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Resumo

No ambito da unidade curricular “Estagio/Tese em Engenharia Alimentar”, esta constitui a tltima
etapa para o término do mestrado como forma para a obtengédo do grau de Mestre em Engenharia
Alimentar, no presente ano letivo 22/23. Para tal € apresentado o presente relatério de estagio a Escola
Superior de Biotecnologia da Universidade Catélica Portuguesa, onde a componente pratica — estagio

curricular — foi desenvolvida na empresa agroalimentar PRISCA Alimentagao, S.A..

O desenvolvimento do trabalho teve como principal foco a implementagdo e manutengao do
Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar (SGQSA) da unidade de produgdo da
PRISCA, subdivida em duas unidades : Charcutaria (produtos de origem animal ) e Compotas (produtos
de origem vegetal), com base no referencial no IFS Food - versédo 7. A implementagao e manutengao
do SGQSA, com base neste referencial normativo, foi materializada através da implementacao dos seis

requisitos em concordancia com a respetiva doutrina IFS.

Cabe a cada empresa que opere no setor alimentar, o papel de garantir altos padrées de qualidade
e seguranga alimentar no fornecimento de produtos alimentares. A legislagao comunitaria relativa aos
géneros alimenticios, aliada aos referenciais normativos privados de certificagdo, € crucial para

alcangar um padrao convergente de seguranca alimentar em toda a cadeia alimentar.

O plano de estagio contou com um leque de atividades que permitiram o papel ativo na
implementacao e manutencao do sistema IFS. Inicialmente foi dado um maior enfase ao conhecimento
e aprendizagem da norma e respetiva doutrina, bem como ao estudo dos seis requisitos.
Posteriormente, seguiu-se para a fase de implementacdo e manutencdo de medidas de controlo em
contexto de chao de fabrica, aplicando os fundamentos dos requisitos. Durante o periodo de estagio foi

oportuno testemunhar a auditoria de renovacao IFS e prestar o apoio necessario.

De forma a explicar a natureza do proprio trabalho é apresentado um caso pratico, onde se
selecionou um processo produtivo de um produto de origem vegetal — Doce de Abdbora BIO - de forma
a que o foco seja a implementagéo do referencial IFS para a sua produgéo. Sdo apresentadas no corpo

do relatorio as etapas do processo e paralelamente os requisitos IFS subjacentes.

Apds uma introspecado de todo o trabalho desenvolvido na PRISCA, é importante salientar a
envolvéncia de todos os departamentos, conjuntamente com a gestéo de topo, em todo o processo. Na
PRISCA assume-se como fundamental para o desenvolvimento da sua atividade, a qualidade, a
autenticidade dos produtos, a cultura de seguranca alimentar e a consciencializagdo ambiental. A
implementacdo do sistema normativo IFS Food assinalou um marco na evolugdo da segurancga
alimentar, da qualidade dos produtos e da responsabilidade empresarial da organizacdo, permitindo

um aumento da sua performance.

Palavras-chave: IFS Food; Doce de Abdbora BIO; qualidade; seguranga alimentar; PRISCA
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Abstract

As part of the " Training Placement/Thesis in Food Engineering" curricular unit, this is the last step
towards completing the master's degree as a way of obtaining the Master's degree in Food Engineering,
in the current academic year 22/23. To this end, this training placement report is presented to Escola
Superior de Biotecnologia of the Universidade Catdlica Portuguesa, where the practical component -

curricular placement - was carried out at the agri-food company PRISCA Alimentagéo, S.A..

The main focus of the work was the implementation and maintenance of the Quality Management
and Food Safety System (QMSFS) of PRISCA's production unit, subdivided into two units: Charcuterie
(products of animal origin) and Jams (products of plant origin), based on the IFS Food reference, version
7. The implementation and maintenance of the QMSFS, based on this normative reference, was
materialized through the implementation of the six requirements in accordance with the respective IFS

doctrine.

Every organization operating in the food sector has the role of guaranteeing high standards of
quality and food safety in the supply of food products. Community legislation on foodstuffs, combined
with private certification standards, is crucial to achieving a convergent standard of food safety

throughout the food chain.

The training plan included a range of activities that allowed me to play an active role in the
implementation and maintenance of the IFS system. Initially, greater emphasis was placed on learning
about the standard and its doctrine, as well as studying the six requirements. This was followed by the
phase of implementing and maintaining control measures on the production floor, applying the
fundamentals of the requirements. During my training period, | was able to witness the IFS recertification

assessment and provide the necessary support.

In order to explain the nature of the work itself, a practical case is presented, where a production
process for a plant-based product - BIO Pumpkin Jam - has been selected so that the focus would be
on the implementation of the IFS referential for its production. The stages of the process and the

underlying IFS requirements are presented in the body of the report.

After an introspection of all the work carried out at PRISCA, it is important to highlight the
involvement of all the departments, together with top management, in the whole process. Quality,
product authenticity, a culture of food safety and environmental awareness are fundamental to the
development of PRISCA's business. The implementation of the IFS Food standard system marked a
milestone in the evolution of the organization's food safety, product quality and corporate responsibility,

allowing it to increase its performance.

Keywords: IFS Food; Organic Pumpkin Jam; quality; food safety; PRISCA Alimentagéo
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1. Introducao

1.1. Enquadramento e apresentacdo do estagio

No ambito do término do mestrado para a obtengéo do grau de Mestre em Engenharia Alimentar,
no ano letivo 2022/2023, é apresentado o presente relatério de estagio a Escola Superior de

Biotecnologia da Universidade Catdlica Portuguesa.

A empresa PRISCA Alimentagéo, S.A., sediada em Trancoso (Avenida das Industrias, n°1, 6420-

231) foi a entidade acolhedora para o desenvolvimento do estagio, com duragao de cinco meses.

A equipa de orientagao foi composta por um Orientador - Fabio Emanuel Vieira dos Reis — diretor
do departamento de qualidade e seguranga alimentar da PRISCA, e por um Tutor - Professor Timothy
Alun Hogg — professor associado na Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catdlica

Portuguesa.

1.2. Objetivos

Os objetivos especificos do estagio focaram-se na implementagdo e manutengéo do Sistema de
Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar (SGQSA) da unidade de producdo da PRISCA
Alimentagao (composta por duas subunidades produtivas: produtos de origem animal e produtos de
origem vegetal), com base no referencial IFS Food - International Featured Standards — versdo 7. A
implementacdo e manutencdo do SGQSA com base neste referencial foi materializada através da
implementacao dos seis requisitos em concordancia com a respetiva doutrina IFS. O presente estagio
configurou a aplicagdo dos requisitos e metodologias de controlo inerentes, sempre em contexto de

“chao de fabrica”.

2. Fundamentos Teodricos

2.1. Qualidade e Seguranga Alimentar

Os alimentos, bens absolutamente vitais para a saude e para a vida humana enquanto
fornecedores de nutrientes, sdo essenciais para a manutencdo da vida, para o crescimento,
regeneragao celular, entre outras fungdes. Porém, podem igualmente constituir veiculos de transmissao
de doencgas. Hoje, um dos direitos assegurados aos consumidores € a prote¢cdo da saude e seguranga,
ocupando a Seguranga Alimentar o lugar cimeiro na informagao que interessa divulgar como contributo

importante para uma vida saudavel (Savov & Kouzmanov, 2009).

A palavra “Qualidade” faz parte do nosso vocabulario comum e desempenha um papel relevante

em muitos aspetos da nossa vida e na vida das organizacbes empresariais.



Segundo a ISO 9000, qualidade de produtos e servigos de uma organizagéo é determinada pela
capacidade de satisfazer os clientes e pelo impacto, pretendido ou ndo, sobre as partes interessadas
pertinentes. Savov and Kouzmanov (2009) consideram que o conceito de qualidade pode ter varios
significados, mas que é interpretado dentro da seguinte definicio ampla de "superioridade (ndo

inferioridade ou exceléncia) de um produto ou sistema".

Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO),
historicamente, a qualidade alimentar tem sido entendida principalmente como a auséncia de defeitos,
fraude e adulteragdo. Ja mais recentemente, este conceito passou a depender de propriedades
esperadas, como caracteristicas organoléticas e nutricionais ou beneficios resultantes, o que introduz
a necessidade de ter em consideragao as expectativas legitimas dos consumidores. Atualmente, a
qualidade alimentar também estabelece as caracteristicas desejaveis que podem justificar o valor
agregado, como por exemplo, formas de produgdo: agricultura orgénica, consideragdo ambiental e
bem-estar animal; areas de produgédo: denominagdo de origem e suas tradi¢des associadas (Hogg,
2022; Knowledge Centre for Food Fraud and Quality, 2021).

Por conseguinte, o conceito de qualidade alimentar enquadra-se num conceito complexo e
multidimensional que é influenciado por uma ampla gama de fatores situacionais e contextuais. Ou
seja, a qualidade alimentar pode ser definida como um conjunto de tragos e critérios que caracterizam
os alimentos no que respeita ao seu valor nutricional, valor sensorial, conveniéncia e seguranga para a
saude do consumidor (Knowledge Centre for Food Fraud and Quality, 2021; Sikora & Strada, 2005).
Assim, a qualidade pode ser descrita como os requisitos necessarios para satisfazer as necessidades
e expectativas do consumidor (Efstratiadis et al., 2000; Peri, 2006).

No que toca ao conceito de Seguranga alimentar, este € um componente obrigatério da qualidade
dos alimentos, como foi referido anteriormente. Este conceito é definido pelo Codex Alimentarius (FAO
and WHO, 2023) como: “Garantir que os alimentos ndo causarao danos (patologias) no consumidor
quando sao preparados e/ou consumidos de acordo com o uso para o qual foram destinados”. Um
alimento ndo é seguro quando incorpora um perigo (elemento cuja a natureza fisica, quimica ou
bioldgica possa causar uma patologia quando ingerido) que esta presente numa quantidade e natureza
que represente um risco para a saude de quem o consume. A responsabilidade de produzir alimentos
seguros, de acordo com esta definigao, reside essencialmente com as empresas que operam na cadeia

alimentar, incluindo as que apresentam os seus produtos ao consumidor.

A questao que se coloca por fim é: Como produzir com qualidade e seguranga? A resposta passa
por se usarem procedimentos e processos que assegurem que perigos nao estejam presentes no
produto final numa quantidade e natureza que possam causar danos /patologias no consumidor quando
séo preparados e/ou consumidos de acordo com o uso para o qual foram destinados. Os procedimentos
e processos controlam assim a presenca dos perigos com base em dois principios basicos: ndo
incorporacéo do perigo e modulagdo da abundancia ou a natureza do perigo. A capacidade de detetar
ou quantificar perigos — por analise principalmente — é essencial para suportar os outros principios
(Hogg, 2022).



2.2. Codex Alimentarius

“Codex Alimentarius is about safe, good food for everyone - everywhere ” (FAO and WHO, n.d.-

a).

A Comisséo do Codex Alimentarius (CAC), organismo intergovernamental, foi criada em 1963,
numa conferéncia sobre normas legais para alimentos organizada pela FAO e pela OMS (Organizagéo
Mundial da Saude). Os membros da CAC s&o os Estados-Membros da FAO e da OMS. O Codex
Alimentarius (CA) - Cdodigo ou Lei dos Alimentos - é composto por um conjunto de documentos de
natureza diversa, agrupados em duas grandes familias: as normas alimentares e as disposi¢ées de
natureza consultiva (Panghal et al., 2018). As normas alimentares tém como objetivo proteger a saude
do consumidor e garantir uma aplicagcao uniforme das praticas no comércio internacional, através da
sua aceitagao global. Ja as disposi¢des de natureza consultiva surgem na forma de cédigos de pratica,
diretrizes e outras recomendagdes, ndo tendo por isso um carater de aplicagdo obrigatdria por parte
dos Estados-Membros. Estas tém apenas como objetivo orientar e promover a elaboragdo e o
estabelecimento de requisitos aplicaveis aos produtos alimenticios (FAO and WHO, n.d.-a, n.d.-b; WHO
& FAO, 2016).

Enquanto sistema integrado, o Codex Alimentarius evoluiu de forma aberta, transparente e
inclusiva de forma a enfrentar os desafios emergentes ao longo dos anos. Em 1969 foi elaborado o
“Cédigo das Praticas Recomendadas” - CAC/CPR 1 - documento “méae” do comité do codice alimentar
que apresenta os principios das boas praticas de fabrico (BPF) e a analise de riscos e pontos criticos
de controlo, incorporando o HACCP nas exigéncias legais e nao legais. Este documento sofreu varias
alteragdes e em 2020 é publicada uma nova versao identificada como “Principios Gerais da Higiene
Alimentar” e como CXC 1-1969 (Gil et al., 2021). De entre as varias alteragdes, esta nova versao
introduz o conceito de Cultura de Seguranga Alimentar como principio geral. A par disto, o Regulamento
(CE) n° 852/2004 de 29 de Abril, passa também a integrar os requisitos gerais em matéria da cultura
de seguranca alimentar. Também as versdes mais recentes dos referenciais GFSI (BRC, IFS e FSSC
22000), incluiram os requisitos relativos a cultura de seguranga alimentar, exigindo a sua
implementacdo e acompanhamento, mais concretamente a verséo 7 do IFS Food (Gil et al., 2021; IFS,
2020).

Ja mais recentemente, foi publicada a edigao 2023 do CXC 1-1969.
Os principios gerais do CA regem-se por (FAO and WHO, n.d.-a, n.d.-b, 2023; WHO & FAOQO, 2016):

= Objetivo: “E uma colecdo de normas alimentares e regulamentos adotados
internacionalmente e apresentados de forma uniforme.” Estas standards tém como
objetivo proteger a saude dos consumidores e garantir a lealdade das praticas comerciais.
O CA tem como propdsito orientar e promover a elaboragdo e o estabelecimento de
definicdes e requisitos para os alimentos através de um conjunto de cédigos de boas
praticas e principios gerais de higiene alimentar que servem de pré-requisito para um
sistema de seguranga alimentar, a fim de facilitar a sua harmonizagéo, ou seja, promover

a coordenacgao da normalizacao alimentar.



= Ambito de aplicagdo: “O Codex Alimentarius inclui normas para todos os principais
géneros alimenticios, quer sejam transformados, semitransformados ou crus, para
distribuicdo ao consumidor”’. Engloba assim disposi¢des relativas a higiene alimentar,
estabelecendo critérios microbiolégicos, aos aditivos alimentares, aos residuos de
pesticidas e medicamentos veterinarios, aos contaminantes, a rotulagem, aos métodos
de analise e amostragem e a inspecao e certificagdo das importagdes e exportacées. Nao
menos importante, recomenda o uso do sistema HACCP.

= Natureza das normas: “As normas do Codex e os textos relacionados n&o substituem
nem sao uma alternativa a legislagdo nacional.” As normas do Codex contém apenas
requisitos para os alimentos destinados a garantir ao consumidor um produto alimentar

seguro, saudavel, isento de adulteragdes, corretamente rotulado e apresentado.

» Revisdo das Normas do Codex: A CAC e os seus orgaos subsidiarios tém o
compromisso de rever, sempre que necessario, as normas do Codex e os textos conexos,
a fim de garantir que sejam coerentes com os conhecimentos cientificos atuais e outras

informacdes pertinentes e que reflitam esses conhecimentos.

Em suma, o Codex Alimentarius é o produto de um processo evolutivo que envolveu uma vasta
secgao transversal da comunidade mundial (WHO & FAO, 2016).

2.2.1. HACCP

O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) € uma filosofia de fundo que tem
como base uma metodologia preventiva a seguranga alimentar, reconhecendo os perigos especificos
associados ao processo produtivo - bioldgicos, quimicos ou fisicos - e medidas para o seu controlo, de
modo a garantir que os alimentos que chegam ao consumidor séo seguros (FAO and WHO, 2023; SGS
Portugal, n.d.). Este sistema internacionalmente aceite e documentado pelo Codex Alimentarius tem
uma base cientifica sélida e aplica-se a todas as etapas da cadeia alimentar, desde a produgao primaria
até ao consumo final (Knaflewska & Pospiech, 2007; Pacheco, 2021; Panghal et al., 2018; SGS
Portugal, n.d.), com vista a reduzir a prevaléncia de doengas alimentares (Bas et al., 2007). Assim, o
sistema HACCP categoriza os perigos em fungdo do seu grau de severidade e classifica-os com base
na sua necessidade de erradicagdo/minimizacao (Panghal et al., 2018). Durante a analise dos perigos
realizada no estudo HACCP determina-se a estratégia para assegurar o controlo dos perigos,
combinando os PPR’s, os PPRO (Programa de Pré-Requisitos Operacionais) e o plano HACCP. O
HACCP auxilia na determinagao dos perigos que “nunca” devem estar no produto final e quais os

padrdes de BPF que “sempre” é preciso manter.

E em 1993, através da Diretiva 93/43/CEE, que o HACCP comeca a fazer parte da

regulamentacao europeia, tendo por base de aplicagédo os principios expressos no CA. Desde 2006,



que o mesmo sistema prescreve com caracter de obrigatoriedade, uma vez que o Regulamento (CE)
n°® 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, relativo a higiene dos
géneros alimenticios, revogando a Diretiva 93/43/CEE, estipula, no seu artigo 5° que todos os
operadores do setor alimentar devem criar, aplicar € manter um processo ou processos permanentes
baseados nos principios do HACCP (Bomba & Susol, 2020; Parlamento Europeu e Conselho da Unido
Europeia, 2004). Os principais componentes desta metodologia resumem-se a uma politica de
seguranca alimentar, a preparagéo e tempo de resposta a situagdes de emergéncia, a disponibilizagdo
de recursos e por fim a um sistema de rastreabilidade (Panghal et al., 2018).

Desta forma, o Codex Alimentarius (FAO and WHO, 2023) estabelece que o sistema HACCP é

concebido, validado e aplicado de acordo com os sete principios apresentados:
Principio 1: Efetuar uma analise dos perigos e identificar as medidas de controlo;
Principio 2: Determinar os pontos criticos de controlo (PCC);
Principio 3: Estabelecer limites criticos validados;
Principio 4: Estabelecer um sistema de monitorizagao do controlo dos PCC’s;

Principio 5: Estabelecer as medidas corretivas a tomar quando a monitorizagédo indicar que se
verificou um desvio em relacdo a um limite critico num PCC;

Principio 6: Validar o plano HACCP e, em seguida, estabelecer procedimentos de verificagdo

para confirmar que o sistema HACCP esta a funcionar como previsto;

Principio 7: Elaborar documentacgao relativa a todos os procedimentos e registos adequados a

estes principios e a sua aplicacao.

Uma maior énfase é dada a melhoria continua com a correta aplicacdo desta ferramenta,
garantindo no final, um desempenho superior ao nivel da seguranca alimentar, mesmo que a
flexibilidade intrinseca do sistema HACCP esteja sempre presente. Portanto, a Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo € uma abordagem cientifica e sistematica para a identificagao, prevengao
e reducao dos perigos de seguranca alimentar ou seja, € uma gestdo dindmica e aplicada de controlo
de perigos para proteger a saude do consumidor, sendo uma das principais ferramentas de gestao
dentro de uma organizacao alimentar.

2.2.1.1. Programa de Pré-Requisitos (PPR’s)

De acordo com a definicdo proposta pelo CXC 1-1969, o programa de pré-requisitos ou PPR’s
s&o programas que incluem boas praticas de higiene (BPH), boas praticas agricolas e boas praticas de
fabrico (BPF), bem como outras praticas e procedimentos, tais como a formagéo e a rastreabilidade,
que estabelecem as condigbes ambientais e operacionais basicas que constituem a base para a
implementacao de um sistema HACCP em toda a cadeia alimentar (FAO and WHO, 2023). A ISO 22000

descreve-os como "Condig¢des e atividades basicas necessarias para manter um ambiente higiénico ao
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longo da cadeia alimentar adequado a produgao, manuseamento e fornecimento de produtos finais
seguros" (Panghal et al., 2018).

Enquanto que as BPH se referem aos “procedimentos que devem ser adotados e as condi¢des
de higiene que devem ser cumpridas e monitorizadas em todas as fases da produc¢ao ou do comércio,
a fim de garantir a seguranga dos alimentos”, as BPF designam “todas as agbes que devem ser
empreendidas e as condi¢gdes a cumprir para garantir que a produgdo de alimentos, materiais de
embalagem e outros materiais que se espera que entrem em contacto com os alimentos, seja
executada de forma adequada para garantir produtos finais seguros e alimentos seguros para consumo
humano” (FAO and WHO, 2023).

Os Programas de Pré-Requisitos, ou seja, as BPH/BPF, sdo o primeiro passo para a
implementacao de sistemas de seguranga e qualidade alimentar ao longo de toda a cadeia alimentar,
pelo que devem estar estabelecidos, plenamente operacionais e verificados antes da execugéo do
sistema HACCP. Os pré-requisitos aplicam-se horizontalmente a todas as operagdes da cadeia
produtiva e tém um impacto significativo na seguranga do produto final (Knaflewska & Pospiech, 2007;
Panghal et al., 2018).

Os PPR’s sao descritos com detalhe na norma ISO/TS 22002-1, devendo ser consideraveis (e
adaptaveis a empresa e processo produtivo) os seguintes aspetos de acordo com norma ISO
22000:2018 (ponto 8.2.4) (ISO, 2018; Novais, 2006):

Instalagbes e equipamentos;
Controlo de fornecedores;

Controlo de pragas e de residuos;

> e b=

Rececao de matérias-primas, armazenamento, expedi¢cdo, transporte e manuseamento de
produtos;

Medidas de prevengéo de contaminagdes cruzadas;

Fornecimento de ar, agua, energia e outros servicgos;

Limpeza e desinfegao;

Saude e higiene do pessoal;

Informacao sobre o produto/consciencializacdo do consumidor;

Formacao;
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Outros, dependendo da envolvéncia.

2.3. Legislacao Comunitaria relativa aos géneros alimenticios

A seguranca alimentar € uma prioridade maxima na Unido Europeia (UE). Desde o ano 2000 que
temos assistido a um reforgo da legislagéo alimentar da UE de forma a garantir que os alimentos sao
cada vez mais seguros, através da regulamentac&o do controlo de alimentos, da seguranga alimentar
e de aspetos relevantes do comércio de alimentos (Banati, 2014). Assim, a inclusdo da promogéo de

um elevado nivel de protecdo da saude humana tornou-se inequivoca nas prioridades politicas, bem



como a inclusdo dos requisitos minimos de qualidade na legislagdo alimentar, garantindo que os
alimentos produzidos ndo sao adulterados, ndo séo sujeitos a praticas fraudulentas, sdo seguros e sao
rastreaveis desde o seu produtor até ao consumidor, ou seja, desde a exploragdo agricola até a mesa
do consumidor (Banati, 2014; Vaz, 2014). Estes principios emergiram do “Livro Branco sobre a
Seguranga Alimentar”, publicado em 2000 pela Comissao Europeia, cujo principio orientador é o de
uma politica de seguranga alimentar baseada numa abordagem global e integrada (Comissao das

Comunidades Europeias, 2000).

Neste contexto, surge a primeira publicagao legislativa, o Regulamento (CE) n.° 178/2002, 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 (EFSA ) e estabelece procedimentos em matéria
de seguranga dos géneros alimenticios (Comissao da Unido Europeia, 2002). Dois anos mais tarde, foi
criado um quadro legislativo, comummente conhecido como o “pacote higiene” (Kurrer & Lipcaneanu,
2023), e compreende cinco partes legislativas, dos quais quatro Regulamentos (CE) essenciais e uma
diretiva (Dwinger et al., 2007):

= Regulamento (CE) n.° 852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios. Este
regulamento estabelece as regras gerais de higiene dos géneros alimenticios, tendo como
destinatario os operadores do setor alimentar, aplicando-se a todas as fases da produgao,
transformacao e distribuicdo de alimentos;

= Regulamento (CE) n.° 853/2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos
géneros alimenticios de origem animal;

= Regulamento (CE) n.° 882/2004, relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a
verificagdo do cumprimento da legislagéo relativa aos alimentos para animais e aos géneros
alimenticios e das normas relativas a saude e ao bem-estar dos animais;

= Regulamento (CE) n.° 854/2004, que estabelece as regras especificas de organizacado dos
controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano;

= Diretiva n.° 2004/41/CE, que revoga certas diretivas relativas a higiene dos géneros
alimenticios e as regras sanitarias aplicaveis a produgao, transformacédo, distribuicdo e

introdugéo de produtos de origem animal destinados ao consumo humano.

Portanto, resumidamente, o “pacote de higiene” institui regras especificas de higiene aplicaveis
aos geéneros alimenticios de origem animal e ndo so6, e define um quadro comunitario de organizagéo
dos controlos oficiais de produtos destinados ao consumo humano para assegurar o cumprimento da
legislagdo. A ASAE - Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica - surge neste contexto em 2005,
agregando todas as competéncias de fiscalizagdo do setor alimentar, anteriormente dispersas por
diversos organismos e integrando ainda na sua estrutura, a componente de avaliagdo de risco na
cadeia alimentar, constituindo-se assim como ponto focal da EFSA em Portugal e organismo de ligagao

com os outros Estados-Membros (Reis, 2011).

Em 2006, efetivou-se a aplicagdo da legislagdo comunitaria relativa a higiene dos géneros
alimenticios, afetando todos os operadores da cadeia alimentar. A politica comunitaria passou a

assentar explicitamente em seis principios-base (Marramaque, 2006):



= Um elevado nivel de protegao da saude humana;

= Recurso a analise dos riscos;

= A adocgéo de critérios microbiolégicos e de controlo da temperatura;

= A elaboragéo e implementagéo de cédigos de BPH,;

= Controlo da higiene dos géneros alimenticios por parte das autoridades competentes;

= A responsabilidade de todos os operadores da cadeia alimentar na comercializacdo dos

géneros alimenticios.

Sao de destacar na legislagdo alimentar, e com bastante relevancia, o Regulamento (CE) n°
1441/2007, que altera o Regulamento (CE) n° 2073/2005 relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis
aos géneros alimenticios e o Regulamento (CE) n® 1881/2006 que fixa os teores maximos de certos

contaminantes presentes nos géneros alimenticios.

A harmonizagao da Legislagdo Europeia permitiu que todas as empresas do setor alimentar da
UE estivessem em igual patamar legal. Para além disso, trouxe mais transparéncia a concorréncia entre

os diversos operadores, garantindo o correto funcionamento do mercado livre europeu (Reis, 2011).

2.4. Organizagéao Internacional de Normalizagao (1ISO)
2.4.1. 1SO 9001:2015 — Sistemas de Gestao da Qualidade

A ISO 9001 é a norma de sistemas de gestdo mais utilizada mundialmente, sendo a referéncia
internacional para a Certificagdo de Sistemas de Gestdo da Qualidade (APCER, n.d.-b). E um sistema
de gestdo da qualidade nao limitado ao setor alimentar e faz parte das normas da familia ISO 9000,
aplicando-se a todas as organizagdes, independentemente da sua dimensao, complexidade ou modelo
de negdcio. Especifica os requisitos de um sistema de gestado da qualidade que uma organizagao tem
de utilizar sempre que tenha necessidade de demonstrar a sua capacidade para fornecer produtos e
servicos que satisfagam tanto os requisitos dos seus clientes como dos regulamentos aplicaveis
(Moreira, 2022a).

Este normativo adota uma abordagem por processos, que incorpora o ciclo PDCA de melhoria
continua, e integra o pensamento baseado em risco, permitindo ndo so a fidelizagdo do cliente como
também a competitividade da organizagdo assente nos pilares da sustentabilidade (APCER, n.d.-b;
SGS, n.d.-b).

A adocdo de um sistema de gestdo da qualidade é uma decisdo estratégica de qualquer
organizac&o que pode ajudar a melhorar o seu desempenho global e proporcionar uma base sdlida
para iniciativas de desenvolvimento sustentavel. Por conseguinte, os beneficios da aplicagao desta

norma assentam em aspetos como (APCER, n.d.-b; Instituto Portugués da Qualidade, 2015):

= Melhorar a capacidade em fornecer de forma consistente produtos e servigcos que satisfagcam
tanto os requisitos dos clientes como as exigéncias estatutarias e regulamentares aplicaveis;

= Facilitar oportunidades para aumentar a satisfagao do cliente;



= Fidelizar e captar novos clientes;

= Tratar riscos e oportunidades associados ao seu contexto e objetivos;

= Acesso a hovos mercados;

= A aptidao para demonstrar a conformidade com requisitos especificos do sistema de gestao da
qualidade;

= Maior notoriedade e melhoria de imagem perante o mercado e a sociedade em geral.

2.4.2. 1SO 22000:2018 - Sistemas de Gestdo da Seguranga Alimentar

Primeiramente, & til definir o termo “Sistema de Gest&o da Seguranca Alimentar” ou SGSA. E um
sistema que identifica e controla os perigos de seguranga alimentar em cada uma das etapas de
preparagao de alimentos, através de um sistema holistico de controlo que engloba 3 campos (Moreira,
2022b):

= Programa de pré-requisitos
= Principios HACCP
= Sistema de Gestdao: Manutengao da documentagéao e registos de um modo eficaz, garantido

que o SGSA é monitorizado e que permite a rastreabilidade dos perigos e as suas causas.

Porém, é importante realgcar que a implementagdo de um sistema de gestdo da seguranca

alimentar ndo é um requisito legal!

Posto isto, a norma ISO 22000 especifica os requisitos de um sistema de gestdo da seguranca
alimentar aplicaveis a qualquer organizagdo que esteja direta ou indiretamente envolvida na cadeia
alimentar. E internacionalmente reconhecida no mercado alimentar global e o seu foco é a seguranca
alimentar em todas as etapas da cadeia alimentar, através da utilizacdo de uma rede de sistemas
harmonizados internacionalmente, incorporando as BPF e o sistema HACCP do Codex Alimentarius
(APCER, n.d.-a; SGS, n.d.-a). A norma apenas aborda aspetos de seguranca alimentar, porém propde
também que a metodologia utilizada seja adotada na resolugdo de questdes éticas e de
consciencializagao dos consumidores. Uma organizacgéao certificada por esta norma revela ao mercado
que tem um sistema de gestdo da seguranga alimentar com capacidade de fornecer produtos/servigos
seguros para o consumidor quando usados segundo a utilizagdo prevista, em conformidade com
requisitos legais e regulamentares, bem como os dos clientes, relacionados com a seguranc¢a alimentar
(ISO, 2018).

Os varios beneficios subjacentes a implementagéo deste normativo sdo (APCER, n.d.-a; ISO, n.d.,
2018; Panghal et al., 2018):

= Planear, implementar, operar, manter e atualizar um SGSA que fornegca produtos e
servigos seguros, de acordo com a sua utilizagdo prevista;
» A definicdo de requisitos genéricos da norma, que permite uma flexibilidade das

metodologias a implementar;



» A otimizagao da gestédo dos recursos e melhoria da eficiéncia na produgao de alimentos
Seguros;
= O aumento da confianga dos clientes e consumidores, pela adog¢do de padrdes elevados

de conformidade alimentar.

A ISO 22000:2018, para além de um sistema de gestdo da seguranga alimentar, é também um
referencial, que criou um padréo Unico de seguranga de alimentos que equilibra as diferentes normas

num unico conjunto de requisitos (SGS, n.d.-a).

2.5. Referenciais de Seguranga Alimentar

O setor agroalimentar tem sofrido uma evolugao notdria ao longo dos anos, e, por conseguinte, a
integracao total dos varios vinculos da cadeia alimentar é inevitavel. Em paralelo, as maiores exigéncias
dos consumidores tém conduzido a solicitagado, por parte dos operadores a jusante, de evidéncias
quanto a competéncia dos operadores a montante para identificar e controlar os potenciais perigos

associados a produgéo de alimentos (“Seguranca e Qualidade Alimentar,” 2006).

Face a estas novas demandas, varios paises como Dinamarca, Holanda, Irlanda, Australia, entre
outros, desenvolveram normas nacionais de aplicagdo voluntaria— referenciais privados/ comerciais -
especificando requisitos auditaveis para os proprios sistemas de gestdo da seguranga alimentar,
produzindo as suas proéprias diretrizes (Moreira, 2022b). No entanto, ha que fazer uma distingdo entre
as normas voluntarias publicas e privadas, ainda que esta ndo seja muito clara. As normas publicas de
seguranga alimentar sdo adotadas para proteger a salde dos consumidores, assegurando um
fornecimento de produtos seguros, e para eliminar praticas fraudulentas. Ja as normas privadas
voluntarias, regem-se sobretudo com o estabelecimento de controlo, conformidade e cumprimento na
producao, transformacéo e distribuicao de alimentos. Assim, estes referenciais comerciais tornaram-se
cada vez mais reconhecidos como tendo um potencial impacto comercial. As vantagens implicitas
através da implementacado destas normas privadas por partes das empresas que operam no setor
alimentar apontam para beneficios ao nivel da gestdo e do marketing, aumento da competitividade,
uma redugdo de produtos com defeitos, uma melhoria da comunicagéo interna, um aumento da
satisfacdo dos clientes e um aumento da quota de mercado, melhores oportunidades de entrada em
novos mercados e uma melhor fixagéo global dos produtos. Para além destas vantagens enumeradas,
essas normas adicionais podem tornar-se necessarias para possiveis transagdes de mercado (Trafialek
& Kolanowski, 2017). A implementacdo bem-sucedida dos referenciais privados € comprovada durante

0 processo de certificagio realizado por uma auditoria externa de 32 parte.

2.51. GFSI

Remontando a 2000, um grupo de CEO’s das principais cadeias mundiais de distribuigéo -
International Trade Association - criaram a Global Food Safety Initiative (GFSI) para encontrar solugdes

colaborativas para as preocupacdes coletivas, especialmente para reduzir os riscos de seguranca
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alimentar, duplicagdo de auditoria e custos, criando confianga em toda a cadeia de fornecimento. A
GFSI é uma entidade sem fins lucrativos, criada para promover a seguranga dos alimentos a nivel
global e é impulsionada por uma associagdo comercial internacional denominada Consumer Goods
Forum (CGF) (SGS, 2022). Reune os principais participantes no mercado alimentar global: cadeias de
retalho, produtores, distribuidores, bem como especialistas em seguranga alimentar. A ideia do GFSI
"Certified Once is Known Everywhere" é a seguinte: se as empresas sao certificadas para cumprir um
dos padrbes reconhecidos pelo GFSI, estas ndo precisam de ser certificadas por outra organizagao
reconhecida. A missdo do GFSI é assegurar a melhoria continua dos sistemas de gestao da seguranga
alimentar para garantir a confianga no fornecimento de alimentos seguros aos consumidores em todo
o0 mundo (Bomba & Susol, 2020; Savov & Kouzmanov, 2009). Esta entidade integra varias normas e
sistemas nacionais de seguranga dos alimentos, de modo a criar um conjunto comum de critérios e
requisitos fundamentais. Com a criagdo do GFSI, a coordenagdo e a harmonizagdo dos varios
referenciais comerciais conquistaram a confianga dos consumidores, permitindo integrar os sistemas
nacionais de garantia da seguranca alimentar, com base nas normas conhecidas ja antes estabelecidas

nos varios paises (Savov & Kouzmanov, 2009).

Os principais objetivos desta task-force que lidera as cadeias globais de retalhistas alimentares
resumem-se a (SGS, 2022):

= Harmonizar os referencias comerciais;

= Convergéncia entre os padrdoes de seguranga alimentar através da manutengdo de um
processo de analise comparativa entre os diferentes protocolos;

= Melhorar a eficiéncia do custo em toda a cadeia de fornecimento através da aprovagao
das normas reconhecidas pelo GFSI, pelos distribuidores/retalhistas em todo o mundo;

= Desenvolver competéncias e capacidades em matéria de seguranca alimentar, criando
sistemas alimentares mundiais coerentes e eficazes;

= Fornecer uma uUnica plataforma internacional de partes interessadas para networking,
troca de conhecimentos e partilha das melhores praticas da seguranca alimentar e de

informacao.

As principais agbes desta organizagao consideram o reconhecimento de normas de certificacao
aceites por grandes empresas da area alimentar e realizam de forma independente e imparcial, as
comparacdes dos requisitos do sistema de gestdo, BPF, controlo de produto, controlo do processo,
analise de riscos, entre outros, garantindo que todas as normas reconhecidas, mesmo ndo sendo
iguais, tenham fundamentos equivalentes (Bomba & Susol, 2020).

2.5.2. Comparacgao dos referenciais reconhecidos pelo GFSI

Os referenciais GFSI sao constituidos por trés principais componentes comuns/ requisitos para a
produgéo alimentar (Moreira, 2022b; SGS, 2022):
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= Anadlise de risco e pontos criticos de controlo (HACCP): Demonstrar o cumprimento
dos 7 principios e das 12 etapas de implementagao, de acordo com o Codex Alimentarius;

» Programas de pré-requisitos (PPR’s): No documento de orientagéo do GFSI, existe uma
lista de requisitos minimos. No entanto, os varios referenciais variam consideravelmente
no nivel de detalhes e requisitos para cada programa;

» Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA): A abordagem dos requisitos do
sistema de gestao € a principal diferenga entre os diferenciais, ja que os tipos de programas
e os niveis de detalhe sao diferentes. Esses requisitos incluem documentagéo e controlo
de registos, envolvimento e comprometimento da administragéo, medicdo da conformidade

e como é realizado o tratamento dos desvios e falhas comunicados.

O esquema da figura 1 representa as “pegas-chave” comuns a todas as normas reconhecidas
pelo GFSI (SGS, 2022):

Figura 1: Elementos comuns as normas reconhecidas pelo GFSI.Fonte: GFSI:
Enhancing Food Safety Through Third Party Certification

S&o vérios os programas de certificacdo oferecidos pelo GFSI. E por isso importante que a
organizacédo adote uma deciséo estratégica assertiva e coincidente com o mercado onde atua, para

depois escolher 0 esquema normativo que quer implementar.
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Os referenciais privados  mais
abrangentes incluem a norma FSSC 22000,
a norma BRCGS, a norma SQF e o IFS, @ BRES

FSSC 22000
como se pode visualizar na figura 2. (f\)

L J
Seguidamente serdo apresentados !FS

nternational
Featured Standards

sucintamente o0s normativos acima
Global Food
Safety Initiative

referidos, para posteriormente o foco ser a

B SQF

Figura 2: Referenciais normativos privados reconhecidos pelo
GFSI. Fonte: (SAIA, n.d.)

norma IFS Food.

O BRCGS ou BRC (British Retail Consortium) é o principal organismo comercial dos retalhistas
do Reino Unido. O BRCGS desenvolveu um conjunto de Normas Globais - programas internacionais
de certificacdo de qualidade e seguranga de produtos - que atualmente certificam fornecedores em
mais de 100 paises (SGS, 2022). E, portanto, um referencial global concebido para avaliar a
conformidade dos fornecedores das marcas comerciais das cadeias de retalho no Reino Unido, sendo
ja uma certificagdo comum também na Europa, isto porque todas as empresas de qualquer pais que
fornecam produtos na rede BRC devem cumprir esta norma.

A norma BRC — Food Safety foi desenvolvida com o objetivo de especificar a seguranca, a
qualidade e os critérios operacionais necessarios para que os produtores de alimentos cumpram os
regulamentos e protejam os consumidores. E composta por sete partes e determina os requisitos que

a empresa tem de cumprir (Bomba & Susol, 2020):

= Desenvolvimento e introdugéo do sistema de analise de perigos e pontos criticos de controlo
na empresa (HACCP);
= Disponibilidade de um sistema de gestao da qualidade documentado e eficaz;

= Controlo das normas de produgao, produtos, processos e pessoal.

A norma BRC — Food Safety conta ja com a versao 9, publicada em 2022.

O referencial FSSC 22000 (Food Safety Management System Certification), gerido por uma
estrutura privada independente, a Foundation for Food Safety Certification, € um esquema de
certificacdo internacional para as industrias de transformacgéo de produtos alimentares que articula a
norma ISO 22000, ISO 22003 e as especificagdes técnicas dos PPR’s (ISO TS 22002-1 e PAS 223),

bastante popular entre os varios retalhistas multinacionais (Bomba & Susol, 2020; SGS, 2022).
Os trés componentes do FSSC 22000 s&o (Bomba & Susol, 2020; Moreira, 2022b):

= [SO 22000: A norma fornece uma estrutura comum em toda a cadeia alimentar para gerir
0s requisitos, a comunicacéo interna e externa e melhorar continuamente o sistema;
» PPR’s: Setor especifico do Programas de Pré-Requisitos (ISO/TS standards/BSI PAS);
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» Requisitos FSSC 22000: O FSSC 22000 acrescenta requisitos especificos para garantir
a coeréncia e a integridade, bem como para assegurar a governagao e a gestdo do

sistema.

SQF (Safe Quality Food) é um referencial internacional que abrange um conjunto de normas
relativas a seguranga e a qualidade dos produtos alimentares gerido pelo Food Marketing Institute -
FMI, nos EUA (Bomba & Susol, 2020). Permite a certificagao integrada de todos os setores da industria

alimentar, desde a produgédo primaria, manufaturagao, distribuicado e embalamento.
Sao varias as normas SQF disponiveis:

=  SQF Fundamentals Program

= SQF Food Safety Program

= SQF Food Safety and Quality Program
»  SQF Ethical Sourcing Program.

Em 2012, o Safe Quality Food Institute combinou os cédigos SQF 1000 — &mbito agricola - e SQF
2000 - &mbito industria alimentar - num unico Codigo SQF, que inclui os moédulos que abrangem os
requisitos de ambito de todas as industrias (SGS, 2022) . Assim, este codigo apresenta trés niveis de
certificacdo, permitindo a sua aplicagcdo em empresas que se encontrem em diferentes fases de
implementacao do sistema de gestdo, tendo em conta as especificidades de cada industria em

particular. Existem, portanto, trés niveis do sistema de certificagado SQF (Bomba & Susol, 2020):

= Nogdes basicas de seguranca dos produtos alimentares;
= Certificacdo de planos de seguranca alimentar com base no HACCP;

= Sistemas complexos de qualidade e seguranga dos produtos alimentares.

O Coddigo SQF certifica que o SGQSA de um fornecedor estda em conformidade com os
regulamentos nacionais e internacionais de seguranca alimentar, garantir ao consumidor que os
alimentos foram produzidos, processados, preparados e manuseados de acordo com os mais elevados
padrbes possiveis em cada etapa do processo produtivo (Bomba & Susol, 2020; SGS, 2022).

O GLOBALG.A.P ¢ outro referencial globalmente familiar que promove as boas praticas agricolas
(BPA). Como tal, apoia a seguranca alimentar e a sustentabilidade nas cadeias de abastecimento da
agricultura, aquacultura e pecuaria. O cumprimento das normas GLOBALG.A.P. garante que os
produtos alimentares sdo seguros e cultivados de forma sustentavel, ou seja, que os impactos
ambientais das operac¢des agricolas sdo minimizados, que a utilizagdo de produtos quimicos é reduzida
e que em todos os aspetos do processo produtivo, a saude, a seguranca dos trabalhadores e o bem-

estar animal foram tidos em consideragao (SGS, 2022).

Os principais objetivos deste referencial passam por questdes de Seguranga Alimentar, Protegéo

do Ambiente, Condi¢des de Trabalho, Seguranga e Saude dos Trabalhadores e Bem-estar Animal. A
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norma GLOBALG.A.P. relne assim as necessidades dos produtores agricolas e dos retalhistas,
abrangendo todos os aspetos do processo de produgédo e embalagem. Isto inclui a alimentagéo animal
e todas as atividades agricolas até ao momento em que o produto deixa a exploragdo agricola (Bomba
& Susol, 2020).

A norma esta dividida em quatro categorias diferentes (SGS, 2022):
GLOBALG.A.P. Integrated Farm Assurance Standard (IFA)
GLOBALG.A.P. Compound Feed Manufacturer Standard (CFM)
GLOBALG.A.P. Plant Propagation Material Standard (PPM)
GLOBALG.A.P. Risk Assessment on Social Practice (GRASP)

Em todos os ambitos da cada categoria, o Regulamento Geral GLOBALG.A.P. fornece um
conjunto abrangente de principios. Cada ambito tem o seu préprio conjunto de requisitos individuais

em relagao aos quais as organizagdes sao avaliadas e certificadas.

O referencial IFS sera debatido detalhadamente no ponto 2.6. Norma IFS.

Resumindo, apesar dos inumeros referenciais privados que se encontram atualmente disponiveis

no mercado, todos eles tém em comum varios beneficios como (Moreira, 2022b; SGS, 2022):

= Acesso a mercados especificos;

= Prevenir a produgao de produtos ndo seguros e ilegais;
= Aumento da confianga dos consumidores;

= Implementagao de sistemas de controlo apropriados;

= Melhoria da gestao operacional.

2.6. Norma IFS

O referencial IFS (International Features Standard) foi originalmente desenvolvido pela federagao
retalhista alema - Handelsverband Deutschland (HDE), com a colaboragdo de membros do retalho
francés, de forma a constituir uma alternativa ao BRCGS (IFS, 2020; SGS, 2022). Paralelamente,

tornou-se ao longo do tempo significativo em toda a Europa Ocidental.

O IFS tem como objetivo principal incutir confianga nos produtos e processos, através de uma
garantia de qualidade uniforme e um padrao de seguranga alimentar para os produtos alimentares,
cumprindo os requisitos especificos dos clientes. E através de um sistema de avaliacdo consistente e
de procedimentos de auditoria uniformes que a norma gera transparéncia e comparabilidade em toda

a cadeia de fornecimento, apés a produgdo primaria, assegurando simultaneamente o cumprimento
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dos requisitos regulamentares e a protegéo dos retalhistas (IFS, 2020; SGS, 2022). A missao do IFS
vai muito para além da seguranga do produto mediante o objetivo de “fornecer produtos confiaveis” que
respondam as expectativas da empresa compradora. Desta forma, a meta do IFS para o presente e
para o futuro é “Fornecer normas e servigos confidveis para cooperar com a melhoria da integridade
do produto ao longo da cadeia de abastecimento”, assegurando assim o objetivo da melhoria continua
(IFS, 2020).

Atualmente o referencial IFS integra 8 normas, desenvolvidas por e para stakholders envolvidos

em todas as etapas da cadeia alimentar, como por exemplo:

= |FS Food

= |FS Broker

= |FS Logistics

= |FS Cash and Carry Wholesales
= |FS Food Store

2.7. Norma IFS Food
2.7.1. Origem

A primeira versao da norma foi implementada em 2003. Entre 2005 e 2006 surge a 5% edigdo com
a colaboracao de empresas retalhistas italianas. A 62 versao, langada em 2007, resultou da colaboragao
da IFS da América do Norte e retalhistas de Espanha, Asia e Améria do Sul, entrando em vigor em
julho de 2012. Anos mais tarde, a versao 6.1. é apresentada em novembro de 2017. Ja a versao 7 foi
langada em outubro de 2020. Mais recentemente, em abril de 2023 é apresentada a versao 8 da norma

IFS Food, com obrigatoriedade de implementacgao a partir de janeiro de 2024.

2.7.2. Conceito e Ambito

O IFS Food é uma norma internacional elaborada para avaliar a conformidade de produtos e
processos no que concerne a seguranca de alimentos e qualidade alimentar, composta por padrées
uniformes de alimentos, produtos e servigos (IFS, 2020). E uma norma comercial altamente influenciada
pelo Codex Alimentarius e reflete em grande parte as suas preocupagdes globais. A norma IFS Food
segue uma abordagem baseada no risco, o que permite a empresa a flexibilidade de implementar os
requisitos na sua atividade com base nos riscos especificos relativos aos seus produtos e processos

(Kafel & Nowicki, 2021). Portanto, o foco da avaliagdo sao os produtos e processos.

No que diz respeito ao dmbito deste referencial, aplica-se somente a empresas agroindustriais
transformadoras de alimentos (produtos processados) ou quando existe risco de contaminagéo do
produto durante a embalagem primaria (IFS, 2020). A adogdo da norma ndo € uma exigéncia legal,

porém ja constitui um requisito de entrada nos mercados da Unido Europeia.
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De acordo com a norma IFS Food v7, todas as atividades da empresa resultam de uma associagao
de ambitos de produtos e de ambitos tecnoldgicos (etapas de processamento). Assim, foi estabelecido
pelo IFS um sistema de classificagao diferenciado baseado nestes ambitos (tabela 1), permitindo varias
combinagdes, dependendo dos produtos e tecnologias utilizadas pela empresa no local de produgao
que esta a ser alvo do processo de certificagao (IFS, 2020). Sé assim é possivel determinar o ambito
da auditoria IFS, no qual os dmbitos apropriados serdo apresentados no Certificado IFS Food e no

relatério de Avaliagéo IFS correspondente.

Tabela 1: Listagem dos possiveis &mbitos (produto e tecnoldégico) no qual uma empresa pode ser certificada IFS.

AMBITO
Produto Tecnolégico
1. Carnes vermelhas e 7. Produtos A. P1 Esterilizacado
brancas, carnes de combinados
aves e derivados de
carne
2. Pescado e derivados 8. Bebidas B. P2  Pasteurizagédo
3. Ovos e derivados 9. Oleos e gorduras C. P3  Produtos
P4  Processados
P5
4. Produtos lateos 10. Produtos secos, D. P6  Sistemas/tratamentos
outros ingredientes e P7  paramantera
suplementos integridade e/ou
seguranga do
produto
5. Frutas e Vegetais 11. Alimentos para E. P8  Sistemas/tratamentos
animais P9  para prevenira
P10 contaminagéo do
produto
6. Produtos de confeitaria, F. P11 Sistemas/tratamentos
graos, cereais, produtos P12 para qualquer outro
de panificacdo e P13 processo néo listado
massas industriais, em A,B,C,D,E
lanches (snacks)

Adaptado da norma IFS verséo 7 (IFS, 2020).

2.7.3. Upgrade da norma IFS Food v7 — Cultura de Seguranca Alimentar

Da norma IFS Food versao 6.1 para a versao 7 existiram uma série de alteragdes nos requisitos
a implementar. Uma delas foi a integragdo do conceito da “Cultura de Seguranga Alimentar”. Este
conceito que ja tinha sido promovido pelo Codex, significou posteriormente uma das alteragdes do
Regulamento 852/2004, como ferido no ponto 2.2 Codex Alimentarius.

O GFSI define “Cultura de Seguranga Alimentar como, os valores compartilhados, crengas e
normas que afetem o pensamento e o comportamento em relagéo a Seguranga Alimentar em, através,

e por toda a organizagao.”(Global Food Safety Initiative, 2018).
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A entrada em vigor do Regulamento (UE) 2021/382 que inclui os requisitos gerais em matéria de
cultura de seguranga alimentar, € um dos responsaveis pelo atual desafio das empresas alimentares

(Comisséo da Unido Europeia, 2021) nesta matéria.

A Conferéncia do GFSI define cinco dimensdes culturais a ter em consideragédo na implementagao

da Cultura de Seguranca Alimentar (Global Food Safety Initiative, 2018):
Missé&o e Visao;
Pessoas;

Adaptabilidade;

Consisténcia;

o 0N =

Consciéncia de perigos e riscos.

A mudanga de cultura € um processo lento, que implica um trabalho firme a nivel de melhorias de
comunicacgao interna, investimentos na formagao para capacitar os funcionarios da importancia de fazer
sempre bem e com espirito critico. Funcionarios envolvidos em tomadas de decisdo, ficam mais
comprometidos e tentam executar todas as tarefas com empenho e rigor. Contribuem para a diminuigao
de produto ndo conforme, o que consequentemente leva a diminuigdo de reclamagdes e a fidelizagao
dos clientes. A gestédo de topo e os restantes lideres sdo os responsaveis que permitirdo que a cultura
de segurancga alimentar seja uma realidade e que se desenvolva em cada um dos departamentos da
organizagdo. Para a maturidade desta cultura é fundamental que a equipa esteja a trabalhar para o

mesmo propasito, ou seja, falando todos a mesma linguagem (Gomes, 2023).

As vantagens desta implementacao sao claras para as empresas, nomeadamente (Global Food
Safety Initiative, 2018; Gomes, 2023) :

= Crescimento de negdcio;
= Base para a melhoria continua;
» O foco da empresa é: producéo de produto 100% seguro;

= Melhores resultados nas auditorias ndo anunciadas e em auditorias de clientes;

Numa perspetiva global, pode afirmar-se que esta dindmica de Cultura de Seguranga Alimentar
veio de certa forma alterar o paradigma no que respeita a postura das organizagbes na forma como

estas implementam a norma IFS.

2.7.4. Requisitos de Avaliacéo

A norma apresenta diversos requisitos, quer para os auditores, entidades certificadoras e de
acreditagcdo, quer requisitos relacionados com a garantia do fornecimento de produtos seguros e a

salvaguarda das instalacdes.

Do ponto de vista estrutural, a norma IFS Food divide-se em 4 partes (IFS, 2020; SGS, 2022):
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Parte 1 — Protocolo de certificacdo IFS Food — descreve os requisitos especificos para as

entidades envolvidas na certificagado IFS.

Parte 2 — Lista de Requisitos IFS Food — descreve os requisitos que as organizagdes devem

cumprir e que sao alvo de avaliagdo durante o processo de auditoria.

Esta parte encontra-se subdividida em 6 capitulos/requisitos principais:

o a s~ 0w DN =

Responsabilidade da gestéo de topo

Sistemas de Gestédo da Qualidade e da Seguranga Alimentar
Gestéo de Recursos

Processos Operacionais

Medigbes, analise e melhoria

Plano de Defesa Alimentar (Food Defende)

E de salientar que cada requisito “m&e” é ramificado em requisitos secundarios, em conformidade

com a norma IFS Food. Os mesmos serdo apresentados posteriormente, de acordo com ideais da
PRISCA Alimentacéo (figura 7)

Parte 3 — Requisitos para Organismos de Acreditagdo, Organismos de Certificagcdo e Auditores —

define os requisitos aplicaveis aos respetivos organismos.

Parte 4 — Relatorios, software auditXpress e portal de auditoria IFS Food — descreve os critérios

de elaboragao do relatério de auditoria, plano de agao e certificados IFS, vantagens do software e

oferece orientagdes para o acesso ao portal de auditoria IFS.

Conjuntamente, sao identificados no referencial dez requisitos KNOCK OUT ou requisitos KO. Isto

porque o incumprimento dos mesmo durante uma auditoria conduz a nao certificacdo por parte da

empresa. Sao eles:

1

2
3
4.
5.
6
7
8
9
1

Responsabilidade da direcao

Sistemas de Monitorizagao de cada PCC
Higiene Pessoal

Especificagdes de matérias-primas
Cumprimento da formulagao

Gestéo de material estranho

Sistemas de rastreabilidade

Auditorias Internas

Procedimento de retirada e recolha do produto

0. Agdes corretivas

A norma IFS Food descreve em pormenorizado estes requisitos KNOCK OUT (IFS, 2020):

1. KO n°1 (1.2 Estrutura Corporativa): A diregdo deve garantir que os colaboradores estéo

cientes das suas responsabilidades relacionadas a seguranca dos alimentos e a qualidade
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do produto e que mecanismos estdo a ser implementados para monitorizar a eficacia da sua

operagdo. Esses mecanismos devem ser claramente identificados e documentados.

KO n°2 (2.2. Sistema HACCP): Estabelecimento de um sistema de monitorizagao para cada
PCC — procedimentos especificos de monitorizagdo em termos de método, frequéncia de
medi¢cado ou observagao e registo de resultados - devem ser estabelecidos para cada PCC
para detetar qualquer perda de controlo nesse ponto. Cada PCC definido deve estar sob
controlo. O monitoramento e o controlo de cada PCC devem ser demonstrados por meio de
registos.

e Descricao do procedimento de monitorizagdo para cada PCC incluindo: etapa de

processo, método de controlo, limite critico, frequéncia de controlo.

o Descrigdo das amostras verificadas durante a avaliagéo IFS.

KO n°3 (3.2 Higiene Pessoal): Os requisitos de higiene pessoal devem estar implementados

e aplicados por todo o pessoal relevante, terceiros e visitantes.

KO n°4 (4.2. Especificagdes do Produto): Especificacbes Matérias-Primas (MP) — As
especificagdes devem estar estabelecidas e disponiveis para todas as MP (ingredientes,
aditivos, material de embalagem, subcontratado). As especificagdes devem ser atualizadas,
inequivocas e estar em conformidade com os requisitos legais e, se existente, com os
requisitos dos clientes.

e Descricao das especificagbes que forem verificadas durante a avaliagao IFS.

o Descricdo de como a empresa garante que as especificacoes estdo atualizadas.

KO n°5 (4.2. Especificag6es do Produto): Férmulas/receitas — Quando existirem acordos
de clientes relacionados com os itens abaixo, estes devem ser cumpridos:

e Receita do produto (incluindo carateristicas das matérias-primas)

e Processo

¢ Requisitos tecnoldgicos

e Embalagem

e Rotulagem

Deve estar presente uma descricdo dos contratos de cliente que forem verificados

durante a avaliagao IFS, especificando os topicos do acordo do cliente.

KO n°6 (4.12 Mitigagao de riscos de materiais estranhos / Riscos de corpos estranhos,
metal, quebra de vidros e madeira): Com base na andlise de perigos e avaliagdo dos riscos
associados, devem estar implementados procedimentos para evitar a contaminagdo com
materiais estranhos. Os produtos contaminados devem ser tratados como produtos nao

conformes. Questdes como as apresentadas devem estar estabelecidas:
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e Descricao dos equipamentos e métodos utilizados para a detegcdo de materiais
estranhos (por exemplo: filtros, peneiros, detetores de metal, raio-X) e onde os
mesmos se encontram localizados no processo produtivo.

e (Caso os detetores de materiais estranhos nao forem definidos como PCC, deve
existir uma descrigdo dos corpos de prova e tamanhos.

e Se nenhum equipamento de dete¢cdo de material estranho estiver disponivel, devem
estar descritas as medidas preventivas utilizadas (por exemplo: métodos de detegao

visual/ inspecao visual).

7. KO n°7 (4.18 Rastreabilidade): Deve ser implementado um sistema de rastreabilidade que
permita a identificagdo dos lotes de produtos e a sua relagdo com os lotes de MP e material
de embalagem (ME) primaria. O sistema de rastreabilidade deve incorporar todos os registos
relevantes de recegéo, produgado, uso de subcontratagdo e distribuigdo. A rastreabilidade
deve ser assegurada e documentada até ao momento de entrega ao cliente. Deve estar
presente uma:

e Descricao do sistema de rastreabilidade e documentagéo para a rastreabilidade na
empresa.

e Descricdo do(s) produto(s) utilizado(s) para o teste de rastreabilidade durante a
avaliacao IFS, incluindo detalhes sobre MP utilizadas, ingredientes, aditivos,
retrabalho, ME para o produto acabado/balango de massa/ resultados dos testes de

rastreabilidade a montante e a jusante.

Nota: Os testes de rastreabilidade devem sempre ser baseados numa amostra adquirida
num ponto de venda ou pelo menos escolhida pelo auditor (por exemplo: se o “produto”
nao for vendido ao consumidor final, mas a outra empresa, por exemplo, atividades

Business to Business).

8. KO n°8 (5.1 Auditorias Internas): A empresa deve possuir um programa eficaz de auditoria
interna implementado que deve abranger pelo menos todos os requisitos da Norma IFS. O
proposito/ objetivo e a frequéncia das auditorias internas devem ser determinados e
justificados por meio de uma avaliagdo de riscos. O programa de auditoria interna aplica

igualmente a locais de armazenamento externos proprios ou alugados pela empresa.

9. KO n°9 (5.9 Gestao de Incidentes, retirada de produtos, recuperacao de produtos): Um
procedimento eficaz para a recolha ou recall de todos os produtos deve estar implementado.
Este procedimento deve incluir uma atribuigdo clara de responsabilidade e uma politica de
notificacdo abrangente para clientes e consumidores. Os seguintes aspetos devem estar
documentados:

e Quantos recalls foram realizados desde a ultima avaliagéo?

o Descricao das causas dos recalls.
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e Descri¢cao do problema de seguranca alimentar no caso dos recalls.

e Data do ultimo teste.

10. KO n° 10 (5.11 Acdes Corretivas): As acOes corretivas devem ser claramente formuladas,

documentadas e implementadas o mais rapido possivel de forma evitar a recorréncia de ndo

conformidades. As responsabilidades e os prazos para as agdes corretivas devem ser

claramente definidos.

2.7.5. Processo de Certificagcao

A auditoria IFS € parte crucial do processo de certificagdo, que enquadra varias etapas para a

2.7.51.

obtengéo do certificado final.

Tipos de auditorias

Diferentes tipos de auditorias podem ser realizados, dependendo do status de certificacdo da

empresa em questdo, como ilustra a tabela 2.

Tabela 2: Comparagéo dos diferentes tipos de auditorias IFS Food.

AUDITORIA INICIAL AUDITORIA DE AUDITORIA DE AUDITORIA DE
ACOMPANHAMENTO RENOVAGCAO EXTENSAO
(FOLLOW-UP)

v Analise dos v Visa ajudar a v Realiza-se apés v E levada a cabo
requisitos da organizacao a a Auditoria Inicial sempre que sao
norma pela implementar agdes para introduzidos novos
organizagao, com corretivas das nao recertificagao. produtos, novos
o} intuito de conformidades processos, ou
perceber se Major identificadas ambos, que nao
cumpre com as nas auditorias requerem uma
exigéncias Iniciais e de nova auditoria
requeridas e Renovagdo com completa.
recursos para que resultados que nao
a auditoria possa permitam a
prosseguir. emissao de

certificado.
E realizada em v A eliminacdo das v A data é v Realiza-se uma
data e horério ndo conformidade estabelecida a auditoria de
acordados. Major deve ser partir da Auditoria extensao nas
sempre verificada Inicial e ndo a instalagdes
presencialmente partir da data de durante o periodo
pelo auditor. emissao do de validade do
certificado. certificado
existente.
Incide sobre os v A auditoria é v Envolve uma O organismo de
critérios dos efetuada pelo avaliagao certificacéo
requisitos - mesmo auditor que determina 0s
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incluindo a
documentacédo e
0S Processos.

que identificou as
nao conformidades
num periodo
maximo de 6
meses a contar da
data da auditoria
anterior. Apés este
periodo €& exigida
uma nova auditoria
completa.

completa da
organizagao.

requisitos
relevantes a
serem auditados e
a duragdo da
auditoria.

Deve ser programada

para incluir:

1. Reuniao de
abertura;

2. Verificagédo e
avaliacéo da
documentagao
sobre 0 SQSA;

3. Inspegédo no local e
entrevista aos
funcionarios;

4. Conclustes finais
deduzidas da

auditoria e reuniao
de encerramento.

Resulta na
emissdo de um
novo certificado.

0] relatério é
apresentado como
anexo ao relatorio

da auditoria
aprovada em
vigor.

Pode ser realizada
uma pré auditoria para
a organizagao se

preparar para esta
auditoria - com
auditores diferentes
para cada.

E realizada uma
avaliacao pelo
auditor aos critérios
dos requisitos IFS.
Sa0 avaliados os
desvios e as néo
conformidades
identificadas durante
a auditoria anterior,
assim como o plano
de agao corretiva da
empresa quanto a
eficacia da
implementacdo das
agdes corretivas e
preventivas.

As condicbes para
aprovagao desta
auditoria sdo as de

uma auditoria
normal
direcionada
apenas para os
requisitos

especificos  que
foram auditados.

v No final da

auditoria, a
empresa recebe
um relatério com
as agdes
corretivas

resultantes das
nao conformidades
observadas
durante a
auditoria.

v" O agendamento
é efetuado a
partir de 8
semanas antes e
no maximo 2
semanas apos o
término da
auditoria.

A pontuagcdo da
auditoria  original
ndo é alterada,
exceto se, durante
a auditoria de

extensao for
identificada
alguma nao
conformidade
Major ou KO.

Este caso leva a
reprovagao e
suspensao do

certificado atual
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As nao
conformidades

v As

empresas
certificadas neste

v" Se a pontuagéo
nao for alterada, o

devem ser tratadas referencial sdo certificado

num periodo de 2 notificadas pelo atualizado  deve
semanas, sendo portal de manter a data de
encerradas auditoria IFS, 3 validade do
(apenas) com meses antes da certificado em
evidéncias caducidade da vigor.
documentais  ou certificagéo.

através de uma

visita a unidade. ,

v" Quando as nao - v Todos 0s
conformidades nao auditores devem
estao relacionadas atender as regras
com a seguranga da norma

alimentar ou com
conformidade
regulatéria a
empresa tem 12
meses para
implementar as
acgodes corretivas.

ISSO/IEC 17065 e
aos requisitos da
norma IFS.

Adaptado da norma IFS verséo 7 (IFS, 2020).

2.75.2.

Avaliacdo de requisitos

Durante um processo de auditoria, a avaliagdo do cumprimento dos requisitos fica a cargo do

auditor, sendo classificados como requisitos regulares ou como requisitos KO. O sistema de pontuagao

IFS abrange uma faixa de pontuag¢édo baseada no nivel de conformidade do requisito, que vai desde a

conformidade total até a um desvio e/ou ndo conformidade.

Os desvios e as ndo conformidades sao avaliados quanto a sua natureza e significancia, sendo o

incumprimento dos requisitos classificado em trés niveis:

1. Desvio

2. Na&o conformidade

3. Né&o aplicavel (N/A)

Ora vejamos na tabela 3:

Tabela 3: Sistema de Pontuagédo dos requisitos IFS.

RESULTADO EXPLICAGAO PONTOS

A Cumprimento total. 20 pontos

B (ponto de atencgéao) Ponto de ateng¢ado, uma vez que pode 15 pontos
levar a um desvio no futuro.

C (desvio) Parte do requisito ndo esta 5 pontos
implementado.

D (desvio) O requisito ndo esta implementado. - 20 pontos

Major (n&o conformidade) Uma nado conformidade Major pode Uma n&o conformidade

ser atribuida a qualquer requisito

Major subtraira 15% do total
de pontos possiveis; o
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regular (que ndo esta definido como
requisito KO).
Motivos para pontuagdo Major s&o:

* Ha uma falha substancial no
cumprimento dos requisitos da
norma, o que inclui, mas n&o se limita
a seguranca do alimento e / ou
requisitos legais do pais de produgéo

e / ou de destino.

* Um processo esta fora de

controlo, o qual pode ter um impacto

na seguranga do alimento.

certificado ndo pode ser
emitido.

Requisito KO
como D (n&o conformidade)

pontuado O requisito ndo esta implementado.

Uma nao conformidade KO
subtraira 50% do total de
pontos possiveis; 0
certificado ndo pode ser
emitido.

Adaptado da norma IFS verséo 7 (IFS, 2020).

Ja a pontuagéao dos requisitos KO ocorre segundo os seguintes moldes presentes na tabela 4:

Tabela 4:Pontuagdo de um requisito KO.

RESULTADO

COMPRIMENTO DO
REQUISITO

PONTUAGAO CONCEBIDA
(PONTOS)

A

Cumprimento total.

20 pontos

B (ponto de atencéo)

Ponto de atengéo, uma vez que

pode levar a um desvio no futuro.

Pontuagao “B” nao é possivel

C (desvio)

Parte do requisito n&o esta
implementado.

5 pontos

D (= ndo conformidade KO)

O requisito nao esta
implementado.

Uma nao conformidade KO
subtraira 50% do total de pontos
possiveis, o certificado ndo pode
ser emitido.

Adaptado da norma IFS verséao 7 (IFS, 2020).

2.7.5.3.

certificado IFS

Pontuacédo e condigbes para a emissdo do relatorio de auditoria e

Ap6s o término de uma auditoria, a emissao do certificado a organizagao esta dependente do

resultado da mesma. Na tabela 5 sdo apresentados os resultados possiveis de uma auditoria, com a

pontuacdo obtida, o estado de aprovagao e os planos de agdo que a empresa tem de apresentar.

Tabela 5: Visao global do resultado de uma auditoria IFS.

RESULTADO
DA AUDITORIA

ESTADO

PLANO DE AGAO DA
EMPRESA

RELATORIO

CERTIFICADO
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Pelo menos 1

KO

classificado

comD Nao aprovado. Sao necessarias O relatério

Superior a1 medidas/agbes e uma fornece 0 N&o.

Major e/ou total nova auditoria inicial. estado.

de pontuagao

inferior a 75%

Maximo 1 N&o aprovado, a Enviar o plano de agdo Relatorio Certificado em nivel
Major e uma ndo ser que sejam completo dentro de 4 incluindo O basico se as néo
pontuagio tomadas medidas semanas apos receber o plano de agdo  conformidades

total superior a € validadas na relatério preliminar. fornece 0 Major forem
75% auditoria de  Auditoria de estado. controladas durante
acompanhamento  5companhamento a auditoria  de
maximo 6 meses apods a acompanhamento.
data da auditoria. 0] certificado
somente sera
emitido quando as
ocorréncias
estiverem
concluidas.
Pontuagao N&o aprovado. Ac¢des e nova auditoria O relatorio Nao
total é inferior Inicial a ser acordada indica o]
a75% (ndo antes de 6 semanas estado.
apos a auditoria onde a
pontuagdo foi inferior a
75%).
Pontuagao Aprovado em Enviar o plano de agdo Relatério Sim, certificado em
total entre 75% nivel basico da completo dentro de 4 incluindo 0 nivel basico, com 12
e 95% IFS Food, apdés semanas apdsrecebero plano de acdo meses de validade.

receber o plano de

relatério preliminar.

fornece o

O certificado deve

acao estado. ser emitido somente
quando as
corregoes estiverem
concluidas.
Pontuacgao Aprovado com Enviar o plano de acdo Relatério Sim, certificado em
total é superior alto nivel de IFS completo incluindo o nivel basico,
a 95% Food, depois de dentro de 4 semanas plano de agdo com 12 meses de
receberoplanode apods receber o fornece o validade.
acao. relatério preliminar. estado. O certificado deve

ser emitido somente

quando as
corregdes estiverem
concluidas.

Adaptado da norma IFS verséo 7 (IFS, 2020).

2.7.6. Vantagens e Beneficios da certificacao
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Uma empresa certificada IFS comprova que produz produtos e presta servigcos que satisfazem os
requisitos dos clientes e que esta constantemente a trabalhar para melhorar os seus processos. O foco
principal € a seguranga alimentar e a qualidade dos processos principais e auxiliares. A norma IFS
Food é importante para todos os produtores de géneros alimenticios, especialmente para aqueles que
produzem marcas proprias de clientes, pois tém de garantir a conformidade dos requisitos de cliente
impostos (Bomba & Susol, 2020; Kafel & Nowicki, 2021).

S&o inumeras as vantagens e beneficios associados a certificagcdo IFS (Bureau Veritas, 2009;
SGS, 2022):

= Melhor reputacdo nos varios mercados lideres, uma vez que o IFS é um referencial
reconhecido pelo GFSI;

= Maior confianga nos produtos por parte do cliente, garantindo o cumprimento das
obrigacdes legais e regulamentares;

= Maior possibilidade de entrada nos canais de distribuicdo alimentar na Alemanha, Franga,
Itdlia e em outras cadeias de paises europeus, pela garantia que a certificagdo
proporciona internacionalmente;

= Sustenta a seguranga dos produtos, minimizando os riscos € o numero de reclamacdes;

= Melhoria continua da empresa;

= Aumento da motivagao dos colaboradores;

= Maior produtividade da empresa;

= Aumento da competitividade da empresa;

» Diminuigdo de custos monetarios, através da redugéo de auditorias adicionais (internas e
externas) uma vez que a certificacdo de seguranca e qualidade é abrangida por uma Unica

auditoria que utiliza um padrao uniforme;

3. A empresa — PRISCA Alimentagao S.A

3.1. Apresentacéo e caraterizagdo da empresa

Sediada em Trancoso, no conselho da Guarda, a PRISCA Alimentagéo insere-se no setor das

industrias alimentares transformadoras e detém trés classificacbes de atividades econémicas:
CAE 10130 — Fabrico de produtos a base de carne
CAE 10393 — Fabrico de doces, compotas, geleias e marmelada

CAE 10850 — Fabrico de refeigbes e pré-cozinhados

3.2. Evolucao histéria da Entidade

PRISCA, uma marca com Historia!
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“A tradicdo, o bem fazer e a reputagdo dos produtos da PRISCA sdo o resultado do amor a
gastronomia e aos produtos da terra, enraizados nesta familia desde ha décadas” (PRISCA
Alimentagdo, 2023). Esta atividade esta presente ininterruptamente desde 1917, transmitindo-se de
pais para filhos e de filhos para netos, ao longo de quatro geragdes, os ensinamentos da filosofia e o

prazer de transformar as melhores carnes, frutas e legumes.
Constituindo-se uma linha temporal de forma a percebermos a histéria desta empresa,

— Em 1972, Agostinho da Fonseca dos Santos torna-se empresario em nome individual
juntamente com Maria da Concei¢cdo Belo Placido, sua esposa. Iniciam a atividade de
abate e comercializagdo de carne de porco, enchidos e presuntos nas principais feiras e
mercados da regido.

— Em 1993, a PRISCA consolida a sua marca e constitui a sociedade Salsicharia
Trancosense, Lda., a qual conhecemos hoje como PRISCA.

— A partir de 1998, a PRISCA aposta na internacionalizagao e tem como foco os mercados
vizinhos, realizando a primeira grande ag¢do de exportagdo para o El Corte Inglés —
Espanha.

- Em 2004, a empresa assume uma mudanga estratégica fulcral, ao definir o langamento
da linha das compotas. Seguiu-se assim uma fase de forte expansdo e
internacionalizagcdo. Por sua vez, as Sardinhas Doces de Trancoso alcangaram o

reconhecimento da qualidade e sabor a nivel nacional.

Hoje, a marca PRISCA encontra-se presente em mais de 40 paises, com um reconhecimento
mundial notavel!

3.3. Atividades da empresa

A PRISCA, é uma empresa agroalimentar (ver figura 3) que ocupa
atualmente uma posicao de destaque no mercado global em que atua. Isto
porque, tem a disposicdo uma diversidade de produtos, adaptados aos

diferentes segmentos de mercado, com elevados padrdes de qualidade —

base fundamental para a fidelizagéo dos clientes (Carmo, 2013; PRISCA

Alimentago, 2021). Figura 3: Logotipo da marca

PRISCA Alimentagéo.

O core business da empresa passa por dois mercados distintos: a Charcutaria e as Compotas.
Na area da charcutaria, oferece uma gama variedade de produtos a base de carnes: Salsicharia,
Enchidos, Presuntos, Pré-Cozinhados e Patés. Exemplos de produtos com sucesso sdo o Presunto
Curado, a Chouriga, a Alheira, a Farinheira, o Salpicdo, a Morcela, o pernil de porco, entre muitos
outros. Ja na seccdo das compotas, desenvolvem-se produtos de origem vegetal, como os doces, a

marmelada, o mel, os condimentos, as pastas de azeitona e as famosas Sardinhas Doces de Trancoso.

De forma a se adaptar as exigéncias dos varios clientes, sempre atenta as alteragdes da procura
e também da oferta da concorréncia, a empresa aposta na criagdo de linhas distintas podendo-se

encontrar no mercado produtos com as seguintes gamas (Carmo, 2013):
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= PRISCA TRADICIONAL - Produtos direcionados para um segmento de clientes que procurem
o sabor tradicional, desde os tipicos enchidos aos comuns doces de abdbora, framboesa e
morango.

= PRISCA GOURMET - Baseada na constante inovagdo gastronémica, esta linha inclui uma
vasta gama de compotas e condimentos adequados a procura do mercado no que diz respeito
a comida gourmet.

= PRISCA SEDUCTION - Para os clientes que apreciam inovagao, mistura de sabores e texturas,
como sao exemplo as compotas com especiarias e as redugdes de vinagre e de vinho do porto.

= PRISCA NATURE - Desenvolvida em particular para os consumidores que adotem um estilo

de vida mais saudavel, esta gama é constituida por doces sem adigdo de agucar.

Além da marca “PRISCA”, a empresa produz também marcas préprias para varias cadeias de

supermercados.

3.4. Missao, Visao e Valores

E essencial que uma empresa seja capaz de definir qual a missao, visdo e valores que a suportam.
De acordo com Akter (2021), estes conceitos sdo geralmente definidos quando a empresa é criada,
para posteriormente serem incorporados no seu plano estratégico. Porém, eles ndo definem o(s)
objetivo(s) da empresa! Ha quem defina este termo como “philosophical heartbeat.”, ou seja, é o

batimento cardiaco filoséfico da empresa (Kenny, 2014).

Entdo, em que é que os outros conceitos diferem do Objetivo? O autor Kenny (2014) propbée uma

definicdo para cada termo em concreto:

“A missao descreve a atividade da organizagao (e o que nao ¢é), tanto no presente como no futuro.

O seu objetivo é dar uma orientagao a diregdo e ao pessoal.”

O conceito de visdo diz “o que a organizagdo deseja ser daqui a alguns anos”. E tido em
consideragcdo num esforgo para levar o pensamento para além da atividade diaria, de uma forma clara

e memoravel.

Ja “os valores descrevem a cultura desejada” pela organizagéo, servindo como uma “bussola

comportamental”.

Assim, podemos concluir que estes conceitos realgam a forma como uma organizagao se deve
ver e comportar. A PRISCA tem estes conceitos muito bem delineados e apresenta-os da seguinte
forma (PRISCA Alimentagéo, 2021):

» Missao: “Desenvolver, produzir e comercializar produtos com elevado padrao de segurancga e
qualidade, conexos, ao nivel do seu valor nutricional a uma alimentacao saudavel.”

= Visao: “Assumir a lideranga do mercado nacional e o reconhecimento da marca PRISCA pelo
consumidor. Convergir para o crescimento sustentavel com foco na consisténcia ambiental e

no desenvolvimento do capital humano, bem como de todas as partes interessadas.”
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= Valores: ‘“Lideranga, rigor, exigéncia, responsabilidade, sustentabilidade, qualidade,

seguranga, inovagao, transparéncia e autenticidade.”

3.5. Politica da empresa

No Manual do Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranga Alimentar da Prisca Alimentagao,
assume-se como fundamental para o desenvolvimento da sua atividade, aspetos como a qualidade, a
autenticidade dos produtos, a cultura de seguranga alimentar e a consciencializagdo ambiental
(PRISCA Alimentagao, 2021).

Para a melhoria do (SGQSA) da empresa considera-se prioritario o cumprimento integral do
referencial IFS Food, bem como o cumprimento dos requisitos de clientes e as demais imposicoes

legais e normativas aplicaveis.
Neste seguimento, a empresa define como prioritario (PRISCA Alimentacao, 2021):

= Satisfacdo de clientes;

= Comunicagdo transversal na cadeia, incluindo colaboradores, clientes, fornecedores,
autoridades e populagdo em geral;

* Produgio e comercializagdo de alimentos seguros e auténticos;

= Criagdo de uma cultura de segurancga alimentar robusta, sustentavel e prementemente revista;

= Avaliagdo de desempenho;

» Racionalizagdo da utilizacdo dos recursos energéticos (luz, gas), recursos naturais (agua) e
materiais de embalagem, assegurando uma gestao eficaz de residuos, como forma da
diminuicao da pegada ecoldgica;

* Promocgao e manutengao de programas ativos de formacgao e treino, para todas as dimensbes
do SGQSA.

E a Administracdo da Prisca que assume a responsabilidade pelo desenvolvimento,
implementacdo, divulgagdo e manutencdo do SGQSA. Contudo, toda a organizagdo tem o
compromisso sobre o cumprimento desta politica, que esta materializada no acompanhamento dos

respetivos objetivos especificos que dela provém.

3.6. Estrutura organizacional

Uma organizagao & um sistema complexo. E constituida por elementos, relagées entre elementos
e uma estrutura como uma generalidade que compde uma unidade. A estrutura é a combinacéo
elevada das relagdes entre os elementos organizacionais que formam a filosofia de existéncia da
atividade organizacional. Ahmady et al. (2016) apresentam uma compilagéo de varias defini¢des para

o conceito de estrutura organizacional, invocando outros autores:

“Segundo Minterzberg (1972) a estrutura organizacional € o quadro das relagdes entre postos de

trabalho, sistemas, processos operacionais, pessoas e grupos que se esforcam para atingir os
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objetivos. A estrutura organizacional é um conjunto de métodos que divide a equipa em determinadas

funcdes e coordena-as.”

Para Hold e Antony (1991) “A estrutura ndo € um mecanismo de coordenagdo e afeta todos os
processos organizacionais. A estrutura organizacional refere-se aos modelos de relagdes internas da
organizagao, ao poder e as relagdes e a prestagdo de contas, aos canais de comunicagéo formais, a

responsabilidade e a delegagao da tomada de decisdes.”

Por dltimo, Amold e Feldman (1986) estabelecem que “A estrutura organizacional deve facilitar a
tomada de decisdes, a reagdo adequada ao ambiente e a resolugéo de conflitos entre as unidades. A
relacédo entre os principios fundamentais da organizacdo e a coordenagdo entre as suas atividades e
as relagbes organizacionais internas em termos de comunicacao e obtengao de relatérios sdo deveres

da estrutura organizacional.”

Assim, podemos afirmar que a estrutura organizacional € uma forma ou método pelo qual as
atividades organizacionais séo divididas, organizadas e coordenadas internamente. As organizagdes
criaram as estruturas para coordenar as atividades dos fatores de trabalho e controlar o desempenho

dos membros. A estrutura organizacional é representada sobre a forma de um organograma.

A estrutura corporativa da PRISCA ¢é apresentada de igual forma através do organograma
funcional apresentada na figura 4. E de notar que o requisito 1.2. Estrutura Corporativa do IFS

contempla também esta matéria.
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Figura 4: Organograma representativo da estrutura organizacional da empresa PRISCA (PRISCA
Alimentagéo, 2021).

3.7. Compromissos Organizacionais — Qualidade e Certificagao

Num mercado cada vez mais globalizado, as organizagcbes sao desafiadas a encontrarem
estratégias de diferenciacdo que lhes permitam uma afirmacgéo continuada no setor em que atuam.
Esta é a postura que corre no “ADN da PRISCA”. Para a empresa é de facil compreensao que os
referenciais normativos sdo o meio de potenciar e comunicar com as partes interessadas as dindmicas
dos sistemas de gestéo, ou seja, € um sistema “WIN — WIN”, em que todas as partes ficam a ganhar
(PRISCA Alimentagao, 2023).

A PRISCA assume com todos os seus parceiros/clientes e consumidores um compromisso de
qualidade, oferecendo produtos e servigos de exceléncia, nunca descorando da sua satisfagao. Desta
forma, é possivel apresentar no mercado, produtos fabricados em conformidade com as mais exigentes
condi¢des de higiene e seguranca alimentar.

No que diz respeito ao tema da seguranga alimentar, a PRISCA desenvolveu e implementou a
ISO 22000, obtendo a certificagcdo em novembro de 2015 pela TUV Rheinland Portugal Lda. A
preocupacdo ambiental ndo ficou indiferente e, portanto, desenvolvendo e implementando a ISO 14001

certificando-se em 2016 pelo mesmo organismo anteriormente referido.
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Com o desenvolvimento do GFSI e a dinamica dos proprios sistemas normativos, a empresa
direcionou-se para o referencial FSSC 22000, obtendo o certificado em 2017 pelo organismo de
certificacdo Bureau Veritas. Com o acompanhamento dos requisitos do mercado, em 2018 a PRISCA
inicia o desenvolvimento e implementacao do referencial IFS Food e a constru¢do de um quadro de
competéncias que Ihe permitem o desenvolvimento simultdneo dos restantes referenciais do GFSI. Foi
nesse seguimento que se certifica pelo referencial IFS em margo de 2019. Com renovacgao anual, a
empresa mantém ate a data este referencial implementado e certificado com a versdo 7 do mesmo
(PRISCA Alimentagao, 2021, 2023).

3.8. Reconhecimentos Atribuidos a Entidade

3.8.1. Prémios e distingdes

Nos ultimos anos, o foco da PRISCA Alimentagdo em manter-se na vanguarda da inovagéo,
adotando processos que permitem a criagao de produtos diferenciados e de valor acrescentado, tem
sido reconhecido nacionalmente como internacionalmente. Seguidamente sao apresentados os varios
prémios e distingdes que a empresa deteve ao longo dos anos.

Em 2008, o doce de abébora Prisca Tradicional e o doce de cereja sem adicao de agucar Prisca
Nature foram distinguidos com os prémios de Produto Excecional e Produto Notavel, respetivamente,
no “Superior Taste Award 2008” do International Taste & Quality Institute (iTQi). No mercado da
charcutaria, em 2010, a empresa obteve a distingdo de “Masters da Distribuicdo 2010”, atribuida pela
revista Distribuicao Hoje e pelo grupo IFE (International Faculty for Executives). Dois anos mais tarde,
o prémio internacional “Alimentaria Innoval 2012” é entregue a PRISCA, sob a forma de reconhecimento
do esforgo de investigacao e desenvolvimento realizado (Augusto, 2018).

Em 2017 recebeu a grande distingdo ‘Heréi PME’ 2017, na primeira edi¢gdo dos ‘Prémios Herois
PME’ que pretendem distinguir pequenas e médias empresas nacionais com percursos feitos de

coragem, visao de futuro, persisténcia e resiliéncia.

4. Descricao do trabalho inerente ao estagio

O plano de trabalho do estagio na PRISCA Alimentagdo seguiu o cronograma apresentado na

figura 5.
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Figura 5:Timeline do estagio.

Durante o periodo do estagio foi seguido o plano de trabalho acima apresentado, contudo é
importante realgar que este trabalho ndo foi sempre linear, nem seguiu a regra o cronograma
apresentado na figura 5, pois uma implementagéo correta dos requisitos IFS Food ndo & um processo
continuo nem sequencial, mas sim fluido!

A par do plano de trabalho é importante mencionar qual foi 0 meu papel ativo na implementacao
e manutengéao do sistema IFS e explicar a natureza do trabalho. O leque de atividades que englobaram
o estagio passaram de certo modo por: consulta dos documentos do referencial e respetiva analise,
preparacdo de documentos / registos a implementar em chao de fabrica, realizagdo do controlo
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operacional in loco, apoio na auditoria de renovagao IFS, etc. Mais concretamente, algumas tarefas

executadas foram:

Estudo/ revisio do controlo dos pré-requisitos presente na Checklist do Controlo
Operacional para as diferentes zonas de “chao de fabrica — necessario aquando a realizagao
do controlo operacional in loco (Requisito IFS 1.4 Revisdo da Gest&o).

Elaboragcao / manuteng¢ao dos registos do controlo operacional (“inspegdo interna da
empresa’”):

- Lista de verificagdo do controlo operacional preenchida de acordo com o calendario do
controlo operacional (elaborado por semanas — 4 semanas /més e por zonas de fabrica — a
periodicidade associada a cada zona esta de acordo com o nivel de severidade associado a
cada zona;

- Averiguagao das evidéncias/ incidéncias em “chéo de fabrica”.

Avaliagdo de Fornecedores - Qualificagdo de fornecedores 2022 (Requisito IFS 4.4
Compras):

- Verificagdo da documentagdo obrigatdria de cada fornecedor (certificacdo GFSI, fichas
técnicas, fluxograma, plano HACCP, planos de analise e boletins analiticos);

- Pedido de documentagéo em falta aos fornecedores para atribuigdo do nivel IQF;

- Dar conhecimento aos fornecedores do nivel obtido IQF.

Controlo Analitico - Recolha de amostras (zaragatoas, aguas, ar e produtos) para analise
externa de acordo com o plano de analise predefinido (Requisito IFS 5.6. Analise ao Produto):
- Preenchimento dos modelos de requisi¢ao a enviar para os laboratérios;

- Tratamento estatistico dos boletins de analise (par@metros de analise e respetivos limites);

- Tratamento de nao conformidades, caso se aplique.

Verificagao do preenchimento do impresso dos pré-embalados e posterior elaboragao do
tratamento estatistico do controlo metrolégico (Requisito IFS 5.5 Verificagdo metrolégica da
quantidade de enchimento).

Validagoes de processo e produto (Requisito IFS 5.3 Validagado e Controlo do processo):

- Exemplo pratico: Validagao de processo e produto alergénios Compotas: frutos de casca rija
- noz. Apos a produgdo de um batch de doce de abdbora com noz e a higienizagdo dos
equipamentos realizou-se a pesquisa com zaragatoas a panela, ao enchimento, aos utensilios
e ao fardamento utilizados, a fim de se obter uma validagdo em como nado se detetaram
vestigios de alergénio (frutos de casca rija) nos mesmos e no lote de produto a seguir produzido
na mesma panela (doce de tomate).

Verificagdo mensal do controlo da Integridade das Facas (Requisito IFS 4.12. Riscos de
Corpos estranhos, metal, quebra de vidros e madeira).

Revisao das etapas presentes nos planos HACCP e confirmagédo com as etapas presentes
nos respetivos fluxogramas (2.2. Gestdo da Segurancga Alimentar).

Verificagao dos PCC’s em chéo de fabrica:

- Verificagéo do correto funcionamento dos detetores de metais;

- Verificagédo do correto preenchimento dos registos de controlo;
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- Averiguacao da correspondéncia correta entre os magnetes (ferroso, nao ferroso € inox) e os
registos e o plano HACCP;

- Recolha dos graficos da Autoclave — patés e pré-cozinhados (pernil, presas e plumas) e
verificagdo dos registos de autoclave (MOD 4.18.46) se estdo de acordo com os parametros
de processo estabelecidos (tempo, temperatura).

Exercicio de Rastreabilidade (exercicio importante em situacao de Auditoria IFS).
Atualizagdao mensal dos Semaforos de Cultura de Seguranga Alimentar (consoante as nao
conformidades registadas do controlo operacional e as ndo conformidades dos boletins
analiticos realizados aos manipuladores e fardamento).

Controlo Interno Alergénios: (Requisito IFS 4.20 Alergénios e Condi¢des especificas de
produgéo):

- Na secgao da Charcutaria, quando ocorre a produgao de um produto que ndo contém na sua
listagem o alergénio em questado (por exemplo: alheira sem gluten — denominagdo sem o
alergénio) é realizado um teste rapido a uma superficie que contata diretamente com o produto
que esta a ser fabricado, recorrendo a um kit préprio para os alergénios, de acordo com o
procedimento respetivo descrito IT 4.20.0-4 — Controlo de contaminagao por alergénios e
OGM). Posteriormente deve ser inserido o teste do controlo do alergénio efetuado no MOD
4.20.1 -0 Pesquisa de Gluten em superficies).

Verificagcao das NC levantadas na auditoria IFS do ano passado — se estdo atualmente
implementadas e se estdo de acordo com as evidéncias enviadas das alteragdes.

Revisao dos valores nutricionais médios (obtidos nos boletins analiticos) com as respetivas
etiquetas, ou seja, se existirem valores nutricionais de analises efetuadas, estes tém de estar
atualizados nas etiquetas/rétulos respetivos - NC do ano passado da auditoria IFS , por isso se
durante a auditoria se verificar a mesma situagao € um KO, como se confirmar pela tabela 3.
Atualizagdo diaria das folhas de registo e controlo de temperatura nos respetivos locais
de producgédo onde o sistema VIGIE (sistema de autocontrolo e monitorizagao que vigia 24h as
temperaturas das camaras) nao esta operacional.

Verificagao e atualizagao do plano de controlo EMM/DMM - Controlo dos Equipamentos de
Monitorizagao e de Medigdo (EMM) - Requisito IFS 4.16 Manutencao e Reparagéo:

- Verificagdo da validade dos certificados dos equipamentos de medicdo e monitorizagéo,
periodicidade e tipo de controlo (verificagdo/calibragéo).

Verificagdo semestralmente da Listagem de materiais de vidro e materiais frageis
(Requisito IFS 4.12).

Elaboragao do plano de Anadlise de Risco FOOD DEFENDE (Requisito IFS 6. Food Defense
e Inspecgdes Externas).

Formulagao do Questionario de Seguranga e Saude no trabalho 2023 para entrega aos
colaboradores da PRISCA.

Atualizagao dos RASFF 2022/2023 (https://webgate.ec.europa.eu/rasff-

window/screen/search), tendo em conta a categoria dos produtos /matérias-primas/ material

embalagem aplicados na charcutaria e compotas para contemplarem o plano HACCP.
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» Elaboragdo de uma Checklist de Alergénios por matéria-prima e produto:
- Verificagédo de todas as MP fornecidas e respetivas fichas técnicas de cada fornecedor;
- Verificagdo se a MP contém o alergénio veiculado ou se pode conter vestigios do alergénio;

- Averiguagao dos produtos finais em que o alergénio esta presente.

5. Caso de Estudo — PRISCA BIO

Primeiramente, é necessario explicar a estrutura documental do SGQSA da PRISCA, de forma a
que posteriormente seja mais facil de compreensao a prépria natureza do trabalho desenvolvido. De
acordo com o0 Manual do SGQSA da PRISCA (PRISCA Alimentagao, 2021), a estrutura € compreendida

em 4 niveis hierarquicos como ilustra a figura 6:

Polltlca do SGQSA

Nivel 1

Manual SGQSA

AV

[ )

[ )

[ Procedlmento (P) ] Nivel 2
[ )

[

Instrugoes de Trabalho (IT) Nivel 3

\
Impressos (MOD) ] Nivel 4

A\
Figura 6: Estrutura hierarquica do SGQSA da PRISCA Alimentagé&o.

O nivel 1 contém a politica do SGQSA de acordo com os principios IFS Food e descreve a
organizagao e os principios para o cumprimento dos objetivos e metas. Define os compromissos e as
responsabilidades da empresa perante os clientes e a sociedade em geral. O nivel 2 é constituido por
um conjunto de documentos que estabelecem as linhas de orientagdo e a metodologia de atuagéo da
organizacdo. Define quem, o qué e quando. O nivel 3 descreve pormenorizadamente o método de
realizacdo de uma atividade técnica relevante para desempenho da empresa e o nivel 4 contém as
informacgdes que visam a obtencao dos objetivos e metas tragadas e o correto desempenho do sistema
em conformidade com os procedimentos, ou seja, impressos que evidenciam o funcionamento do

sistema.

A implementagéo e manutengéao do referencial IFS Food foi conseguida através da execugéo dos
seis requisitos que configuram na respetiva doutrina, em ambas as subunidades produtivas
(Charcutaria e Compotas). A PRISCA tem estabelecido os requisitos de avaliagdo, em concordancia
com a norma IFS Food v7, mas adaptados ao seu meio envolvente, com a seguinte estrutura

representada na figura 7:
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Figura 7:Requisitos documentais IFS Food v7 da PRISCA Alimentagé&o.
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Para ilustrar a natureza do trabalho desenvolvido ao longo do
estagio foi selecionado um processo produtivo de um produto de origem
vegetal — Doce de Abdbora BIO - de forma a que o foco seja a
implementacao do referencial IFS para a sua produgao, isto porque o
processo de implementagdo é transversal a todos os produtos
produzidos na PRISCA. Para além do mais, atualmente estd em vogue
os produtos de origem vegetal e o produto escolhido € um dos exlibris
da empresa, acrescentando um regime de qualidade adicional, o Modo

de Producao Biolégico (figura 8).

L ) i . Figura 8: llustragdo do Doce
A Diregédo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural definem de Abébora BIO PRISCA.

que o Modo de Produgéo Biolégico € um sistema global de gestdo das

exploragbes agricolas e de produgdo de géneros alimenticios que conjuga as melhores praticas
ambientais, a preservagao dos recursos naturais, um elevado nivel de biodiversidade, a aplicagao de
normas exigentes em questdes de bem-estar dos animais e método de produgao em harmonia com a
preferéncia de determinados consumidores por produtos obtidos utilizando substancias e processos
naturais (Diregdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural, n.d.-b). Portanto, a produgao bioldgica
desempenha duas fungdes ao nivel social: fornece um mercado especifico que procura produtos
biolégicos e providencia bens disponiveis para o publico em geral que contribuem para a protegdo do
ambiente e do bem-estar dos animais, bem como para o desenvolvimento rural (Dire¢gdo-Geral de

Agricultura e Desenvolvimento Rural, n.d.-a).

Os resultados serao apresentados sequencialmente, seguindo o fluxograma do processo
produtivo — ANEXO | (MOD 2.2.5 Fluxograma dos doces & condimentos) sempre em paralelo com a
matriz global HACCP (MOD 2.2.1) — Requisito IFS 2.2 Gestao da Segurancga Alimentar, apresentando
em cada etapa os requisitos necessarios a implementar em concordancia com a doutrina IFS. Todos
os documentos abordados sao documentos integrais do sistema IFS da PRISCA. Os documentos (P,
IT, MOD) que irdo ser abordados ao longo dos resultados estdo codificados da seguinte forma, como
demonstra a tabela 6 (DQSA, 2021c):

Tabela 6: Sistema de Codificagcdo e Controlo de documentos e impressos da PRISCA Alimentagao.

Documento Caédigo Significado Controlo de emissao
Procedimento P x.x.y-z X.X.-requisito da norma
y - n.° sequencial Z - Revisdo. Uma alteracao
Instrugao de IT x.x.y-z X.X-requisito da norma incrementa uma unidade a
Trabalho (IT) y - n.° sequencial revisao sendo a primeira o
Impressos MOD x.x.y-z X.Xx-requisito da norma, numero "0"

y - n.° sequencial

Para uma melhor compreensao das etapas do processo produtivo do Doce de Abdbora BIO é dtil
apresentar a ficha técnica do produto (MOD 4.2.1) — requisito 4.2 Especificagdes do produto. O modelo
da ficha técnica contém as carateristicas gerais do produto (breve descrigdo, método de produgéo,

composicao da etiqueta e modo de conservagdo), as carateristicas descritivas (carateristicas
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microbiolégicas, nutricionais e fisico-quimicas, informagdo de rotulagem, data de validade e
consumidores de risco) e por fim as carateristicas logisticas.

Em sintese, no que toca as caracteristicas gerais do doce de abébora BIO:

= Breve descrigao
Forma: Textura homogénea, com pedagos de abdbora, distribuidos uniformemente pelo doce.
Cor: Cor laranja.
Sabor: Sabor caracteristico da abdbora.
Origem: Agricultura UE/ Agricultura ndo UE

= Método de produgao
Os ingredientes selecionados para a composi¢cao do doce sdo homogeneizados e colocados a
cozer até atingir o ponto 6timo de concentragdo. Seguidamente, o doce é embalado em frascos de vidro

e fechado hermeticamente, para se proceder a sua pasteurizagao.

= Composicdo da etiqueta
De acordo com o regulamento 1169/2011 relativo as normas de etiquetagem alimentar (Comissao
da Unidao Europeia, 2011a), contendo a informagéo: denominagédo do produto, marca, peso liquido,
ingredientes, data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo, as condigbes especiais de
conservagao e/ou as condigdes de utilizagado, declaragao nutricional, lote, nome e morada do produtor/

distribuidor, nome de registo sanitario (no caso dos produtos de origem animal) e o cédigo de barras.

* Modo de conservagao

O produto deve ser conservar em local seco e fresco.

Em termos de caracteristicas descritivas:

* Instrugdes de consumo

Este doce pode ser utilizado como ingrediente em sobremesas ou consumido simples

acompanhado de tostas, pao, bolachas, waffles ou iogurte natural.
» Caracteristicas microbiolégicas

De acordo com os niveis estabelecidos pelo Regulamento (CE) N.° 1441/2007 da Comissao de 5
de dezembro de 2007 (Comisséo da Unido Europeia, 2007) e de acordo com a tabela 5 presente nos
valores guia relativos a interpretacao de resultados de ensaios microbiologicos do INSA (Instituto
Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge, 2019):

E. Coli (ufclg)| <1x10'

Coliformes totais (ufc/g)| | <1x10?

Staphylococcus coagulase+ (ufcl/g) | <1X10?

Microrganismos a 30°C (ufc/g) | <1x10°

Bolores e leveduras (ufc/g) | <1x10?

Salmonella spp (por g de alimento) | Auséncia em 25¢g

Listeria monocytogenes (por g de alimento) | Nao Aplicavel (NA)

Contagem perfringens (ufc/g) | NA
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» Caracteristicas nutricionais (valores médios por 100g)
Energia (kJ/ kcal) | 1050/247
Lipidos (g) | <0,3
Dos quais saturados (g) | <0,05
Hidratos de Carbono (g) | 60,1
Dos quais agucares (g) | 60
Proteinas (g) | 1,157
Sal (g) | 0,046

= Caracteristicas fisico-quimicas
Aw | NA
Acidez % (meqg/kg no caso do mel) | 10-12
pH| 3-5
Brix° | 38-43
Humidade %| 35%-50%

= Contaminantes (De acordo com os niveis estabelecidos pelo Regulamento (CE) N.°
2023/915 de 25 Abril de 2023)
Cadmio (mg/kg) |<0,05
Chumbo(mg/kg) |<0,1
Fosfatos expressos em P205(mg/kg) [INA
Dioxinas (pg/g degordura) | NA
PCB (pg/g de gordura) | NA
Benzo(A)pireno (HAP) (ug/kg de peso fresco) [NA
Acrilamida | NA

= Informacgao de rotulagem (Ingredientes e adverténcias)

Abdbora* 65%, agucar®, laranja* e canela*. (*Ingredientes provenientes de agricultura biolégica)

= Data de Validade
Validade (dias): 1080
Validade apos abertura (dias): 21

» Consumidores de risco (De acordo o Anexo Il do Regulamento. (UE) N°. 1169/2011)
Pode ser consumido sem restrigdes (o produto ndo contém nenhuma substancia que provoque

alergias ou intolerancias ao consumidor.
Para além dos requisitos que irdo ser abordados e discutidos, desde 2021, que o desenvolvimento

de uma Cultura de Seguranga Alimentar positiva € obrigatéria por lei pelo Regulamento 2021/382 como

referido no ponto 2.2 Codex Alimentarius € no ponto 2.7 Norma IFS. Na perspetiva do IFS Food, as
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dimensdes que mais contribuem para o desenvolvimento de uma cultura de seguranga alimentar s&o
(IFS, 2020):

» Comunicagao sobre politicas e responsabilidades de seguranga dos alimentos;

= Formagéo e Treino;

= Feedback dos funcionarios sobre questdes relacionadas a seguranca dos alimentos;

= Medicdo de desempenho.

Portanto, este € um dos requisitos a implementar na versao 7 do IFS Food e a PRISCA tem-no
desenvolvido no requisito 1.1 Politica Corporativa & Principios Corporativo. Os pilares definidos sao os

representados na figura 9.

Cultura Seguran¢a Alimentar

Comunicagéo_

Comunicacgéo da
politica da empresa

Formacio A Comunicagio

Formagéo sobre
boas praticas de
higiene e fabrico

Comunicagio das
Responsabilidades em
termos de Seguranga
Alimentar

Feedback Medigao

Feedback
funcionérios acerca
de questdes de Seq.
Alimentar

Medigéo do
desempenho dos
colaboradores

-

Figura 9: Pilares da Cultura de Seguranga Alimentar da PRISCA Alimentag&o.

Mas como é medido este indicador em chao de fabrica (DQSA, 2022a)?

E medido através do controlo analitico:

- Resultado das analises as maos dos manipuladores;

- Resultado das analises do fardamento aos manipuladores;
- Resultado da analise as facas e luvas de malha de aco;

- Resultado da higiene de superficies e ralos.

E verificado através do controlo operacional, abrangendo de entre as muitas preocupagdes:

- Estado de higiene do cal¢ado dos colaboradores;

- Regras aplicaveis aos cacifos - roupas pessoais armazenadas nos respetivos cacifos, separados
do calgado e do fardamento de trabalho. Os cacifos encontram-se limpos e organizados, sem
qualquer utensilio de trabalho, comida ou medicamentos?

- Os portdes, portas e janelas sao eficazes para impedir a entrada de pragas?
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- Os operadores cumprem as boas praticas de higiene pessoal (unhas curtas e limpas, sem verniz
ou posticas, barba feita ou aparada (uso de tapa barbas), banho tomado?

- Os operadores encontram-se corretamente fardados (touca a proteger a totalidade do cabelo,
tapa barba (quando aplicavel), calgcado de material ndo absorvente e totalmente fechado)? Usam
os EPI's (Equipamentos de protecdo individual) de acordo com o estipulado para as diferentes
zonas e tarefas?

- No armazenamento de produtos é cumprido o FIFO e/ou o FEFO?

- O armazenamento (inclui salas e armarios) de produtos quimicos, materiais de limpeza e
substancias perigosas, sdo armazenados em separado dos produtos alimentares? Estes espagos
estao identificados; tém acesso controlado; tém mecanismos de prevencéo contra derrames
acidentais; ventilagao adequada; instrugbes de uso em seguranga?

- A conformidade das matérias-primas e matérias subsidiarias € verificada de acordo com o plano
de inspegao apropriado?

- Os operadores que lidam com alergénios revelam conhecimentos especificos sobre as boas
praticas de fabrico associadas?

- Os operadores estao conscientes do seu papel ativo no dominio do Food Defense e Food Fraud?

- Todo o produto armazenado em camara esta corretamente identificado?

O indicador é também medido através de reclamagdes de cliente e através das auditorias

(internas, cliente, fornecedor) e inspec¢des de autoridades oficiais.

A IT 1.1.1 Cultura de Seguranca Alimentar define a cultura de seguranca alimentar de toda a

organizacéo (DQSA, 2022b). Nesta instrugao de trabalho s&o descritos os seguintes assuntos:

* Politica do SGQSA
A politica do SGQSA deve integrar a cultura de seguranca alimentar, estando também integrada
a missao, visao e valores da empresa no tépico da cultura de seguranca alimentar.
A gestao de topo deve assegurar a alocagédo de recursos (materiais, financeiros e humanos),

sempre que se entenda necessario para garantir a persecugéo da cultura de seguranga alimentar.

= Comportamento e compromisso
A gestao de topo deve assegurar que todos os elementos da organizacdo aprendam e entendam
a cultura de seguranca alimentar, devendo os lideres setoriais assegurar a transparéncia nas
operagdes e entender e incentivar a importancia da consisténcia das agdées de cada colaborador.
A gestéo de topo deve assegurar que todos os elementos conhecem as suas responsabilidades,
nomeadamente sobre as boas praticas de higiene e boas praticas de fabrico. Todos os operadores
devem firmar o compromisso para com a cultura de seguranga alimentar, nomeadamente no que

concerne ao cumprimento das BPH e BPF.

= Analise e melhoria
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No sentido de recolher o feedback dos operadores sobre a seguranga dos alimentos, ou sobre
situagdes que indiretamente possam vir a pdr em causa a seguranga do produto, deve ser realizado
um questionario anual aos trabalhadores.

Sempre que existam n&o conformidades/ ocorréncias relacionadas com a seguranga dos
produtos, devem ser comunicadas ao setor respetivo através dos Indicadores da Cultura de Seguranga
Alimentar (figura 10), nomeadamente, o numero de ndo conformidades decorrentes do controlo
operacional e analises ndo conformes de manipuladores e fardamento. A atualizagdo desta
comunicagdo € mensal, contudo, sempre se justifique, em fungdo do nivel de criticidade da nao
conformidade, a comunicagéo ao setor é feita no imediato.

O plano anual de formagao deve integrar pelo menos 2 acgdes relacionadas diretamente com a
seguranga alimentar.

A avaliagdo de desempenho deve integrar uma avaliagao sobre a cultura de seguranga alimentar.

= Metodologia de avaliagdo dos Indicadores de Cultura de Seguranga Alimentar
Os indicadores de cultura de seguranga alimentar (figura 10) estdo presentes em cada unidade
produtiva (Charcutaria e Compotas). Na figura 10 é apresentado os indicadores subjacentes a

subunidade das Compotas.

Indicadores Cultura

Seguranca Alimentar

I COMPOTAS

§§§§§§

Cozinha Enchimento Embalagem Expedigio Termosselagem  Sala
Marmelada Doces
Regionais

| Parametros avaliados I Critérios avaliagio

1 N° da ndo conformidades

Andifses ndo conformes
manipwladoras e fardamento

Necessita
Melhorias

> 2 N&o 1 Néo 0 Néo
conformidades Conformidade conformidades

I Interpretagéo resultados

Figura 10: Indicadores de Cultura de Seguranga Alimentar da subunidade produtiva - Compotas.

A avaliagdo dentro de cada setor (Charcutaria e Compotas), € feita por secgbes: Charcutaria
(Desmancha, Cozinha, Enchimento, Sala de corte Bacon, Embalagem e Expedigdo) e Compotas
(Cozinha, Enchimento, Embalagem, Expedigao, Termoselagem Marmelada e Sala de doces regionais).

Os parametros avaliados s&do: numero de ndo conformidades derivadas do controlo operacional e
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numero de andlises ndo conformes de manipuladores e fardamento. As analises ndo conformes de
manipuladores e fardamento, resultam de boletins analiticos ndo conformes realizados por laboratério
externo, de acordo com o plano analitico.

Em funcgéo do nivel de avaliagdo dos parametros ¢é atribuido a cada setor a cor vermelha, amarelo
ou verde:

Vermelho — Nao atingido (2 2 ndo conformidades)
Amarelo-necessita de melhorias (1 nao conformidades)
Verde-atingido (0 nao conformidades)

Posto isto, serdo descritas as etapas do processo (apresentadas de acordo com os niumeros pré-
estabelecidos no fluxograma — ANEXO I) que constituem o circuito dos doces e somente aplicaveis ao

processo produtivo do Doce de Abdbora BIO:

1. Etapa 1- Recegao

Esta é a primeira operagéo do processo produtivo. Diz respeito a rececao e respetiva verificagdo
da matéria-prima (fruta fresca, congelada e purés) pelo operador. Para tal, é realizado em chao de
fabrica um controlo de temperaturas do produto, dos aspetos visuais (por exemplo: presenga de gelo a
superficie, sele¢cado da fruta), bem como das condigbes da embalagem em que a matéria-prima vem
acondicionada. Estes sdo os parametros do processo. Ja as medidas de controlo aplicadas cingem-se
a qualificagao de fornecedores e ao cumprimento das Boas Praticas de Higiene e Fabrico por partes

dos operadores.

Nesta situagao especifica, e tendo em conta os ingredientes da ficha técnica do produto, serdo

rececionadas as seguintes MP: abdbora, laranja, canela e agucar.
Portanto, os registos aplicaveis a esta etapa sao:
= MOD 4.14.1 Registo de rececdo de mercadorias (ANEXO II)

A norma IFS refere no ponto 4.14.1 relativo ao requisito 4.14 Rece¢dao e Armazenamento que
“Todas as mercadorias rececionadas, incluindo materiais de embalagem e rétulos, devem ser
verificadas quanto a conformidade em relacdo as especificagdes e a um plano de inspegao definido. O
plano de inspegéo deve ser justificado pela avaliagdo de riscos. Devem estar disponiveis registros

dessas inspegdes.”(IFS, 2020).

Aquando da receg¢do de mercadorias, € da responsabilidade do operador destacado para essa
funcdo, o preenchimento do impresso do MOD 4.14.1, verificando uma série de requisitos

contemplados no documento apresentado no anexo Il (DQSA, 2021b).

AT 4.14.0 diz assim respeito ao procedimento de recegédo e armazenamento, estabelecendo que

a rececdo de matéria-prima e matéria-prima subsidiaria é feita de acordo com o estabelecido no
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procedimento de compras P 4.4.0 e com o registo de recegdo de mercadorias MOD 4.14.1 (DQSA,
2020).

= MOD 4.4.1 Qualificagcao de fornecedores

No ponto 4.4. Compras, da norma IFS, sao apresentados varios requisitos que a empresa tem de
implementar (IFS, 2020). Entre estes, esta o facto de que empresa deve controlar os processos de
compra de forma a garantir que todas as matérias-primas de origem externa, produtos semiacabados,
materiais e servigos de embalagem, que tenham impacto na seguranga alimentar e na qualidade do

produto, estejam em conformidade com os requisitos definidos.

A PRISCA define no procedimento de compras P 4.4.0 todas as especificagdes de compra das
matérias-primas; matérias subsidiarias, materiais de embalagem, produto comercializado e servigos,

bem como a metodologia de sele¢ao, qualificagdo e monitorizacao de fornecedores (DQSA, 2022h).

A avaliacdo de fornecedores é entdo efetuada no MOD 4.4.1 Qualificacdo de fornecedores
(Requisito IFS 4.) em termos de IQF - indice de Qualificagdo de Fornecedor (%) — esta avaliacdo tem
como objetivo uma visdo preventiva, ou seja, prever que as matérias-primas fornecidas sejam
conformes e seguras. Nesse documento constam os critérios especificos de avaliagdo para cada tipo
de fornecedor, agrupados em termos de fornecedores de matérias-primas, fornecedores de material de
embalagem, fornecedor de servigos, produtos comercializados e fornecedores de produtos e processos

subcontratados.

Os dois parametros de avaliagdo IQF sdo o pardmetro da Qualidade e Seguranga Alimentar e o
parametro das Compras. No que diz respeito ao primeiro parametro, no caso de o fornecedor possuir
certificacdo reconhecida pelo GFSI, apenas é requerido ao mesmo, fichas técnicas e analises aos
produtos fornecidos e verificagdo do nimero de ndo conformidades (NC) registadas. Caso nao o seja,
os requisitos solicitados no MOD 4.4.1 s3o: fichas técnicas, fluxograma, plano / declaragao HACCP,

plano de analises e boletins analiticos (microbiolégicos e quimicos).

O parametro Compras é preenchido tendo em conta uma escala de avaliagao (figura 11) para os

seguintes requisitos: “cumpre prazos de entrega”; “precos” e “condi¢cdes de pagamento”.
Critérios de avaliacdo: 1- Mau, 2- Médio, 3- Bom, 4- Muito Bom

1- Sim, 0- Ndo

Figura 11:Critérios de avaliagdo do parametro Compras para o calculo do IQF.

Apo6s o calculo do IQF (%), o fornecedor pode ser entdo classificado segundo 3 niveis (A, B, C):

consoante o nivel de IQF atingido, como ilustra a figura 12:

Fornecedor 1QF Observagdes

A =75 APROVADO -sem limitagbes

B 75x1QF=50 | APROVADO -Necessita de melhorias pontuais
_ <50 REPROVADO -MNecessita de um plano de melhorias

Figura 12: Niveis de Qualificagdo segundo o IQF e estado de aprovagéo.
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Um fornecedor com nivel A, obtém aprovacao para continuar a fornecedor os seus produtos de

forma segura e com qualidade, cumprindo com os requisitos impostos.

A revisédo da Qualificagado tem uma periodicidade anual, porém sempre que se identifique alguma
NC de fornecedor que justifique a reavaliagdo é realizada uma revisdo da avaliagdo. As revisdes da
qualificagéo sdo realizadas pelo DQSA, que providencia a posteriori a comunicagao das alteragdes aos

respetivos fornecedores.

Nestas revisdes da qualificacdo, sdo levados em conta os seguintes aspetos: Requisitos do
produto ou servigo; Qualificagdo do fornecedor e Impacto no produto final (DQSA, 2022h). As revisdes
sdo documentadas através do modelo de atas de reunido MOD 1.4.1 (Requisito 1.4 Revisdo da

Gestao), ao qual sdo anexados todos os documentos de suporte dessa revisao.

Aquando o desenvolvimento e produgao de produtos bioldgicos (Requisito 4.3 Desenvolvimento
de Produto (MODO DE PRODUCAO BIOLOGICA), a empresa tem de assegurar que as matérias-
primas que compra aos seus fornecedores cumprem com a legislagéo relativa a producao biolégica e
a rotulagem dos produtos biolégicos. Vejamos o caso pratico do Doce de Abodbora BIO em questédo. A
PRISCA tem de comprar ao seu fornecedor abdbora de producéo biolégica. Para tal, o fornecedor tem
de apresentar o certificado BIO atual, e na listagem de produtos tem de constar a matéria-prima que
fornece, a abdbora, como produto de produgéo biolégica. Para além desta questdo fundamental,
questées como os contaminantes quimicos e pesticidas (Requisito 5.6 Analises ao Produto) e ainda o
Food Fraud, sao temas de extrema importancia e que tém de ter um maior controlo sob o ponto de vista
do Modo de Producgao Bioldgico. Assim, os fornecedores de matérias-primas de origem bioldgica tém
de apresentar certificados de origem da matéria-prima, fichas técnicas e certificados de analise/ boletins

analiticos (microbioldgicos e quimicos).

Sendo um produto de origem bioldégica, o mesmo é suscetivel de fraude. Assim, o requisito 4.21
Fraude Alimentar ou Food Fraud aplica-se também nesta etapa de processo, como medida preventiva

antes da sua recegao.

O tipo de fraude que é aqui considerado € a Rotulagem Enganosa das matérias-primas. Ou seja,
matéria-prima comercializada como BIO e ndo cumprir com as especificagbes para tal. A IT 4.21.0
FOOD FRAUD define a implementacao do plano de Food Fraud (DQSA, 2022f), e juntamente com o
MOD 4.21.0 FOOD FRAUD onde consta todo o plano Food Fraud (analise de risco, matriz de avaliagao,
tipos de fraude ocorréncias registadas e fontes de informagéo), permitem um controlo de todas as
matérias-primas, subsidiarias, produtos e processos subcontratados, passiveis de serem alvo de
fraude, que chegam as instalagdes da PRISCA (DQSA, 2023).

A IT 4.21.0 descreve os seguintes pontos para a implementacéo do plano de Food Fraud:

= No MOD 4.21.0 FOOD FRAUD é realizada a avaliacido de risco de fraude das MP, ME e
produtos e processos subcontratados.

» Para a avaliagdo de risco sdo considerados os seguintes tipos de fraude alimentar
(Machado, 2022):
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- Diluigéo (Mistura de ingrediente de maior valor com um de menor valor);

- Ocultagdo (Encobrimento da baixa/ma qualidade de um produto ou ingredientes

alimentares);

- Substituicdo (Substituicdo de um ingrediente ou parte de um produto de maior valor por

outro ingrediente ou parte de um produto de menor valor);

- Adigédo néo aprovada (Adicao de materiais desconhecidos ou ndo declarados a produtos

alimentares a fim de aprimorar os seus atributos de qualidade);

- Rotulagem enganosa/indevida (Inclusao de afirmagdes falsas, enganosas ou erradas no

rétulo/ embalagem do produto)

- Produgdo em mercado paralelo (Mercado no qual se utiliza métodos irregulares, mas
nao ilegais);

- Desvio (A venda ou distribuigdo de produtos legitimos fora dos mercados apropriados);

- Roubo (O produto legitimo é roubado e vendido como se fosse de origem legitima);

- Contrafagdo (Desrespeito pela propriedade intelectual: copia do nome da marca,

conceito da embalagem, receita, método de processamento de produtos alimentares).

Contudo, considerando o tipo de matérias-primas, materiais de embalagem, produtos e
processos subcontratados, bem como o histérico (com base no FOOD FRAUD FACT SHEETS)
os principais tipos de fraude que devem ser considerados para os produtos e processos
implementados na PRISCA Alimentagdo sao: Diluicdo, Ocultacdo, Substituicdo, Rotulagem

enganoso e Adicao nao aprovada.

= A matriz de avaliagao (figura 13) a considerar para concluir sobre o valor de risco da

fraude deve ser a seguinte:

Very sleEly Mediurmn Medium
g Likely
2 4 Low Medium
s Quite Possible
B 3 Low Low
2 _
= PO&;IME Low Low Low Medium Medium
=

ok %'kﬂl:" Low Low Low Low Medium
Very Likely Likely Quite Possible Possible Not Likely
1 2 3 4 5

Likelihood of Current Detection

Figura 13: Matriz de Risco de Fraude (facilidade de detegao vs probabilidade de ocorréncia). Fonte:
“IFS Standards Product Fraud — Guidelines for implementation”
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= O histérico de ocorréncia de fraude deve ser utilizado como critério, sendo que, neste
sentido deve ser feita uma revisao anual com base na verificagdo dos RASFF sobre FOOD
FRAUD, outros documentos ou estudos que permitam identificar ou concluir sobre a maior
ou menor probabilidade de ocorréncia.

= O plano de FOOD FRAUD, deve ser revisto anualmente, ou sempre que se justifique, (por
exemplo: existéncia de uma ocorréncia de fraude), pela Equipa de Food Defense e Food
Fraud.

= Para os produtos (matéria prima e ingredientes, materiais de embalagem, produtos e
processos subcontratados), avaliados com valor de risco de fraude “ALTO” deve ser
desenvolvido um plano de mitigacao.

= O plano de mitigagdo deve constar no MOD 4.21.0 FOOD FRAUD e deve incluir as
medidas de mitigagcéo e respetiva frequéncia.

= Para os produtos (matéria prima e ingredientes, materiais de embalagem, produtos e
processos subcontratados), avaliados com valor de risco de fraude “BAIXO” ou “MEDIO”
no MOD 4.21.0 FOOD FRAUD, devem ser indicadas as respetivas medidas de controlo.

A analise de risco do MOD 4.21.0 FOOD FRAUD para as matérias-primas (frutas e vegetais) é
contemplada na figura 14 (DQSA, 2023):
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Histérico Fraude Risco de Fraude
Bibliografia - o Valor de i .
S -~ o Probabilidade |Probabilidade de| = - s Plano de Mitigagdo (Realizar
Produto Origem Fornecedor Tipo de Fraude Descrigdo Fraude Fornecedor | (FOOD FRAUD FACT m P — Risco de Medidas de Controlo (Solicitar ao fornecedor) . elr;n g:es:}
SHEETS, Aprif 2027) | 520 Fraude (el
FRUIT AND VEGETABLES
Fruta (Morango,
Péssego, Laranja,
Mirtilo, Framboesa,
Frutos Vermelhos,
Ababora, Tomate, 55%- Falsificag3o origem da fruta.
Abacax, Maracuja, Fruta comercializada como BIO ngo
" Portugal Rotulagem enganosa - Nzo Sim 3 4 Médio
Alperce, Ameixa, = = = cumprir com as especificagdes
Amora, Ananas,
Castanha, Cereja, -Solicitacdo Da Certificacdo BIO ao fornecedor; MNA
Chila, - Qrigem da fruta
Papaia,Manga,
Figo,Maca, Pera)
Marmelo N 34% —Adlga? d_ecumpols_;osdpara melhorar N3o Sim
Abdbora Espanha cultaggo a5 caracteristicas qualidade 3 4 Médio
Pimento 5% - Substituicdo por um ingrediente de N30 sim
Substituicio menor valor comercial
70% - Falsificagdo origem do fruto seco
N Frutos_cclmerclallzano_s_conlu LLEY LEl il ™ -Solicitaco Da CertificacBo BIO ao fornecedor;
Nozes/ Améndoa Portugal Rotulagem enganosa |cumprir com as especificagdes 3 4 Meédio N NA
—— = = - Qrigem dos frutos secos
30% - Substituigdo por um ingrediente de
— R Nao Sim
Substituicdo menor valor comercial

Figura 14: Analise de Risco contemplada as matérias-primas frutas e vegetais.

1. Etapa 2- Armazenamento de agucar, frutose, dextrose, vinho e vinagres
Etapa 3- Armazenamento de fruta congelada
Etapa 4- Armazenamento de fruta e purés para produgao

Etapa 5- Armazenamento de condimentos e ingredientes

Esta etapa consiste no aprovisionamento da matéria-prima rececionada no respetivo local de armazenamento. O armazenamento do agucar é efetuado
a temperatura ambiente. Se o estado de conservagéo da fruta - abdbora - rececionada for congelada, o armazenamento da mesma é efetuado em camaras de
congelagéo entre -18°C a -22°C. O restante armazenamento de frutas, purés, condimentos e ingredientes, pode ser efetuado a temperatura ambiente, ou de
refrigeracdo/descongelagéo (0°C a 5°C), de acordo com os requisitos de fornecedor. Os pardmetros do processo desta etapa sdo entédo a integridade dos
materiais de embalagem e a temperatura das camaras. Por conseguinte, as medidas de controlo passam também pela qualificagdo de fornecedores (MOD

4.4.1), como no ponto anterior, e pelo sistema de monitorizagéo VIGIE.
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Como referido anteriormente, a IT 4.14.0 define as condicdes de armazenamento das matérias-
primas, produtos em fase de produgido e produtos acabados. No que toca ao armazenamento de
matérias-primas e matéria subsidiaria, a instrugdo de trabalho elaborada pelo DQSA define, em

concordancia com o requisito 4.14 Recegéo e Armazenamento da norma IFS que (DQSA, 2020):

a. A fruta congelada deve ser armazenada apds o ato de rececdo da mercadoria nas
camaras destinadas para o efeito e a uma temperatura maxima de -15°C;

Os registos de temperatura séo feitos e verificados pelo DQSA;

As MP devem ser armazenadas de modo evitar o risco de contaminagdes cruzadas;

Todos os produtos devem ser claramente identificados;

® a0 T

A sua utilizagdo deve ser realizada de acordo com o FIFO (First In/First out) e/ou FEFO

(First Expired/First Out);

f. As condicdes de armazenamento sdo verificadas regularmente através do controlo
operacional (MOD 1.4.0) — requisito 1.4 Revisao da Gestao.

g. As condi¢gdes de armazenamento (congelados e refrigerados), sdo monitorizadas pelo
sistema central VIGIE;

h. Os produtos devem ser armazenados de acordo com o PPR10 - Recegéo,

Armazenamento e Transporte descrito no MOD 4.14.0 (DQSA, 2019).

111. Etapa 7- Armazenamento de frascos, baldes, tijelas, godés, capsulas e tampas
Etapa 8 - Armazenamento de caixas, tabuleiros e tampas

Etapa 48 - Armazenamento de rétulos e etiquetas

Esta operacdo consiste no armazenamento do material de embalagem nos respetivos locais
destinados, a temperatura ambiente. Portanto, o parametro do processo sera apenas a verificacdo da
integridade dos materiais de embalagem. Como medida de controlo, aplica-se novamente a
qualificagdo dos fornecedores (MOD 4.4.1). Para a producdo do doce em questdo, a embalagem

primaria € o frasco de vidro e a capsula, como ilustra a figura 8.

Iv. Etapa 10 - Picagem

Sempre que se inicia uma nova produgao, o MOD 4.18.10 Registo Produgao Compotas (ANEXO
[II) tem de ser preenchido e verificado pelo responsavel de produgao. Este registo faz parte do requisito
4.18 Rastreabilidade do IFS e é o “Bl” do produto, pois permite fazer uma rastreabilidade as matérias-
primas usadas para confecdo do produto e as matérias subsidiarias — material de embalagem. Para
além deste aspeto, faz-se a verificagdo da embalagem /inspegé&o visual, avaliando os parametros:
integridade, higiene e estanquicidade/ teste do aperto. O registo faz também mencdo a questdo dos

alergénios, verificando se a produgéo anterior conteve adi¢gdo de algum tipo de alergénio.
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Na cozinha industrial, a picagem é a etapa em que se procede a colocagao da fruta na picadora
para proceder a sua picagem. Os parametros do processo sdo a integridade e higiene do equipamento
e como medidas de controlo aplicam-se a inspe¢ao visual da higiene e integridade do equipamento
utilizado. Pela avaliagéo de risco e pela arvore de decisdo (ANEXO XIIl) estabelecida no plano HACCP
elaborado pelo DQSA da PRISCA, bem como no anexo IV do Codex Alimentarius (FAO and WHO,
2023) esta etapa € considerada um ponto de controlo (PC), ou seja, € uma medida de controlo
identificada pela analise de perigos e pela avaliagao de riscos, a fim de controlar a probabilidade de
introdugéo ou proliferagdo de um perigo para a seguranga no produto e/ou no ambiente. No entanto, a
perda de controlo neste ponto pode ndo conduzir a um problema de saude (IFS, 2020). Portanto, o
operador responsavel pela operagao tera de preencher o registo do impresso do MOD 2.2.7- Registo
de verificagdo de PC’s (aplicavel a todas as etapas consideraveis PC’s) (ANEXO V).

A instrucao de trabalho, IT 2.2.1 Monitorizagdo de PC’s, descreve como deve ser realizada a
monitorizagdo de todos os pontos de controlo, através da verificacdo da integridade das pegas do
equipamento em questao. A inspecao visual por parte do operador responsavel € o método a utilizar
para a verificacao antes e depois da utilizagao do equipamento. Uma inspegao visual conforme (OK)
traduz-se em pegas sem danos, sem ferrugem e bem apertadas (parafusos). J& uma inspegéao visual
Nao Conforme (KO) acontece quando existem, no equipamento, pegas partidas, rachadas, com lascas,
com ferrugem e/ou parafusos desapertados (DQSA, 2022c).

Em paralelo, aquando do registo de verificagdo de PC’s, o operador tem de verificar os
constituintes do equipamento, o seu estado de conservagao e outras evidéncias que possam constituir
um perigo fisico. Se a inspecao visual resultar em KO, o operador ndo deve iniciar a produgéo, devendo

alertar o responsavel da produgéo para que este comunique a situagao ao DQSA.

V. Etapa 11- Pesagem

A etapa da pesagem, como o nome indica, corresponde a pesagem das matérias-primas na
cozinha das compotas, de acordo com a formulagao respetiva do produto que se vai produzir,
consoante o plano de produgéo (requisito 4.18 Rastreabilidade — MOD 4.18.30). A formulagao pertence
ao requisito IFS Food — 4.2. Especificagdes do Produto.

Para o doce de abobora BIO, a formulagao é a seguinte:

Tabela 7: Formulagdo desenvolvida para o doce de abdbora BIO.

° BRIX 55 Abobbora BIO RC

Ingredientes kg/marmita %
Abdbora BIO 100 65,5
Acucar BIO 40 26,2

Agua 12 7,9

Agua Aromatizada Canela BIO 0,12 0,1
Laranja BIO 0,6 0,4

Total 152,7 100
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Os parametros do processo desta etapa regem-se pela quantificagdo/dosagem e pela higiene e
integridade dos recipientes utilizados na pesagem das matérias-primas. Como medidas de controlo
aplicam-se a verificagdo das féormulas dos produtos e a inspegao visual da higiene e integridade do

equipamento - balanga.

VI. Etapa 13 - Agua aromatizada

A aromatizagdo (fervura da agua com casca de laranja e pau de canela) é exclusiva para a
produgéo dos doces de abdbora. A agua aromatizada é adicionada aos restantes ingredientes do doce.
Os parametros do processo sdo a integridade e higiene do equipamento e as medidas de controlo

sdo a inspec¢ao visual da higiene e integridade do equipamento.

VIl. Etapa 17 — Cozedura

A operagao de cozimento é efetuada em panelas/marmitas, cuja fonte de calor € o vapor, com
sistema de extragédo de vapor. A fruta & cozida a uma temperatura superior a 90°C, até atingir o °Brix
definido (55°Brix para o doce em questdo). Portanto, os parametros do processo sdo a temperatura e
0 °Brix. As medidas de controlo passam pela verificagdo da temperatura (T°C) do doce e respetiva
monitorizacdo do °Brix. E através do registo do MOD 4.18.18 Registo da Temperatura de Cozimento
(ANEXO V) que se monitoriza a T°C e o °Brix, ndo dispensando a consulta da IT 4.2.2 Especificagbes
dos parametros dos produtos Compotas.

O operador responsavel pelo controlo das temperaturas de cozimento do produto tem de realizar
o registo da T°C em 5 momentos distintos e consultar o tempo de fervura e o respetivo intervalo de
°Brix definidos para o tipo de produto que se esta a produzir. Para o doce em questdo, o tempo de
fervura sdo 30 minutos e o intervalo de °Brix que se pretende atingir é entre 53 e 57.

Esta etapa é também um PC segundo a arvore de decisao do HACCP (ANEXO XIll) e, portanto,
o operador responsavel pela verificagao da integridade das marmitas tem de fazer o registo do MOD
2.2.7- Registo de verificagdo de PC’s (ANEXO 1V)

ViIil. Etapa 20 — Homogeneizagao

Procede-se a homogeneizagao do preparado para posterior dosificagdo. O parametro do processo
€ a integridade e a higiene do equipamento. As medidas de controlo s&o a inspe¢ao visual da higiene
e integridade do equipamento.

IX. Etapa 21 — Detegcao de metal

Ja na sala de enchimento, apés a homogeneizacédo do doce ocorre a etapa da detecdo de metal

de tubo, ou seja, a detegdo de contaminantes fisicos no produto (ferrosos, ndo ferrosos e inox). Para
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tal, o operador do enchimento tem de verificar o correto funcionamento do detetor através da passagem
dos provetes no inicio e no final de cada lote de produto produzido. Esta etapa é um ponto critico de
controlo (PCC), ou seja, € uma etapa em que o controlo pode ser aplicado e é essencial para prevenir
ou eliminar um perigo para a seguranga dos alimentos ou reduzi-lo a um nivel aceitavel (IFS, 2020).
O responsavel pela monitorizagdo (operador do enchimento) tem de preencher o registo
correspondente ao MOD 4.12.1 - Registo alertas detegdo de metal (ANEXO VI). Nesta etapa aplica-se,
portanto, o requisito IFS 4.12 Riscos de corpos estranhos, metal, quebra de vidros e madeira. Para
além do impresso do MOD 4.12.1, a IT 4.12.1 Procedimento de controlo do detetor de metais define
como se opera com os detetores de metais existentes nas linhas de produgdo. Nesta situagao
especifica, como se procede para a detegdo de metais na linha de enchimento das compotas, aquando

as varias situagdes possiveis (DQSA, 2022d):

= Quando se crie um novo produto, o responsavel do DQSA deve criar a “receita” no
aparelho (detetor) e efetuar o devido teste com recurso as amostras de teste e definir o
numero de segregacgdes para a exclusao de produtos contaminados;
= Sempre que se inicie 0 enchimento de um produto, o operador de linha deve programar o
detetor para o devido produto, bem como registar a respetiva ordem de produgao e passar
os provetes (no caso das compotas 2mm particulas ferrosas, 3mm particulas nao ferrosas
e 3,5mm particulas de inox) para garantir o seu bom funcionamento;
= Caso se verifique alguma anomalia com o funcionamento do equipamento, a mesma deve
imediatamente comunicada ao responsavel da linha e ao departamento da qualidade;
= No caso de algum produto que passe no tubo faga soar o alarme do detetor de metais &
necessario:
i) Parar o enchimento;
i) No caso das compotas, segregar para o balde, (“purga”) uma porc¢ao de 20 kg de
produto;
i) Inspecionar visualmente.
* No caso de se encontrar um contaminante deve-se:
i) Segregar a porgéo contaminada;
ii) Retirar o contaminante;
i) Entregar o contaminante ao DQSA;
iv) Registar no MOD 4.12.1.
» A recolha dos dados do detetor de metais, MOD 4.12.1 Registo de alerta do detetor de
metais, deve ser verificada diariamente a cada ordem de produgao pelo departamento de

qualidade e arquivados.

X. Etapa 24 — Colocagao em caixas de rede

Durante toda a linha de enchimento, o operador responsavel deve garantir um controlo sobre a

quebra de vidros e material quebradigo. Para tal o impresso do MOD 4.12.4 Registo de Quebras de
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Vidro e Material Fragil deve ser utilizado aquando se registe as situagdes referidas (ANEXO VII). Se tal

acontecer, deve ser garantida, por parte do operador, a avaliagdo da totalidade do lote da embalagem

e da respetiva tampa. Em associacdo, a IT 4.12.0 Controlo de contaminantes fisicos define o controlo

dos contaminantes fisicos (madeira, plastico, metal, vidro e acrilico) em toda a area de produgéo

(DQSA, 2021a). Para o efeito, na instru¢gdo de trabalho é apresentado um quadro sintese com os

principais possiveis contaminantes como ilustra a tabela 8. No caso especifico dos materiais de vidro,

na situagéo de quebra durante a selegao:

Durante a selegao dos frascos de vidro, a serem usados no embalamento dos produtos das
compotas, devem ser segregados todos aqueles que se apresentem com defeitos ou com
quebras;

A segregacéao deve ser efetuada de forma imediata e de modo a ndo comprometer a auséncia
de particulas no material circundante;

Caso haja quebras durante o processo de selegdo, a area deve ser limpa com utensilios
préprios e identificados para o efeito, s podendo ser retomada a atividade aquando da garantia
da auséncia de residuos de vidro;

Os frascos que forem afetados pela quebra devem ser rejeitados;

Compete ao operador responsavel pela selegdo dos frascos a limpeza em caso de quebra;
Deve existir uma inspeg¢ao ao fardamento do operador (vestuario e calgado), de forma a evitar

possiveis contaminagdes.

Se a quebra de vidro ocorrer durante ao enchimento dos frascos, devem ser tomadas as seguintes

instrucoes:

Parar de forma imediato o processo de enchimento do produto;

A segregacao dos fragmentos de vidro deve ser efetuada de forma imediata e de modo a evitar
a dispersao dos fragmentos com recurso a aplicagao de agua ou ar comprimido;

A area deve ser limpa com utensilios préprios e identificados para o efeito, bem como
armazenados em local restritos dos demais;

Os fragmentos de vidro devem ser colocados em local de armazenamento identificado e
fechado;

Compete ao operador responsavel pela selegdo dos frascos a limpeza em caso de quebra;
Deve ser registado no MOD 4.12.4 - Registo de Quebras de Vidro e Material Fragil, todo o
material partido na linha de producéo;

A retomada da atividade, s6 pode ser efetuada aquando da garantia da auséncia de residuos
de vidro na linha e/ou equipamentos de produgao, pelo responsavel da producao;

Deve existir uma inspegéo ao fardamento do operador (vestuario e calgado), de forma a evitar

possiveis contaminagdes cruzadas.
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Tabela 8: Quadro informativo dos contaminantes fisicos (madeira, plastico, metal, vidro e acrilico) que afetam a area de produgdo (DQSA, n.d.-e).

[ EVCHETS

Identificagao

Paletes

Medidas
de
controlo

Inspecao

Métodos de
detecao

Inspegéo visual

Validagao dos
métodos de detecao

\Verificagdo da

Manutengao

Areas de uso

-Cais de recegdo de

Métodos de
tratamento de
produto nao
conforme
Segregacao pelo

Medidas de Mitigagao

- Registo de material danificado

Visual; com frequénciaeficiéncia da agéo de fruta operador e - Segregacao de todo o material que
diaria; inspecao do - Camaras de posterior apresente danos
Madeira loperador/colaborador; congelagao destruicao; - MOD 4.12.8 Controlo Integridade das
(Realizado aquando - Expedicao Paletes
do controlo
operacional)
- Paletes Inspecao |Inspecao visual|Verificagdo da -Consoante o|- Cais de rece¢do de [Segregagao pelo |- Registo de material danificado
- Caixas visual; com frequénciaeficiéncia da agdo de |definido no |[fruta operador e - Segregacao de todo o material que
- Luminarias diaria; inspecéo do plano de - Camaras de apoio a |posterior apresente danos
- Baldes loperador/colaborador; [intervengdo [matéria-prima destruicao - Plano de manutengdo MOD 4.16.2
- Frascos PET (Realizado aquando  (IT 4.16.1 - Sala de enchimento - Colocagao de autocolante anti quebra
Plasti - Embalagens do controlo -Sala de
astico . .
- Filme operacional) embalamento
- Utensilios - Cozinha
-Expedigcao
- Armazém
- Todas as areas
fabris
- Ferramentas |-Inspecgéo |- Inspecgéo - Verificagdo da - Consoante |- Todas as areas Segregacéo o - MOD 4.12.1 Registo de alerta do detetor
de Manutencao |visual; visual com eficiéncia da acdo de |o definido no [fabris; operador e de metais
- Porcas e - Detegao [frequéncia inspecéo do plano de - Areas onde existam |posterior - Procedimento 1T4.12.1
parafusos dos [de metal; [(diaria; loperador/colaborador; fintervengéo |equipamentos; destruicao - Plano de manutengdo MOD 4.16.2
lequipamentos - Utilizagdo do |(Realizado aquando  (IT 4.16.1
Metal - Fragmentos de detetor de do controlo
lequipamento e metais, operacional)
laminas - Detetor de metais:
- Contaminantes \Validado de acordo
vindos do com o definido na IT
exterior 4.12.1
- Frascos Inspegéo |- Inspegéo - Verificagdo da - Consoante |- Sala de enchimento [- Segregacéo - Registo de material danificado
- Janelas Visual; visual feita peloleficiéncia da agédo de o definido no |-Sala de pelo operador e |- Segregacao de todo o material que
- Garrafas loperador inspegéo do plano de embalamento posterior apresente danos
- Lampadas aquando da loperador/colaborador; [intervengéo [-Expedicdo destruicao - Colocacgédo de autocolante anti quebra
Vidro produgéo; (Realizado aquando  (IT 4.16.1 - Armazém
- Inspecao do controlo - Todas as areas
Visual com operacional) fabris
frequéncia
diaria;

56



- Oculos Inspecao |Inspecao visuall- Verificagdo por parte [NA Charcutaria e Detecéo do - MOD 4.12.6 Registo Verificagédo da
operadores visual por [do estado dos |do controlo Compotas contaminante conformidade dos éculos
parte do |6culos no iniciofoperacional fisico e
operador e no fim do dia segregacao por
parte do
operador
- Portas, Inspegao |[Inspecao visuall- Verificagdo da NA - Areas com - Segregacao - Registo de material danificado
- Protegdes dos |Visual; com frequéncialeficiéncia da agao de separagdo de portas [pelo operador e |- Plano de manutengdo MOD 4.16.2
lequipamentos, quinzenal; inspecao do com aberturas com  |posterior - Segregacao de todo o material que
- Reldgios, loperador/colaborador; acrilico; destruicao apresente danos

- Zonas onde existam
equipamentos

- Cozinha;

-Sala de enchimento;
- Zonas onde existam
equipamentos com
mostrador

- Mostrador dos
lequipamentos,

(Realizado aquando
do controlo
operacional)

- Colocagao de autocolante anti quebra
Acrilico

Portanto, a inspecéo e registo de vidro e material fragil € um procedimento de extrema importancia e requer que todos os operadores que efetuem uma
inspecéo visual de corpos estranhos estejam devidamente treinados. Como ja foi referido anteriormente, deve ser registado no MOD 4.12.4 Registo de quebra
de vidro e material quebradigo todas as quebras que ocorrerem durante o processo de fabrico para que desta forma, o controlo operacional tenha em conta os

materiais em causa e efetue o registo de forma regular.

Simultaneamente a detecdo de metal, procede-se a colocagdo dos frascos de vidros em caixas de rede para posterior alimentacédo da linha de
enchimento. Nesta etapa, os parametros do processo sao a verificagdo da integridade e higiene dos frascos e das caixas utilizadas (utilizagdo de caixas para
uso alimentar) e a colocagéo dos frascos virados para baixo de forma a evitar contaminag¢des microbioldgicas e fisicas. Desta maneira, as medidas de controlo
aplicadas sao a inspecéo visual da higiene e integridade dos frascos e caixas, a verificagdo da conformidade alimentar das caixas e a verificagdo da protegao
dos frascos de vidro.

E necessario ter em consideragéo ao nivel da legislagéo alimentar, o Regulamento (CE) n° 1935/2004 que estabelece os materiais e objetos destinados
a entrarem em contacto com os alimentos (Comissao da Unido Europeia, 2004a) e o Regulamento (CE) n° 10/2011 relativo aos materiais e objetos plasticos
destinados a entrar em contacto com os alimentos (Comissao da Uniao Europeia, 2011b). Por consequéncia, é necessario que os fornecedores de materiais

de embalagem facultem as declaragbes de conformidade dos materiais e testes de migragéao.
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XI. Etapa 25 — Alimentacao de frascos

Apoés a etapa anterior, segue-se a etapa da alimentagdo de frascos, ou seja, a colocagao dos
mesmos no tapete de alimentagdo do dosificador. E da responsabilidade do operador da linha de
enchimento, que cumpra com as medidas de controlo, nomeadamente a verificagdo da inspe¢ao visual

da higiene e integridade do exterior e interior dos frascos a serem usados na ordem de produgéao.

XIl. Etapa 26 — Sopragem de frascos

Esta etapa € um PCC, segundo a arvore de decisdo do HACCP e o plano elaborado pelo DQSA.
Consiste na sopragem dos frascos com ar comprimido de forma a expelir qualquer corpo estranho
presente no interior do mesmo. Os parametros do processo sdo assim a pressao do ar comprimido e
as contaminacgdes fisicas no interior dos frascos. As medidas de controlo aplicaveis sdo o controlo da
pressao do ar comprimido - 3 bar - e a inspeg¢ao visual do interior dos frascos.

A validacao tedrica das medidas de controlo baseia-se na norma ISO 8573-1:2010 Contaminants
and purity classes, que especifica o controlo do ar comprimido usada na industria alimentar, através do
controlo do grau de pureza do ar comprimido no que respeita a particulas, agua e 6leo. Fornece também
informagdes gerais sobre contaminantes em sistemas de ar comprimido, quer para a medi¢do da
pureza do ar comprimido, quer para a especificagdo dos requisitos de pureza do ar comprimido. Para
além dos contaminantes de particulas, agua e 6leo acima mencionados, a ISO 8573-1:2010 identifica
também os contaminantes gasosos e microbioldgicos (ISO, 2010).

E da responsabilidade do operador afeto & funcdo, a monitorizagdo da press&o do ar comprimido
nesta etapa, preenchendo o registo do MOD 4.12.9 (ANEXO VIII). O operador tem de verificar a
monitorizacao inicial e final da pressao da linha e a monitorizagao da saida de ar. Se a pressao de ar
comprimido for inferior a 3 bar, o operador tem de parar de imediato a linha de enchimento e avisar o
responsavel de producao, podendo retomar novamente o processo apos liberagao por parte do DQSA.
A pressao maxima do ar ndo deve exceder os 9 bar. A verificagdo do registo € da responsabilidade do
DQSA.

XIil. Etapa 30 — Dosificagcao

Segue-se a etapa da dosificagao, que se resume ao enchimento dos frascos com o produto. Este
processo € efetuado através do ajuste manual da quantidade a ser doseada. O ajuste da dosagem do
equipamento, através do controlo de pesos e a integridade e higiene do equipamento s&o os
parametros do processo. Ja as medidas de controlo sdo o cumprimento dos pré-embalados e a

inspecao visual da higiene e integridade do equipamento de dosificagao.
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Ao nivel do controlo dos pré-embalados, ou seja, da verificagdo metrolégica da quantidade de

enchimento — requisito 5.5 do IFS — o enquadramento legal é disposto sobre a legislagdo legal

associada aos pré-embalados no Decreto Lei n°® 199/2008 (Ministério da Economia e da Inovagéo,
2008) e na Portaria 1198/91 (Ministério da Industria e Energia, 1991).

Os registos a preencher pelo operador responsavel sdo o impresso do MOD 5.5.1 Controlo de
pré-embalados (ANEXO IX) e o impresso do MOD 2.2.7- Registo PC’s (ANEXO V), uma vez que esta

etapa € um ponto de controlo.

A IT 5.5.0 Procedimento para verificagdo metrolégica de quantidade define o método de

verificagdo metrolégica da quantidade dos pré-embalados. No que respeita a frequéncia e metodologia
do controlo metrolégico (DQSA, 2022g):

a.

A verificagdo metroldgica da quantidade devera ser efetuada com a periodicidade de um
lote/ dia;

Enquanto método de controlo e registo é considerado o MOD 5.5.0 Tabela para calculo
de pré-embalados;

O DQSA deve assegurar o controlo diario conforme referido na alinea a.

Ao nivel da amostragem, considera-se um controlo ndo destrutivo simples, o plano de amostragem

€ definido no Quadro 5 constante na Portaria 1198/91 de 18 de dezembro, como é tido em consideragao
no MOD 5.5.1.

Para a realizacdo das pesagens:

a.

Devem acontecer numa balanca calibrada ou verificada pela Aferymed (organismo
acreditado) que emite um certificado de calibragdo em como a embalagem final do produto
pode conter o simbolo e (controlo metrologico). O servigo de calibracao é realizado uma
vez por ano pela Aferymed, em que a balanca é aferida pelo organismo;

O DQSA deve assegurar que sao considerados atributos, como a tara do produto;

O registo das pesagens é feito pelo operador responsavel no MOD 5.5.1 Registo de pré-

embalados.

O tratamento dos resultados é da responsabilidade do DQSA:

a.

Os resultados sdo obtidos através do calculo efetuado no MOD 5.5.0 Tabela para calculo
de pré-embalados, podendo ser “OK” ou “KO”, ou seja, se o lote do produto é aceite ou
rejeitado;

O critério de aceitagéo é definido pela seguinte férmula: “VERIFICACAO DA MEDIA DO
CONTEUDO EFETIVO>=QUANTIDADE NOMINAL= OK” ;

O registo destes resultados deve ser assegurado pelo DQSA no MOD 5.5.0;

Em caso de resultado ndo conforme, “KO”, o DSQA assegura o registo da néo

conformidade no MOD 1.4.3 Tratamento de Ndo Conformidade;
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XIV. Etapa 34 — Capsulagem

A posteriori da dosificacdo, acontece a capsulagem, ou seja, a colocagdo das capsulas nos
frascos. Nesta etapa os pardmetros do processo séo a higiene e integridade das capsulas e o vacuo
no frasco. O operador responsavel tem a responsabilidade da verificagao da inspegéo visual da higiene
e integridade das capsulas e da verificagao da eficacia da capsulagem, pois estas sdo as medidas de

controlo a que esta etapa esta sujeita.

XV. Etapa 35 — Pasteurizagao

Segue-se a pasteurizagéo. Este é um ponto de controlo (PC) —impresso MOD 2.2.7 Registo PC’s
(ANEXO V) - onde se submetem os frascos de produto a uma temperatura de 90°C durante 10 minutos.
Logo, os parametros do processo sdo a temperatura e o tempo. Como medidas de controlo adotadas
consideram-se a verificagdo da temperatura do pasteurizador, a verificagdo do tempo de permanéncia
dos frascos no pasteurizador e o cumprimento do plano de DMM/EMM (Equipamentos de Medigéo e
Monitorizagdo). O colaborador tem de preencher o registo do pasteurizador - disco do pasteurizador
(ANEXO X) — com o respetivo lote de producgao.

O MOD 4.16.3 Plano de controlo de DMM (Requisito IFS 4.16) permite uma visao global do estado
do equipamento, ou seja, se esta calibrado ou verificado. Segundo a norma IFS Food v7, estes dois
termos diferem um do outro. Entende-se por calibracdo, um conjunto de operagées que estabelecem,
em condicdes especificadas, a relagao entre os valores das grandezas indicadas por um instrumento
ou sistema de medi¢do, ou os valores representados por uma medida materializada ou por um
instrumento de referéncia e os valores correspondentes realizados por padrdes. Ja o termo verificagao,
€ a aplicacao de métodos, procedimentos, testes e outras avaliagdes, para além da monitorizagao, para
determinar se uma medida de controlo esta ou esteve a funcionar como previsto (IFS, 2020). Cada
equipamento tem um codigo associado e respetivo numero de série. Quando aplicavel, pode-se
consultar o numero do certificado de calibragcao ou verificagdo correspondente ao equipamento, a data
da calibracdo e /ou verificagao, a localizagdo do equipamento em chao de fabrica, o tipo de controlo
(calibragao ou verificagéo), a validade, a periodicidade e o responsavel pelo controlo.

No caso do pasteurizador, estabelece-se que, 1 vez por ano, o responsavel do DQSA tem de
realizar uma validagédo do processo ao equipamento, ou seja, calibrar a sonda do pasteurizador com
recurso a termopares. Isto € uma calibragéo interna e o seu procedimento, como o dos restantes EMM
usados na fabrica (balangas, termometros, refratdmetro e potenciémetros) encontra-se descrito na IT
5.4-0 Procedimento de calibragdo de equipamentos (Requisito 5.4 Calibragao, ajuste e verificagdo do
equipamento de monitorizagao). Esta instrugédo de trabalho define a metodologia de calibragao interna
dos EMM.
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XVI. Etapa 36 — Arrefecimento/Secagem

A linha de enchimento é “in line” e, portanto, aquando do término da pasteurizagao, tem de ocorrer
um abaixamento/abatimento da temperatura do produto (doce) e a secagem dos frascos, através da
passagem dos frascos por um chuveiro de agua a uma temperatura inferior a 12°C. Desta forma, o
parametro do processo € a temperatura da agua do arrefecedor / chiller, o que se traduz na medida de

controlo - verificagdo da temperatura da agua deste equipamento.

XVIl. Etapa 37 — Detec¢ao de vacuo

Nesta etapa os frascos passam por um detetor de vacuo. Todos os frascos que ndo possuam
vacuo sdo automaticamente rejeitados da linha de produgéo. Esta etapa é essencial para prevenir
perigos microbiolégicos subjacentes, pois uma capsulagem ineficiente do frasco pode levar ao
desenvolvimento de microrganismos a posteriori. Para tal, é essencial que a medida de controlo seja a
verificagdo do vacuo em todos os frascos de produto. O registo que permite esta monitorizagéo € o
impresso do MOD 4.18.39 Registo Detecdo de Vacuo (ANEXO Xl). O operador responsavel pela
operacao deve para cada lote realizar um teste inicial e final. Ou seja, passar trés frascos sem vacuo
pelo detetor. Caso os mesmo sejam rejeitados deve colocar OK, em caso de nao rejeigao colocar KO
e alertar de imediato o departamento de Manutengéo. Para cada lote de produgao, o operador deve
também contabilizar as unidades rejeitadas e as mesmas devem ser novamente colocadas no inicio de

linha para capsulagem. A verificagdo da monitorizagao fica a cargo do DQSA.

XVIII. Etapa 48 — Rotulagem e rotulagem das tampas

Ja na sala de rotulagem e cartonagem, apdés a detecdo de vacuo, procede-se a verificagdo e
colocacao dos rétulos nos frascos e tampas. O parametro do processo é a inspecao visual das mencdes
que constam no rotulo e como medida de controlo aplicada é a verificagéo da legibilidade dos rotulos.

O operador responsavel tem de preencher o registo associado a verificagao da legibilidade dos
rétulos presente no MOD 4.5.1-Registo Etiquetas (Requisito 4.5 Embalagem de Produto) - ANEXO XII.

A rastreabilidade nao se aplica s6 ao produto em si, mas também aos rétulos utilizados no produto.
Deste modo, o MOD 4.5.1 permite essa mesma rastreabilidade. O operador tem de inspecionar as
etiquetas, ou seja, verificar se a etiqueta esta legivel e sem rasuras, devendo ser efetuadas trés
inspe¢des por produto/ordem de produgéo (uma ao principio, outra a meio da etiquetagem e outra perto
do fim da mesma). Todos os rétulos utilizados tém de conter o lote, € 0 mesmo deve ser anotado no
registo acima referido.

No caso dos produtos marca PRISCA, a elaboragéo dos rétulos / etiquetas com a informacgao legal
a constar compete ao DQSA. Desta forma, no requisito 4.2 Especificagées do produto, encontra-se
uma Checklist de verificagao da rotulagem com as mengdes obrigatdrias a constar nos roétulos para as

diferentes linguas (portugués, espanhol, inglés e francés). Isto porque cada Pais tem a sua propria
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legislagdo, designagdes préprias de rotulagem e as informagdes obrigatérias a constar nos rétulos
variam. Acompanhando-se desta Checklist esta a IT 4.2.4 Rotulagem de Géneros Alimenticios que
define também as informagbes que devem constar no rétulo de géneros alimenticios, com maior

detalhe. Mas abordando apenas as menc¢des obrigatérias de rotulagem em Portugal (DQSA, 2022¢):

= Denominag¢ao do Produto

A denominagédo do produto deve incluir ou ser acompanhada da indicagdo do estado fisico em
que se encontra o género alimenticio ou do tratamento especifico a que foi submetido (por exemplo:
em po, pré-congelado, liofilizado, ultracongelado, concentrado, fumado, etc.), quando a omissao desta
indicacao for suscetivel de induzir o consumidor em erro.

Segundo o Decreto-Lei n.° 230/2003, as denominag¢des de venda que se aplicam aos doces e
geleias de frutos, as citrinadas e aos cremes de castanhas s&o as seguintes (Ministério da Agricultura,
2003):

“Doce é o produto, levado a consisténcia gelificada apropriada, resultante da mistura de agucares,
polpa e ou polme de um ou mais tipos de frutos e agua. Contudo, os doces de citrinos podem ser
fabricados a partir do fruto inteiro, cortado em tiras e ou rodelas.” As quantidades de polpa utilizadas

no fabrico de 1000 g de produto acabado n&o poderédo ser inferiores a 350 g, em geral.

“Doce extra é o produto, levado a consisténcia gelificada apropriada, resultante da mistura de
agucares, polpa ndo concentrada de um ou mais tipos de frutos e agua.” Os frutos como as magas,
peras, ameixas de carogo aderente, meldes, melancias, uvas, abéboras, pepinos e tomates ndao podem
ser utilizados, misturados com outros frutos, no fabrico de doces extra. As quantidades de polpa e/ou

polme utilizadas no fabrico de 1000 g de produto acabado ndo poderao ser inferiores a 450 g, em geral.

“Geleia é o produto, suficientemente gelificado, resultante da mistura de agucares e sumo e/ou
extrato aquoso de um ou mais tipos de frutos.” As quantidades de sumo e/ ou extrato aquoso utilizadas
no fabrico de 1000 g de produto acabado nado poderao ser inferiores as fixadas para o fabrico dos doces

e devem ser calculadas apés deducao da massa de agua utilizada na preparagéo do extrato aquoso.

» Lista de ingredientes

A lista de ingredientes deve encontrar-se por ordem decrescente do seu peso (< 2% peso nao
necessita de ordem de descri¢do). No caso de o produto conter ingredientes alergénicos, estes tém de
vir a destacado na lista de ingredientes. Por exemplo: farinha de trigo (glaten).

Os aditivos na lista de ingredientes devem mencionar a sua agao no produto (por exemplo:
Antioxidante: E300 ou Antioxidante: acido ascorbico).

Caso o ingrediente figure na denominagcdo do produto, deve constar a sua % na lista de
ingredientes correspondente.

O teor de frutos deve figurar na rotulagem através da indicacdo “preparado com ...g de frutos
por 100 g” de produto acabado, apds dedugéo da massa de agua utilizada na preparagéo dos extratos

aquosos, quando apropriado.
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» Declaragao Nutricional média por 100g
Os elementos obrigatorios a constar na declaragao nutricional sdo (Comisséo da Unido Europeia,
2011a): Energia (kJ/kcal), lipidos, dos quais saturados, hidratos de carbono, dos quais agucares,
proteinas e sal (por esta ordem). Nos casos em que exista alusdo a quantidade de doses na

embalagem, o valor nutricional deve adicionalmente vir expresso por dose.

* Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos ou derivados de uma substancia ou produto
que provoquem alergias ou intolerancias

Segundo o anexo Il do Regulamento (UE) n® 1169/2011, a listagem das substancias ou produtos
que provocam alergias ou intolerancias, ou seja, dos alergénios € a seguinte (Comissao da Uniao
Europeia, 2011a):
Cereais que contém gluten;
Crustaceos e produtos a base de crustaceos;
Ovos e produtos a base de ovos;
Peixes e produtos a base de peixe;
Amendoins e produtos a base de amendoins;
Soja e produtos a base de soja;

Leite e produtos a base de leite (incluindo a lactose);

© N o g bk w2

Frutos de casca rija;

©

Aipo e produtos a base de aipo;

10. Mostarda e produtos a base de mostarda;

11. Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo;
12. Dioxido de enxofre e sulfitos;

13. Tremocgo e produtos a base de tremoco;

14. Moluscos e produtos a base de moluscos.

= Origem do Ingrediente Primario
Um ingrediente ou ingredientes de um género alimenticio que representem mais de 50 % do
mesmo ou que sejam habitualmente associados a denominagcdo deste género alimenticio pelo

consumidor e para os quais, na maior parte dos casos, é exigida uma indicagdo quantitativa.

» Local de produgao do género alimenticio

Deve constar no rétulo a designagao "Produzido por:"

= Nome ou afirma e o endereco do operador da empresa do setor alimentar
Quem coloca o produto no mercado? Neste caso € a entidade PRISCA. Portanto, a informacao a
constar deve ser:
Prisca 6420-231 Trancoso, Portugal |

www.casadaprisca.com
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» Condig6es de conservagao
Por exemplo: “Conservar em local fresco e seco. Apos abertura conservar no frigorifico e consumir
no prazo de x dias.” Ou, produtos que necessitem de refrigeragdo ou congelagéo “Conservar entre x a
x °C”.

* Modo de emprego
Este deve vir mencionado, sempre que a sua omissao dificultar uma utilizagdo adequada do

género alimenticio.

= Data de validade e lote
De acordo com o anexo X do Regulamento n® 1169/20211 (2011a), quando a data de validade
indique o dia deve vir expresso “Consumir de preferéncia antes de ...”. Nos restantes casos, “Consumir
de preferéncia antes do fim de ...”, nos outros casos.
O campo para lote e validade deve ter as seguintes dimensdes: altura minima 0,5cm e
comprimento 3,5¢cm.
No caso dos doces, a validade é expressa na forma de més/ano, logo a alegacao utilizada é

“Consumir de preferéncia antes do fim de ...".

* Quantidade liquida do género alimenticio
Caso seja utilizado o simbolo €, significa que foi efetuado um controlo de pesagens para o lote

do produto. Este simbolo deve ser impresso na embalagem junto a indicacéo do peso ou do volume. A
altura minima dos carateres deve ser de trés milimetros (Ministério da Economia e da Inovagéao, 2008).

= Marca de Salubridade
Segundo o Regulamento (CE) N° 853/2004, todos produtos de origem animal devem ser rotulados
com a respetiva marca de salubridade (Comissao da Unido Europeia, 2004b). Assim, os produtos de
origem animal rotulados com a marca Prisca devem conter a marca de salubridade Prisca (PT 1343
CE).

= Design da embalagem
Caso o design da embalagem possa induzir o consumidor em erro, deve constar a seguinte

mencéo: " Sugestado de apresentacéo” ou " Imagem meramente ilustrativa".

= Simbolo do ponto verde (quando aplicavel)

®

Figura 15: llustragéo do simbolo do ponto verde.
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= Simbolo do ecoponto de reciclagem apoés fim de uso
Por exemplo:

ECOPONTO l ROTULD l
o
PAPEL

l Separar I

T G

Dimensado Minima (largura) Dimens3o Minima (largura)
Digital 50px Digital 50px
Impress3o 7mm Impressdo 7mm

Figura 16: llustragéo dos simbolos de reciclagem utilizados no rotulo.

= Cddigo de barras

= Campo visual

As mengdes de denominagédo do género alimenticio, quantidade liquida e titulo alcoométrico do
mesmo, devem estar juntas, no mesmo campo visual.

=  Tamanho de letra

Segundo o artigo 13° do Regulamento N° 1169/2011 a apresentagdo das mengdes obrigatdrias
devem visualizar-se conforme a tabela da figura 17 (Comissao da Unido Europeia, 2011a):

Apresentacdio das mengdes obrigatdrias
Al‘tigo 139 Punido

(Anzxo V1) Alinea e) n.2 2 Artigo 112

Visibifidade

DL 26/2016, de 9 de junho

Dimensdo de

Maior superficie Informagéo

letra
2 80cm?2 21,2mm Toda
< 80cm? 20,9mm Toda
<25cm? 20,9mm Toda excepto DN
<10cm? 20,9mm Denominagao, alergénios,

quantidade liquida e data

Figura 17: Apresentagao das mengdes obrigatdrias. Adaptado da Checkist de verificagao da rotulagem
do requisito 4.2. da documentacao do IFS da PRISCA.

= Tipo de embalagem

Caso o produto seja embalado em atmosfera protetora, tem que vir referido no rétulo "Embalado
em atmosfera protetora”.

* Rotulagem de produtos BIO, de acordo com o Regulamento UE 2018/848 (Comisséo
da Uniao Europeia, 2018)

O organismo certificador que presta o servigo a PRISCA Alimentagéo é a Kiwa Sativa.
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A lista de ingredientes deve fazer referéncia a proveniéncia dos mesmos (por exemplo: abdbora*,
acucar®. Ingredientes provenientes de agricultura biolégica).

O logotipo biolégico UE deve respeitar o seguinte modelo presente na figura 18:

Figura 18:Logotipo indicativo de produto biolégico.

A cor de referéncia em Pantone é Green Pantone n.o 376 e Green [50 % Cyan + 100 % Yellow],
sempre que seja utilizada quadricromia.

O logotipo biolégico da UE deve ter uma altura minima de 9 mm e uma largura minima de 13,5
mm; a propor¢ao entre a altura e a largura deve ser sempre de 1:1,5. Excecionalmente, o tamanho
minimo pode ser reduzido para uma altura de 6 mm no caso das embalagens muito pequenas.

O formato geral dos numeros de cédigos € o seguinte: AB-CDE-999, em que:

- AB é o pais onde sao realizados os controlos;

- CDE, é o termo indicado pela comisséo ou estado membro, que estabelece uma ligagdo com o
método de produgao bioldgica;

- 999, é o numero de referéncia indicado com 3 digitos no maximo atribuido (Cédigo PRISCA BIO:
PT-BIO-03).

Exemplo de um rétulo BIO PRISCA:

PT-BIO-03
Agricultura da UE

Figura 19: Exemplo ilustrativo de um rétulo de um produto biolégico com a marca PRISCA.

= Referéncias de porgoes
Caso seja mencionado ao consumidor o numero de doses, deve ser claramente indicado:
- “Esta embalagem contém x porgdes”.
- O valor nutricional deve vir expresso por 100g de produto e por porgao (x gramas).

XIX. Etapa 54 — Encapuzar
Apos a etapa de rotulagem, o operador coloca a carapuga no frasco.

XX. Etapa 52 — Colocagao em bandeja / cartonagem

Posteriormente procede-se a colocagéo dos frascos em caixas ou bandejas.
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XXI. Etapa 53- Retratibilizacao

Segue-se a retratibilizagdo da embalagem.

XXIl. Etapa 55- Paletizagao

Agregacéo das caixas e bandejas do produto na palete.

XXIil. Etapa 56- Armazenamento

Na etapa de armazenamento procede-se a colocagdo das paletes de produto no armazém
destinado — armazém de produto acabado.

O parametro de processo € a integridade dos materiais de embalagem e produto final, bem como
a distancia das paletes de produto a parede. As medidas de controlo sdo a inspegéo visual das
embalagens (embalagens sem vacuo, opadas) e a verificagdo do asseguramento da distancia de

armazenamento.

XXIV. Etapa 75 — Expedicao

Nesta etapa, os operadores destacados para esta secg¢ao, procedem a separagéo dos pedidos
por cliente, verificando os produtos pedidos na respetiva nota de encomenda e examinando a
integridade do produto e respetiva embalagem.

Para a entidade PRISCA poder comercializar o produto — Doce de Abdébora BIO — tem de
apresentar aos seus clientes o Certificado BIO, ou seja, o Certificado nos termos do artigo 35.°, n.° 1,
do Regulamento (UE) 2018/848 relativo a produgéo bioldgica e a rotulagem dos produtos biolédgicos.

Neste certificado o doce de abdbora tem de constar na lista de produtos relativos a produgéo bioldgica.
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6. Conclusodes gerais e Perspetivas futuras

O trabalho concebido teve como propdsito a implementagdo e manutengéo do Sistema de Gestao
da Qualidade e Seguranga Alimentar da unidade de produgao da PRISCA Alimentagdo, com base no
referencial IFS Food — versao 7. De uma forma global, os objetivos comunicados no ponto 1.2. foram
cumpridos e atingidos.

Durante o periodo de estagio a empresa permitiu a participacdo em todas as atividades
relacionadas ao departamento de qualidade e seguranga alimentar, inclusive a envolvéncia na auditoria
de renovacgédo IFS Food. Foi possivel constatar que esta nova versao do referencial representa uma
visdo mais intuitiva, deslocando o foco do processo de certificagdo da extensa documentagao para a
avaliagao pratica no local e para a cultura organizacional. Como referido no corpo do relatério, a
estrutura da norma insere o conceito de cultura de seguranga alimentar, o que introduz um empenho
mais significativo do sistema de gestdo da seguranca alimentar de uma organizagao (Kafel & Nowicki,
2021). Na PRISCA Alimentagao, a gestao de topo, juntamente com os restantes responsaveis setoriais,
tem introduzida esta cultura de uma forma eficaz, demonstrando uma responsabilidade organizacional
elevada para com todos os colaboradores.

A escolha de um produto, do extenso leque de produtos comercializados pela PRISCA para a
apresentagdo do seu processo produtivo em conjunto com a implementagao do referencial IFS,
materializada nos seis requisitos, foi considerada de forma a poder explicar a natureza do trabalho
desenvolvido ao longo do periodo de estagio. Dado a referéncia atual da populagdo estar mais
direcionada para uma alimentagao saudavel e sustentavel, a par da exigéncia de produtos disruptivos,
de qualidade e seguros, selecionou-se um produto de origem vegetal e de produgéo biolégica. O Doce
de Abdbora BIO satisfaz estes critérios. Apesar de o processo produtivo do produto em questao ser
minucioso e de ser acompanhado por certos requisitos exigidos pela norma alimentar IFS, s6 assim se
consegue produzir um produto com os mais altos padroes de qualidade e seguranga alimentar. Ha
pilares que nao podem ser derrubados e a empresa PRISCA tem-nos bem assentes. A implementagao
do sistema normativo IFS Food assinalou um marco na evolugéo da seguranca alimentar, da qualidade
dos produtos e da responsabilidade empresarial da organizagao!

A PRISCA pretende ser disruptiva no mercado, mas procurando sempre satisfazer as
necessidades do publico-alvo e inovando no seio alimentar. A conquista de novos mercados, traduz-se
em novas exigéncias e exige a empresa que esta esteja em constante atualizagdo. A implementagéo
do referencial BRC podera ser o préximo passo em diregao a um sistema de gestdo da qualidade e

seguranca alimentar mais universal, mas ao mesmo tempo restrito.
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ANEXO |

FLUXOGRAMA DOCES & CONDIMENTOS

MOD 2.2.5-5

Cais n°6
Cais n°7
Cais n°8 2- ARMAZENAMENTO DE ACUCAR,
FRUTA FRESCA, CONGELADA. & PURE 1-RECEGAO FRUTOSE, DEXTROSE, VINHO E
VINAGRES
Camara de congelagio Cémara de refrigeracao}/ descongelagio Camara de condimentos Camara do mel Sala de frascos e capsujas
T-zarce Toorce BmeaTe
Tea87C Tesic atc
BSARMATENAMENTO FRUZS 4- ARMAZENAMENTO 5- ARMAZENAMENTO ;;ﬁmﬁs:m BTLFI';'ETSO
CONGELADA FRUTA E PURES PARA DE CONDIMENTOS E 6- AQUECIDOD i TUELAS, GODES,
PRODUGAO INGREDIENTES ey 1 E CAPSUL&; E TAM;’AS
Energia elétrica oy i
Fluido rigogénio nergi elétrica
e iatea | |}
Energia elétrica Energla elétrica H
Fluido frigogénio Fluido frigogénio i

Cozinha
Sala de apoio
( pe1 L

10 - PICAGEM

9 - LAVAGEM DE
FRUTA FRESCA

i

Efluentes

15- MISTURA

Energia elétrica Energla elétrica

12- EXTRATO
AQUOSO

Gis
Casca de laranja
Pau de canela

- 13- AGua
DA

Purgas de produto|
& condensados

17 - COZEDURA

P

N

Energla elétrica
Ingredientes, agua,
peetina & SCF
(BRIC<222, Agua>80TC)

Energia elétrica
- “Wapor
hgua

Sala de enchimento
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Figura 20: Parte 1: MOD 2.2.5-5 Fluxograma Doces & Condimentos.
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Figura 21: Parte 2: MOD 2.2.5-5 Fluxograma Doces & Condimentos.



Armazém de produto acabado e expedicdo
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Figura 22: Parte 3: MOD 2.2.5-5 Fluxograma Doces & Condimentos.
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ANEXO Il

REGISTO DE RECEQED DE MERCADORIAS
Prisca alimentagio 5.A
MOD 4.14.1-9

Data de recepcio / / Fornecedor:

N2 de documento de acompanhamento N2 requisicio:
Parametros a Avaliar

Requisitos a verificar (s&o realizadas trés verificagbes em trés

pontos diferentes) *

Existe coincidéncia entre os lote(e) registado(s) no produto e
o registado no documento de acompanhamento?

Carnes frescas - temperatura maxima 72C

Registo temperatura 2C
Carne/ Fruta congelada — temperatura maxima -152C
Registo temperatura 2C

Sangue — temperatura maxima 32C
Registo temperatura 2C

Gema € clara de ovo — temperatura maxima 42C
Registo temperatura 2C

Veiculo limpo, adequado ao produto, bem como inexiténcia
de pragas.

O material de embalagem, (Filme, sacos, clips, fios), ndo tém
defeitos, esta integralmente protegido e identificado?

Sacos/ caixas limpos, ndo danificados, com lote e validade
legivel

Barricas limpas e seladas

Carnes cor vermelho vivo, cheiro e textura caracteristico

Fruta sem presenca de carogos e pedinculos, granulometria
adequada, cor caracteristica.

Congelados ndo existéncia de gelo superficial, carne
queimada devido ao frio. A fruta apresenta-se solta e ndo em

bloco
CUMPRE A VALIDADE?

Congelados (carne e fruta):8 meses
Data de Validade ! /
Aditivos/ Especiarias/Arroz/ Mel/ Farinha: 8 meses
Data de Validade ! !/
Tripa: 8 meses
Data de Validade ! /
Clueljos: 4 meses
Data de Validade ! /

OUTRAS OBSERVACOES:

Lote atribuido [se aplicavel) Lote do fornecedor

* Caso algumas das trés avaliagbes esteja fora de especificacdo o produto € rejeitado e preenchida o Registo de Néo
Diferencas de guantidade entre o recebido e faturado tém de ser marcadas na fatura que fica e no triplicado que o
Diferencas entre o recebido e a requisigdo devem ser anotadas e comunicadas de imediato ao responsavel de sector.
** Caso haja a necessidade de fazer mais do que um registo, podera ser efectuado no campo de "QUTRAS

Assinatura do colaborador

Assinatura Legivel

Figura 23: MOD 4.14.1-4 Registo de Recegéo de Mercadorias.
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lll.  ANEXOI

@

REGIZTO F'RCIDUQAO COMPOTAS

Prisca Alimentagio 5.4

MOD4.18.10-2

Produto Data

Designagdo Respons.

Ingrediente Qtd. Marmita | Qtd. Difer. Lote at. Total
Produgdo {marmitas)
Standard Derivada
Total Produtos (kg)
Producao (kg)
Rendimento
o ] N2 : Frutos atd. F. e
(1]
Cadigo Lote Brix pH Gr o Peso Liq. S . Peso Médio
Material de Embalagem
Designagao Fornecedor Lote
*Werificagdo Embalagem (Inspecdo visual) *Cologue OK ou KO
Pardmetros/ Material Hora | Frascos/ | Baldes/ | Godés/ | Tagas | Executante Observacdes
Embalagem Capsulas | Filmes | Tampas
Integridade
Higiene
Estanquicidadef Teste
do aperto
‘ A produgdo anterior conteve adicdo de améndoas ou nozes? Sim | Nao
‘ Se sim, a linha de produgdo encontra—se sem *vestigios de améndoas ou nozes? Sim | Néo || NA
Estabilizacao
P Pasteurizad
rograma Pasteurizacar Temperatura (°C) Tempo (h) Local

Verificagdo Resp. Produgdo:

*Caso a linha contenha vestigios de améndoas ou nozes, deve veoltar a nigienizar a area e

apenas iniciar nova producdo apds verificacio da auséncia de améndoas e nozes.

Figura 24: MOD 4.18.10-2 Registo Produgdo Compotas.
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Iv.

Anexo IV

REGISTO DE VERIFICAGAO DE PC'S

Prisca Alimentagdo S.A.
MOD 2271

Equipamento

Lote/ Ordem Produgdo

Inspecgdo

Inicial Final

Observacoes

Rubrica

O que verificar?

© que fazer em caso de KO?

¥ Verificar constituintes do equipamento;

<

Estado de conservagéo;

v Outras evidéncias que possam constituir um perigo

fisico

(Ex: Doseamento de frascos de vidro)

AN NN

Na&o iniciar produgao;

Alertar responséavel de setor;
Comunicar ao Dep. Qualidade;
Aguardar por liberagdo por parte do Dep. Qualidade

ou Dep. Producéo

Figura 25: MOD 2.2.7-1 Registo de Verificagdo de PC's.

V. ANEXOV

REGISTO CONTROLO TEMPERATURAS
Prisca Alimentagdo S.A

MOD 4.18.18-4
DATA: i ‘
LOTE:
FRODUTO: )
RESPONSAVEL:
EQUIPAMENTO:
HORA TEMPERATURA (°C) ®BRIX
™
™
T2
T3
T
Nota:
T Momento em que & colocada a fruta na panela Produto Parimetros Quimicos Gerais Tempo de fervura Observagdes
Todas as frutas
™ Quando a fruta comega a cozer {ferver) Doces Receita caseira "Brix - 54 2 57 30 minutos
2 tempo de fervura especifico. juntar os outros ingredientes e 20 minutos Péssego, framboesa, morango, 4 frutos, ete
Doces sem adigio de aglicar LS = =y ==
e Depois da adigio do aglicar/ingredientes i - 51255 10 minutos 6 para & abobora & tomate
i Restantes frutas
T4 Antes da passagem para o Enchimento 5 oBrix - 63 2 57 20 minutos
Bio 5 5
S0 para a abobora e tomate
“Brix - 532 67 30 minutos
= : Todas as fiutas
Bio sem adigio de aglicar resmam 20 minutos
- Abbbora
e 30 minutos
Hionte Calva [ 30 minutos Tomate
Restantes frutas
R e 30 minutos
A cor & o factor que decide (apds SDminutos)
Marmelada -
ame “Brix - 62 2 66 50-60 minutos quando s¢ pode nassar s mamelada
Set point: Temperatura T=90°C e oF3 30 minutos R T, U S EE
=0 Os ingredientes s3o todos adicionados de
astas o - inicio, mas é necessario ferver 0s 30 minutos
“Brix - 6a 10 (e Pasta de azeitona verde & preta

Nota: N3o dispensa a consulta dos pardmetros estabelecidos na IT 4.2.2

Figura 26: MOD 4.18.18-4 Registo de Controlo de Temperaturas.
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VI. ANEXO VI

Registo de Alertas Detetor de Metal
Prisca Alimentacio S.A.

MOD4.12.1-3
Equipamento |C49 - Detetor Metal Enchimento Compotas
Teste Inicial Teste Final
Lote/
Produt *Ng *N3
Data roduta/ Ordem *Ferroso =0 *Inox Ocorréncia Observagdes | *Ferroso =0 *Inox Verificagio
Programa - Ferroso Hora | Operador Ferroso Hora Operador
produgdo | 2,0mm 3,5mm 2,0mm 3,5mm
3,0mm 3,0mm

* Passar os provetes no detetor:
- Se soar alarme - OK

- Se ndo soar alarme - KO, nio iniciar a producio e comunicar ao Dep. Qualidade

Figura 27: MOD 4.12.1-3 Registo de Alertas Detetor de Metal

VII. ANEXO VIl

Registo de Quebras de Vidro e Material Fragil
Prisca Alimentagdo S.A
MOD 4.12.4-1

PRISCA

Quebra de Vidros e material quebradigo

. Quantidade Rubrica Bubiica

Data Equipamento/ Produto Lote . Observagdes (Responsavel
A partida (Operador) .

Area de producdo)

Deve ser garantida a avaliac3o da totalidade do lote da embalagem e respectiva tampa

Figura 28: MOD 4.12.4-1 Registo de Quebras de Vidro e Material Fragil.

75



VIIL

IX.

ANEXO VI

Prisca Alimentacdo S.A

MOD. 4.12.9-1

Monitoriza¢do da Pressdo Ar Comprimido na Etapa Sopragem de Frascos

Data

Produto

Lote

Inicial** Final*#*
Pressdo Pressdo
Hora (bar)* Operador | Hora (bar)* Operador

Verificacdo

* Se a press8o de ar comprimido for inferior a 3 bar, parar de imediato a linha de enchimento e avisar o Dep.

ProdugZo. O processo apenas retoma apds liberacdo por parte do Dep. Qualidade.

** E yerificada a monitorizagio inicial e final da pressio da linha e da saida de ar pelo operador.

Figura 29: MOD 4.12.9-1 Monitorizagao da Pressao Ar Comprimido na Etapa de Sopragem de Frascos.

ANEXO IX

Registo de Pré Embalados
Prisca Alimentagéo S.A.

MODO05.5.1-3
TAMANHO DOLOTE | <100 <500 \ <3200 \ >3200 |
PESAGENS ‘ =tamanho lote | =50 unidades ‘ = 80 unidades ‘ =125 unidades I
Produto: Lote:, Data: _/ /  Dimenséo lote: U
Pesagens
1 22 43 64 85 106
2 23 44 65 86 107
3 24 45 66 87 108
4 25 46 67 88 109
5 26 a7 68 89 110
6 27 48 69 90 111
7 28 49 70 91 112
8 29 50 71 92 113
9 30 51 72 93 114
10 31 52 73 94 115
11 32 53 74 95 116
12 33 54 75 96 117
13 34 55 76 97 118
14 35 56 77 98 119
15 36 57 78 99 120
16 37 58 79 100 121
17 38 59 80 101 122
18 39 60 81 102 123
19 40 61 82 103 124
20 41 62 83 104 125
21 42 63 84 105
Tara Rubrica Balanca

Figura 30: MOD 5.5.1-3 Registo de Pré-Embalados.
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X.

XI.

ANEXO X

Figura 31: Registo Disco do Pasteurizador.

ANEXO XI
Detetor de Vacuo
Prisca Alimentagédo S.A.
MOD 4.18.38-1
Monitorizac&o Vacuo
*Teste inicial *Teste final
**N° Unidad . =
Data | Produta Lote Hora | Rejeicdo | Operador | Hora | Rejeicéo| Operador Re]e?tladaa: ® | Verificagao
(OK ou {OK ou
KO) KO)

"Os testes inicial e final consistern na passagem de 3 frascos sem vacuo pelo detetor. Caso os mesmo sejam
rejeitados deve-se colocar OK, em caso de néo rejeicdo KO e alertar de imediato o Dep. Manutencéo.

**As unidades rejeitadas devem ser novamente colocadas no inicio de linha para capsulagem.

Figura 32: MOD 4.18-39-1 Registo de Detegéo de Vacuo.
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XIL.

ANEXO XII

REGISTO LEGIBILIDADE DE ETIQUETAS

Prisca Alimentagéo S.A.
MDD 4512

Data

Inspeccéo de
Produto Lote Etiquetas Lote Rétulos Observacdes Rubrica
Inicio | Meio | Fim

1° - A etiqueta deve estar legivel e sem rasuras. Caso cumpra as caracteristicas coloque OK, em caso de ndo cumprir coloque KO.
2° - Devem ser efectuadas trés inspecgdes por produto (uma ao principio, outra a meio da etiquetagem e outra perto do fim da mesma).
3° - Se as etiquetas estiverem néo conformes (KQ) por favor comunique ao responsavel.

XIil.

Figura 33: MOD 4.5.1-2 Registo Legibilidade de Etiquetas.

ANEXO Xl

Figure 1T Example of a CCP decision tree - apply to each step
where a specified significant hazard is identified

GQ1. Can the significant hazard be » @ ‘ This stepis not a CCP
controlled to an acceptable level at

this step by prerequisite programmes
(e.g. GHPs)?*

Q2. Do specific control measures for ——§ @ This step is not CCP.
the identified significant hazard exist Subsequent steps should be
at this step? evaluated for a CCP**

I
©

Q3. Will a subsequent step prevent » @ That subsequent step
or eliminate the identified significant should be a CCP
hazard or reduce it to an acceptable

level?

@4. Can this step specifically prevent ——p @ Modify the step, process or product
or eliminate the identified significant to implement a control measure®***
hazard or reduce it to an acceptable

level?***

This step is a CCP

Consider the significance of the hazard {i.e. the likelinood of occurrence in the absence of control and the saverity
of impact of the hazard} and whether it could be sufficiently controlled by prerequisite programmes such as GHPs,
GHPs could be routine GHP's or GHPs that require grealer attention to control the hazard (e.g. monitaring and
recording).

If a CCP is not identified at guestions 2-4, the process or product should be mediflied to implement a contrel measure
and a naw hazard analysis should be conducted,

Consider whether the control measure at this step works in combination with a conlrol meaasure at another slep Lo
control the same hazard, in which case both steps should ke considered as CCPs

° Return to the beginning of the decision tree after a new hazard analysis.

Figura 34: Arvore de Decisédo para a determinagdo de Pontos Criticos de Controlo na aplicagédo do
principio 2 do HACCP (FAO and WHO, 2023).
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