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RESUMO

Perante a crescente preocupacdo dos consumidores, cada vez mais exigentes com 0s
produtos e servigos que lhes sdo fornecidos, diversos referencias normativos baseados na
metodologia HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), foram nos ultimos anos
desenvolvidos e publicados por organizagdes de varios paises como a ISO (International
Organization for Standardization), FSSC (Food Safety System Certification), IFS
(International Featured Standards) e BRC (British Retail Consortium).

Com a diversidade de referenciais existentes, no ambito de um estdgio curricular na
BioConnetion- Consultoria e Formacdo, Lda no contexto do Mestrado em Engenharia
Alimentar pela Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catolica Portuguesa, nasceu
a necessidade de analisar a tendéncia e os motivos atuais da implementagdo dos referenciais
BRC, IFS e FSSC 22000 versus as normas ISO (ISO 9001 e ISSO 22000) no setor alimentar.
Para a recolha de dados para esta andlise, foi enviado um inquérito a varias empresas
relacionadas com o setor alimentar, tendo sido obtida uma amostra composta por 136 empresas.

Como conclusdo genérica, ¢ possivel afirmar que, a ISO 9001 e a ISO 22000
apresentam-se como as principais normas escolhidas para certificarem as empresas inquiridas.
Mas ¢ percetivel que o nimero de certificagdes pelos referenciais BRC, IFS e FSSC 22000 tém
vindo a aumentar, devido em grande parte a exigéncia do cliente/mercado. As normas ISO 9001
e ISO 22000 tém vindo a ser substituidas por estes referenciais. O reconhecimento internacional
pela GFSI (Global Food Safety Initiative) e o facto das normas ISO ja ndo trazerem mais-valias
para as empresas foram os principais motivos apontados pelas empresas como justificagdo para

estas substitui¢des.

Palavras-Chave: Segurancga alimentar, HACCP, Sistemas de Gestao da Qualidade e Seguranga

Alimentar.






ABSTRACT

Under the growing concern of consumers, who are getting more demanding with the
products and the services provided to them, several normative references based on the HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) methodology, in recent years have been
developed and published by organizations in several countries as the ISO (International
Organization for Standardization), FSSC 22000 (Food Safety System Certification), IFS
(International Featured Standards) and BRC (British Retail Consortium).

With the diversity of existing references, within a curricular internship at
BioConnection — Consultoria e Formagdo, Lda. in the context of the Master’s Degree in Food
Engineering by the Escola Superior de Biotecnologia of the Universidade Catolica Portuguesa,
henceforth the need to analyse the trend and the current reasons and motives for the
implementation of the BRC, IFS, and FSSC 22000 versus ISO (ISO 9001 e ISSO 22000)
standards in the food sector. To collect elements for this analysis, an inquiry was sent to several
food companies in food business, having obtained a sample from 136 companies.

As a general conclusion, is it possible to affirm that, the ISO 9001 and the ISO 2200
are the main standards chosen to certify companies. But it is perceptible that the number of
certifications by the BRC, IFS and FSSC 22000 have been increasing, Due largely to
customer/market demand, ISO 9001 and ISO 2200 standards have been replaced by these
standards. The international recognition by GFSI (Global Food Safety Initiative) and the fact
of the ISO standard no longer bringing added values to the companies, were the main reasons

pointed out by the companies as justification for these substitutions.

Keywords: Food safety, HACCP, Quality and Food Safety Management Systems

vil






INDICE

RESUMIO ...ttt et ettt et e s et et e s tesseessesteestenseeseensesseensesseaseensesseensenseansansesseensessesnsansens v
ABSTRACT ...ttt ettt e bt e s bt e s at e st e bt e bt e bt e sbe e saeesateebeenbeesneesanesane vii
LISTA DE FIGURAS ...ttt ettt sttt s he et bt et e bt saeebesbeeatesbesaeenee Xi
LISTA DE TABELAS ...ttt st b e ettt she et b et e b satetesbeeaeas xiii
LISTA DE ABREVIATURAS ... .ottt sttt ettt et st st e be e b e saees XV
L INTRODUGAO ..ottt st esas s sa et as st s sssssssassesasassesssssssassssasassasanansans 1
1.1 A BiOCONMECTION ...ttt st ettt e bt st s e st s e e b ens 3
1.1.1. Atividades realizadas no periodo de eStagio..................cccceeriiiiiiiiiniinici e 5

1.2. Revisao BiblIo@rafica............cc.ccooiiiiiiiiiiiiie e 8
1.2.1. Codex AIIMENIATIUS ..............coocueeeueiieieiiiiiieiiee ettt ettt ettt site e sbe e s sate e sabeesebaeesabee s 8
1.2.2. Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) ..........ccocoveiviiiniiiiiiiiiiceieenee 8
1.2.2.1. Descricao do sistema HACCP ........cooviiiiiieiiieccieccee ettt este e see s sve et essvee s snee s 9

1.2.3. International Organization for Standardization (ISO)...........cccccooenviiniiniiiinienicnceene 12
1.2.3.1. ISO 9001:2015- Sistemas de Gestao da Qualidade..............c.....cccoveiiiiiiiiiiinennnnns 14
1.2.3.1.1. EStrutura da NOIMA .......ccccerueriieeniieniienieeie et eieesieeseeseeeseesteesieesaeesaeesaresbeenseenas 15

1.2.3.2. ISO 22000:2005- Sistemas de Gestao da Seguranca Alimentar ................c.cc...... 17
1.2.3.2.1. EStrutura da NOTMA ......ccc.ceriiiiieeiieeiienie ettt sbe e s st s b b e snes 18

1.2.4. Food Safety System Certification (FSSC 22000) ..............cccocoiiiiiniiniiiiiiiiicecs 19
1.2.4.1. EStrutura da NOTIMA .......ccuevuirierieriieienieeteste st ettt sb et sbe st et sbe et sbeeneebesaeenes 19

1.2.4.2. Processo de CEItIfICAGAOD ..uiiuiiiiuiiiiiieiiiieeiiiesiteeestteeecteeesteesteeetreesbeeesaseesbaeensaeesaseeenns 20

1.2.5. International Featured Standards (IFS) ............ccooeoioiiiiiiiiei ettt 21
1.2.5.1. Estrutura do referencial IFS FOOd ........c.coouiiiiiiiiiiiiiiiceeeeeeeeee e 22
1.2.5.2. Processo de CErtifICAGAD .uuvvuuiiiiuiiiiiieiiieeiieesiteeestteeesteeeseeeesteeesbeeesbeeeseaeesseessnaeesnseeenns 23

1.2.6. British Retail Consortium (BRO) ..............cccoviiiiiiiiiiiie ettt eeree e e 25
1.2.6.1. Estrutura do referencial BRC F0Od SAfety ........ccouevvuiviiriiiiiiieinieenieesee e seieeneeseeenes 26
1.2.6.2. Programa de auditOrias.........cceverreerierrieieniinieesiesreeee st 27

1.2.6.3. Processo de COTtifICAGAD .....eerutrrieriiieiteeeiiesiie ettt ettt sttt sae e st st be b 27

1.2.7. Global Food Safety Initiative (GFSI) ..........cccooiiiiiiiiiiiiiee e 29

2. MATERIAIS E METODOS.........couiriimriimeeesieestsseeesssesssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnas 31
3. RESULTADOS E DISCUSSAO DOS RESULTADOS ........ccooevoiuiierieeieieeeeeniesesessesessesassnins 33
3.1. Caracterizacdo das empresas INQUIridas...............cccocooeviiniiiiiiiiiiiceeeee 33
3.1.1. Setor de atiVIAAAE .....eeeveeieiieeeie ettt sttt ettt e b e 33
31,2, LOCAIZAGAD  ..cevteuteete ettt ettt ettt ettt ettt st ettt h e bt sa e ettt e be e sae e sate et e beebeeas 37
31,3, DIMENSAO . .euteeuteeieeritesteete et et sttt sttt et e s bt e sbe e st e s bt et e e bt e s beesatesaeeenbeesbeesanesanesanesabeeneennes 38

X



3.1.4. TIPO A€ MEICAUO .. .veeiriiiiiierieeeiteeeiee st e e st e st e e stteesteesbaeesabeestaeesateessbeeessseesaseesnssessseeenns 39

3.1.5. TIPO € CHIENEE ..eeeurieiiieeiiiestee ettt ettt e e sttt e s te e e bee e sabeesbaeesateessbeeessseesnbeesnnsesssenenns 40
3.1.6. Producgdo de artigos de marca de CHENtE ..........coeeverieeeenineenierieeesesee et 41
3.1.7. Certificacao atual das empresas iINQUITIAAS........cccevereereerireereninese et 42
3.1.8. Motivo da escolha das certificagdes atuais das empresas inquiridas.........oecveeeeveeercveerieennns 48

3.2. Anailise da tendéncia na implementacio dos referenciais BRC, IFS e FSSC 22000 versus
NOFMAS ISO ..ot e st s e s bt e s sbee e sabe e e s abeesabeesabeeesareenn 49

3.2.1. Analise estatistica das certificacdes das empresas inquiridas em funcdo do setor de atividade
49

3.2.2. Analise estatistica das certifica¢cdes das empresas inquiridas em fung@o do tipo de mercado
50

3.2.3 Andlise estatistica das certificacdes das empresas inquiridas em fun¢ao do tipo de cliente 52

3.2.4. Analise estatistica das certificagoes das empresas inquiridas em func¢do da producao de artigo
de MATCA € CHENEE ....ueeeiiieeieiiee ettt sttt e st e st st s e b e b enes 53

3.2.5. Analise estatistica das certificacdes das empresas inquiridas em fungdo do motivo da escolha
L4 S TS Lo LeTu Tt F PRSP 54

3.2.6. Analise das empresas inquiridas que ja foram certificadas pela ISO 9001 e/ou ISO 2200056

4. CONCLUSOES GERALIS ..ottt ettt ssene 58
5. LIMITAC()ES E TRABALHO FUTURO..........oooiiiiiiiiiiee ettt e e s svtae e s ssvtae e 61
ANEXOS E APENDICES............ooiieieieieeeeeeeeeesseeeeeseesessessesses s sssss s s ssssssssssssssssssssssessassassens 62
Anexo I- Arvore de decisdo do COdex ALMENIAFIULS ............ooveeeveeeeeeseeeeseeseesseesereseesersees s 62
APENAICE I- INQUETTLO .eevvveriieiiieieeitieeie ettt ettt st et te e steeste s be s be e beesbaesaeesaseesteesbaesanesnsenns 63
Apéndice I1- Motivos pelos quais as empresas inquiridas prescindiram da certificagdo pela norma
ISO 9001 €/0U ISO 22000 ....eoveeuieiieiieiesieeterte ettt ettt sb s bt et s et e bt sae et e sbe et e sbesbeebesaeensesbeeanes 65
BIBLIOGRAFTA ..ottt ettt sttt st et b et e st bt et e she et e bt saeebesbeesenbeeneens 67



LISTA DE FIGURAS

Figura 1- Processo de certificagdo de sistemas de gestao............coevvevivnineennnn.. 13

Figura 2- Seccdes da norma ISO 9001:2015 e o seu alinhamento com o ciclo PDCA.. 16

X1






LISTA DE TABELAS

Tabela 1- Resumo de algumas normas que sao implementadas no setor alimentar....... 2
Tabela 2- Requisitos aplicaveis para cada ambito definido na FSSC 22000............... 20
Tabela 3- Sistema de pontuag@o dos requisitos da norma IFS Food........................ 23
Tabela 4- Sistema de pontuacdo dos requisitos KO da norma IFS Food................... 24
Tabela 5- Condi¢des para a atribui¢do da certificagdo do IFS Food........................ 25
Tabela 6- Niveis das ndo conformidades da norma BRC Food Safety...................... 28
Tabela 7- Condicdes para a atribuicdo da certificacdo do BRC Food Safety............... 28
Tabela 8- Distribuicdo do nimero de empresas inquiridas pelo setor de atividade....... 33

Tabela 9- Comparagdo entre o numero de empresas inquiridas ¢ o numero global de

empresas em Portugal distribuidas pelo setor de atividade....................oooiiiai. 36
Tabela 10- Localizagdo das empresas inquiridas..............ooeiviiiiiieiiinieeineennn 38
Tabela 11- Dimensao das empresas inqUIridas. .........c.oovvvreeiiniieieiieneeieenneanenn. 39
Tabela 12- Tipo de mercado para qual trabalham as empresas inquiridas.................. 39
Tabela 13- Tipo de cliente para qual trabalham as empresas inquiridas.................... 40

Tabela 14- Numero de empresas inquiridas que produzem artigo de marca de cliente... 41

Tabela 15- Analise estatistica da producao de artigo de marca de cliente em fun¢do do

PO AE CLIENLE. ...ttt 42
Tabela 16- Nimero de empresas inquiridas certificadas pela ISO 9001.................... 43
Tabela 17- Nuimero de empresas inquiridas certificadas pela ISO 22000.................. 43
Tabela 18- Numero de empresas inquiridas certificadas pela FSSC 22000................ 44
Tabela 19- Numero de empresas inquiridas certificadas pelo IFS........................... 44
Tabela 20- Nuimero de empresas inquiridas certificadas pelo BRC......................... 45

Tabela 21- Numero de empresas inquiridas certificadas por um sistema de gestao e

por mais que um Sistema de ZeStA0. .. ..uvuiiett i 45
Tabela 22- Anélise estatistica da norma ISO 9001 em fun¢ao da norma ISO 22000...... 46
Tabela 23- Motivo da escolha das certificacdes atuais das empresas inquiridas........... 48

Tabela 24- Andlise estatistica das certificagdes das empresas inquiridas em func¢ao do
setor de atividade. ... ... 50
Tabela 25- Analise estatistica das certificacdes das empresas inquiridas em fungao do

tIPO A€ MEICAO. ...ttt 51

Xiii



Tabela 26- Analise estatistica das certificagdes das empresas inquiridas em fun¢ao do

tIPO A CLIENLR. ...ttt e 52
Tabela 27- Analise estatistica das certificacdes das empresas inquiridas em fun¢ao da
producao de artigo de marcade cliente..............ooviiiiiiiiiiii e 53
Tabela 28- Analise estatistica das certificagdes das empresas inquiridas em fun¢io do
motivo da escolha dessas certificagies. .......o.euviriiiii i 54
Tabela 29- Numero de empresas inquiridas que ja foram certificadas pela ISO 9001

€/0U ISO 22000.... ... 57

Xiv



LISTA DE ABREVIATURAS

aicep- Agéncia para o Investimento e Comércio Externo de Portugal
BRC- British Retail Consortium

CAC- Comissao do Codex Alimentarius

CEN- Comité Europeu de Normalizacao

CT- Comissao Técnica Portuguesa de Normalizagao

FAO- Organizacao das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura
FCD- Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution
FSSC- Food Safety System Certification

GFSI- Global Food Safety Initiative

HACCP- Hazard Analysis and Critical Control Points

HDE- Hauptverband des Deutschen Einzelhandles

IAF- International Accreditation Forum

IFS- International Featured Standards

ILAC- International Laboratory Accreditation Cooperation

INE- Instituto Nacional de Estatistica

IPQ- Instituto Portugués da Qualidade

ISO- International Organization for Standardization

KO- Knock out

OMS- Organiza¢do Mundial da Saude

PDCA- Plan-Do-Check-Act

PCC- Ponto Critico de Controlo

ONU- Organizacao das Nacdes Unidas

UE- Uniao Europeia

XV






1. INTRODUCAO

A necessidade de desenvolver e implementar politicas especificas de alimentagdo e
nutricdo ganhou relevo apds a I Guerra Mundial (1945), com a criagdo da Organizagdo das
Nagdes Unidas (ONU), da Organizagao das Nagdes Unidas para a Alimentagao e a Agricultura
(FAO) e em 1948, com a constituicdo da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) (Graga;
Gregorio, 2012). Nesta altura a seguranca alimentar estava subordinada as questdes de incentivo
a producdo e a autossuficiéncia alimentar.

Durante a década de 90, as crises alimentares, como a da Encefalopatia Espongiforme
Bovina (BSE- doenga da vaca louca), constituiram um ponto de viragem da politica no que se
refere a defesa dos consumidores e da seguranga alimentar.

A publicacao do Livro Verde em 1997, sobre os principios gerais da legislagao alimentar
da Unido Europeia foi o primeiro passo dado no sentido de uniformizar e melhorar a legislacao
europeia existente relativa a seguranca alimentar (DRAP, 2009). Esta publicagdo conduziu a
publicagdo do Livro Branco sobre a seguranca dos alimentos no ano de 2000 pela Comissao
Europeia. Este Livro faz uma nova abordagem da forma como se deve garantir os elevados
padrdes de seguranca dos alimentos na UE, destacando a criacdo de uma Autoridade Alimentar
Europeia e dando uma importancia fundamental a rastreabilidade e rotulagem de géneros
alimenticios (Mariano; Cardo, 2007).

O Regulamento (CE) n°® 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de
janeiro de 2002, veio suportar juridicamente a criagdo da Autoridade Europeia para a Seguranga
dos Alimentos (EFSA). Este Regulamento para além da criagdo desta autoridade veio
determinar os principios e normas gerais da legislacdo alimentar e estabelecer procedimentos
em matéria de seguranc¢a dos géneros alimenticios.

Apos a criagdao do Livro Branco e do Regulamento (CE) n° 178/2002, um conjunto de
regulamentos foram criados em abril de 2004 de forma a definir as exigéncias legais relativas
a seguranca alimentar e estipular a atuacao das entidades que realizam os controlos oficiais. Os

regulamentos foram os seguintes:

* O Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril
de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios;

=  Regulamento (CE) n° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril
de 2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicadveis aos géneros

alimenticios de origem animal;
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» Regulamento (CE) n° 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de

2004, relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do

cumprimento da legislagdo relativa aos alimentos para animais e aos géneros

alimenticios e das normas relativas a saide e ao bem-estar dos animais;

» Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril

de 2004, que estabelece regras especificas de organizacdo dos controlos oficiais de

produtos de origem animal destinados ao consumo humano.

Preconizado pelo Regulamento (CE) n° 852/2004, desde 1 de janeiro de 2006, todos os

operadores do setor alimentar comecaram a criar, aplicar ¢ manter um sistema de gestdo da

seguranga alimentar baseado nos principios do sistema HACCP. O HACCP constitui

atualmente a referéncia internacionalmente aceite para a implementacdo de sistemas de

seguranga alimentar e desde o seu aparecimento e em especial, durante os tltimos ano t€ém vindo

a ser desenvolvidos varios referenciais relacionados com a seguranca alimentar assentes na

metodologia HACCP como ¢ o caso da ISO 22000, BRC Food Safety, IFS Food e FSSC 22000.

A norma ISO 9001 apesar de estar relacionada com a qualidade e ndo com a seguranga alimentar

¢ também uma opc¢ao de implementagao no setor alimentar.

A tabela seguinte (tabela 1) resume algumas das normas que atualmente sdo aplicadas

no setor alimentar.

Referencial

Tabela 1- Resumo de algumas normas que sdo implementadas no setor alimentar.

Tipo de
referencial

Caracteristicas principais

Ano da 1*
publicacio

ISO 9001

Normativo

-Sistema da gestdo da qualidade com principal foco na
satisfacdo do cliente e no fornecimento de produtos e
servigos que satisfacam os requisitos do cliente e as
exigéncias legais;

-Direcionado para qualquer tipo de organizagdo
independentemente do seu campo de atividade.

1987

ISO 22000

Normativo

-Sistema de gestdo da seguranga alimentar para
controlar e reduzir os perigos na seguranga dos
alimentos e assegurar a conformidade;

- Surge com o objetivo de completar a abordagem da
satisfacdo dos clientes provenientes da norma ISO 9001
com uma abordagem focada na seguranga alimentar;
-Direcionado para qualquer organiza¢do que opere na
cadeia alimentar.

2005
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-Sistema de qualidade e seguranca alimentar para os
géneros alimenticios sob marcas de retalhistas, que
permite a avaliacdo dos sistemas de qualidade e de
seguranga alimentar dos fornecedores de acordo com
uma abordagem uniforme;

-Requisito de entrada nos mercados da Franga,
Alemanbha e Italia;

-Direcionado a fornecedores de produtos alimentares de
marca propria e a industrias transformadoras e/ou
embaladoras de alimentos.

IFS Food Comercial 2003

-Sistema de qualidade e seguranca alimentar com
caracter obrigatorio para todos os fornecedores dos
BRC Food Comercial retalhistas do Reino Unido;

Safety -Direcionado a fornecedores de produtos alimentares de
marca propria e a industrias transformadoras e/ou
embaladoras de alimentos.

-Sistema de qualidade e seguranca alimentar que

combina os requisitos da norma ISO 22000 com as

exigéncias detalhadas dos programas pré-requisito
FSSC 22000 Comercial especificos de cada setor e com os requisitos adicionais 2009

da norma;

-Direcionado a todas as organizagdes de produgdo

alimentar.

1998

Globalmente as normas ISO 9001 e ISO 22000 s@o as normas mais implementadas pelas
organizacgoes do setor alimentar, mas com as crescentes exigéncias do mercado e dos clientes
acredita-se que a implementagao dos referenciais BRC, IFS e FSSC 22000 est4 atualmente em
ascensao devido ao aumento de ano para ano do nimero de certificagdes por estes referenciais.

Assim, no ambito de um estagio curricular na BioConnection-Consultoria e Formacao,
Lda no contexto do Mestrado Engenharia Alimentar pela Escola Superior de Biotecnologia da
Universidade Catodlica Portuguesa, nasceu a necessidade de analisar a tendéncia e os motivos
atuais da implementacao dos referenciais BRC, IFS e FSSC 22000 em detrimento as normas

ISO no setor alimentar.

1.1. A BioConnection

A BioConnection-Consultoria e Formacao, Lda foi criada em agosto de 2011 no seio da
Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catélica Portuguesa. E representada pela
Engenheira Fatima Franco, como diretora geral, e por uma equipa sénior de auditores,
consultores e formadores certificados com uma larga e consolidada experiéncia em empresas

do setor agroalimentar e com competéncias em diferentes areas.
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A BioConnection ¢ especializada na prestacdo de servigos de consultoria técnica,
auditorias e formacao profissional nas areas da tecnologia alimentar, gestdo da qualidade e
seguranca alimentar, nutricao e ambiente, direcionada para o setor agroalimentar e da satde.

Os servigos de consultoria técnica estao relacionados com:

» Consultorias na area da higiene e seguranga alimentar (implementagdo de programas de
pré-requisitos, implementacdo do Sistema HACCP e acompanhamento e otimizagao do
sistema HACCP implementado);

= (Consultorias na area dos sistemas de gestao (implementacdo de sistemas nas areas da:
Gestao da Seguranca Alimentar (Codex alimentarius, ISO 22000, IFS, BRC), Gestao
da Qualidade (ISO 9001), Gestao de Laboratorios (ISO 17025), Gestdo Ambiental (ISO
14001), Gestao da Seguranca e Saude no Trabalho (NP 4397, OSHAS 18001) e Gestao
da Investigacdo, Desenvolvimento e Inovacao (NP 4457:2007));

» Consultorias na area da rotulagem alimentar (verificacdo da rotulagem em relagdo as
exigéncias ao nivel da legislacdo nacional e comunitaria em vigor; verificacdo da
ortografia e texto, verificacdo da indicagdo das informagdes obrigatorias e verificagdo
da indicagdo de informacdes sobre alergénios e outros);

= (Consultoria na area da nutricdo (avaliagdo qualitativa e quantitativa de ementas,
elaboragdo e planeamento de ementas, elaboracdo de fichas técnicas, elaboracao de
manuais gastrotécnicos, formagao nas areas da alimentacdo e nutri¢ao e supervisdao da

empresa concessionada para o fornecimento de refei¢des).

A nivel das auditorias, a BioConnection realiza auditorias internas, auditorias de
diagnostico, auditorias a fornecedores e auditorias cliente mistério no ambito dos diferentes

Sistemas de Gestdo:

= Gestao da Qualidade e Ambiente- ISO 9001, ISO 17025, ISO 14001;
= Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar- ISO 22000, IFS, BRC;
= Gestdo da Seguranca Alimentar- HACCP, Codex Alimentarius,
= Gestdo da Investigagdo, Desenvolvimento e Inovacao (IDI) - NP 4457:2007.
Relativamente a formacao, a BioConnection disponibiliza uma diversificada oferta
formativa com servicos na gestao da formagao, formagado intraempresas (formagao a medida) e

formagdo interempresa.
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1.1.1. Atividades realizadas no periodo de estagio

Durante o periodo de estagio na BioConnection tive a oportunidade de acompanhar e
colaborar nas diversas areas de atuacao da empresa.

Nos servigos de consultoria técnica, colaborei na prestagdo de servigos nas areas:
higiene e seguranga alimentar, rotulagem alimentar e nutri¢ao.

As consultorias na area da higiene e seguranca alimentar estiveram relacionadas com a
implementa¢ao de um sistema HACCP numa pequena empresa de producao de granolas. Neste
contexto, elaborei o0 Manual de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar constituido
por orientagdes de modo a prevenir a ocorréncia dos riscos associados a produgdo e confecao
de produtos alimentares e também desenvolvi o Manual HACCP.

Nas consultorias na area da rotulagem alimentar procedi ao levantamento de novas
orientacdes relativamente a informacdo prestada ao consumidor (rotulagem) para a
comercializacdo de café torrado e moido ou em grao nos EUA, Canada, Brasil, Grécia, Ucrania
e Malta e efetuei a validagao e traducdo de um rotulo de maionese de arroz produzido na Italia
para ser comercializado em Portugal e a validagdo de um roétulo de um chocolate negro
biologico.

Para o levantamento das novas orientagdes foi necessario recorrer ao Regulamento (UE)
n°® 1169/2011 que abrange a informacao relativa a rotulagem, mas também foi necessario obter
informa¢do mais pormenorizada acerca da legislagdo em vigor nesse pais, devido a
sobreposicado legal da legislacao nacional sobre a europeia.

Na comercializagdo em paises terceiros, que foi o caso dos EUA, Canada e Brasil como
o Regulamento (UE) n° 1169/2011 ndo pode ser aplicado, a recolha da informagao da rotulagem
¢ feita junto dos sifes da legislagcdo de cada pais como por exemplo: a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) no Brasil, Canada Gazette no Canadd e Food and Drug
Administration (FDA) nos EUA.

A Comissao Europeia também apresenta no seu site regras para a importagdo e
exportacdo de produtos na Unido Europeia e o site da Agéncia para o Investimento e Comércio
Externo de Portugal (aicep Portugal Global) exibe as condi¢des legais de acesso aos mercados
de todos os paises.

Para a validagdo e elaboracao de rotulos € necessario recorrer mais uma vez ao
Regulamento (UE) n°® 1169/2011. Caso o rétulo faca referéncia a alegagdes de satde e a
alegagodes nutricionais deve-se ter em conta o Regulamento (UE) n® 432/2012 e o Regulamento

(CE) n° 1924/2006 respetivamente. Ainda existe o0 Regulamento (CE) n° 1333/2008 relativo
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aos aditivos alimentares. Os produtos bioldgicos regem-se pelo Regulamento (CE) n® 834/2007
referente a produgdo bioldgica e a rotulagem de produtos biologicos.

As consultorias na area da nutricdo envolveram a elaboracao de fichas técnicas e tabelas
de alergénios. O regulamento (UE) N° 1169/2011 apresenta no anexo II as 14 substancias e
produtos que provocam alergias ou intolerancias.

Relativamente a area das auditorias, durante o periodo de estagio participei em
auditorias no ambito da Gestao da Qualidade e Seguranga Alimentar (BRC Food Safety, BRC
Packaging and Packaging Materials e IFS Food).

No seguimento da formagao de Qualificagdo de Auditores Internos em Sistemas de
Gestao de Seguranga Alimentar, no final da formagao foi realizada uma auditoria interna aos
requisitos dos referenciais IFS Food Version 6 ¢ BRC Food Safety Issue 7 numa empresa de
congelados para os seguintes produtos: pescado congelado de variadas espécies e outros
produtos alimentares congelados desde a rececdo do produto a expedi¢do da fabrica. Esta
auditoria teve como principal objetivo permitir aos formandos gerir um programa de auditorias,
planear e conduzir as atividade de uma auditoria em contexto real de trabalho numa empresa
agroindustrial. Como auditora em formacdo e segundo as orientagdes da norma ISO
19011:2011, colaborei na revisao da documentacao relevante do sistema de gestao do auditado,
na preparagao do plano de auditoria, na preparagdo de documentos de trabalho (checklist), no
levantamento das constatagdes durante a auditoria e por fim na elabora¢do do relatério da
auditoria.

Como auditora observadora também participei nas seguintes auditorias:

= Auditoria de 2? parte (fornecedores) realizada numa empresa de embalagens de cartdo,
onde foram auditados os requisitos do referencial BRC Packaging and Packaging

Materials Issue 5;

* Auditoria interna aos requisitos do referencial IFS Food Version 6 numa empresa de
producdo e comercializacdo de vinho do Porto e Douro;
= Auditoria interna a uma empresa de moagem de cerais segundo os requisitos do

referencial BRC Food Safety Issue 7.

Como ja referido a BioConnection apresenta uma diversificada oferta formativa
possibilitando que durante o estidgio assistisse as varias acoes de formagao calendarizadas no
Plano de Formacao da empresa. Estas formacdes (formagdes interempresa) foram realizadas

nas instalacdes da BioConnection e foram as seguintes:
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» O referencial IFS Food 6- Teve como principal objetivo reconhecer os requisitos
exigidos pelo referencial IFS Food Version 6 e saber implementar um Sistema de Gestao
da Qualidade e Seguranca Alimentar baseado nas exigéncias preconizadas por este
referencial numa empresa do setor alimentar;

»  Food Defense- Teve o propdsito de apresentar os conceitos relacionados com a Defesa
dos Alimentos, analise da vulnerabilidade ¢ ameagas e desenvolver um Plano de Defesa
de Alimentos nos Sistemas de Gestao de Seguranga Alimentar (FSSC 22000, IFS e
BRC);

*  Global G.A.P Versdo 5- Boas Praticas Agricolas- Teve a finalidade de reconhecer os
novos documentos normativos do referencial Global G.A.P aplicado a exploragdes
agricolas e frutas e legumes e saber implementar os novos requisitos deste referencial
com vista a manutenc¢ao da certificacao;

» O referencial BRC Food Safety Issue 7- Teve o intuito de identificar os requisitos
exigidos por este referencial e ter o conhecimento de como implementar um Sistema de
Gestao da Qualidade e Seguranca Alimentar numa industria alimentar baseado neste
referencial;

* Rotulagem de Géneros Alimenticios e Informagdo ao Consumidor- Teve o objetivo de
reconhecer e aplicar as exigéncias da legislagdo transversal em matéria de rotulagem
alimentar e informag¢ao ao consumidor;

* Qualificagdo de Auditores Internos em Sistemas de Gestdo de Seguranca Alimentar-
Teve a finalidade de reconhecer os requisitos do Sistema HACCP, IFS Food Version 6
e BRC Food Safety Issue 7 de forma a gerir um programa de auditorias, planear e
conduzir as atividades de auditorias internas tendo por base estes referenciais.

No ambito da formacdo intraempresa tive a oportunidade de acompanhar a
BioConnection numa a¢do de formag¢do a medida sobre a Higiene e Seguranga Alimentar
direcionada aos colaboradores de uma empresa de enchimento e embalamento de vinho. O
trabalho por mim desenvolvido neste contexto foi no apoio a elaboracao dos relatérios das agdes
de formacao.

Por fim, a BioConnection encarregou-me de um projeto que tem como objetivo auxiliar
as empresas do setor agroalimentar a manterem-se atualizadas sobre a legislacao que todos os
dias ¢ publicada. Este projeto consiste na elaboracao de um boletim informativo, de formato
mensal, onde ¢ compilada toda a legislacdo setorial (nacional e comunitéria) de interesse nas
areas de atuacdo dos clientes da BioConnection. Para a realizagdo deste boletim informativo,

foi necessario proceder a um levantamento de toda a informacao legal, por setor de atividade
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econdmica, e apds recolhida, esta foi devidamente hierarquizada de modo a facilitar a consulta
dos varios clientes e a sua aplicagdo nas respetivas empresas.
Toda a informagao legal compilada mensalmente foi recolhida a partir do Jornal Oficial

da Unido Europeia (legislagdo comunitaria) e do Diario da Republica (legislagao nacional).

1.2. Revisao Bibliografica

1.2.1. Codex Alimentarius

A Comissdo do Codex Alimentarius (CAC) foi criada na década 60, pela FAO (Food
and Agriculture Organization of the United Nations) e pela WHO (World Health
Organization), com objetivo de iniciar um programa conjunto FAO/WHO relativo a elaboragdo
de normas alimentares.

O Codex ¢ constituido por dois tipos de documentos: normas alimentares e disposi¢des
de caracter consultivo (CAC, 2003). As normas alimentares tém o objetivo de proteger a saide
do consumidor e garantir a aplicagdo uniforme das praticas no comércio internacional. As
disposi¢des de caracter consultivo surgem na forma de codigos de praticas, diretrizes e outras
recomendacdes e tem o objetivo de promover a elaboragdo e estabelecimento de requisitos
aplicaveis aos alimentos.

Embora as regras adotadas pelo Codex Alimentarius nao sejam de aplicagdo obrigatoria,
servem em muitos casos como base para a elaboracao de normas nacionais e a propria legislagao
europeia faz também referéncia ao Codex.

O primeiro codigo de praticas publicado pelo Codex foi o Cddigo Internacional de
Praticas Recomendadas para Principios Gerais de Higiene Alimentar [CAC/RCP 1-1969
(Rev.4-2003)], que ¢ ainda hoje uma referéncia internacional para garantir a seguranca dos

alimentos.
1.2.2. Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
O HACKCEP foi desenvolvido pela Pillsbury Company em resposta aos requisitos de

seguranca alimentar impostos pela NASA, em 1959, para alimentar os primeiros astronautas.

A NASA tinha duas preocupacgdes:
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* A producdo de migalhas, que em “gravidade zero” flutuariam e poderiam interferir nos
sofisticados circuitos eletronicos;
= A existéncia de microrganismos patogénicos ou suas toxinas nos alimentos que

pudessem por em causa a saude dos astronautas.

A primeira preocupacdo foi solucionada com o desenvolvimento de alimentos que
podiam ser consumidos de uma so6 vez e revestidos com embalagens especialmente formuladas
para manter o alimento unido. Para resolu¢cdo da segunda preocupagdo, a Pillsbury comegou
por utilizar os métodos tradicionais de controlo de qualidade, o que se mostrou manifestamente
insuficiente, uma vez que ndo garantiam a total seguranga dos alimentos produzidos (Santos,
2005).

Para tentar a resolver este problema, primeiro utilizaram o “Programa de Zero Defeitos”,
que tinha sido usado para testar o equipamento utilizado no programa espacial. Este programa
era baseado numa série de provas ndo destrutivas para garantir que os equipamentos espaciais
funcionariam corretamente, mas depressa se chegou a conclusdo que o mesmo ndo era
apropriado para alimentos (Campos, 2010).

ApOs varios ensaios, a Pillsbury adaptou o conceito “ Modos de Falha” dos Laboratorios
Nacionais do Exército dos EUA, que se baseou na obtencdo de conhecimento e experiéncia
relativos a produ¢do e/ou processamento do alimento, para predizer o que poderia falhar, ou
seja, quais seriam os “perigos potenciais”, onde e em que parte do processo essa falha poderia
ocorrer. Assim foram detetados os fatores de risco especificos dum processo ou produto e
selecionadas medidas preventivas para que a falha nao ocorresse (Campos, 2010).

Os pontos onde ocorriam estes perigos potenciais, passaram a ser designados por Pontos

Criticos de Controlo (PCC’s), que deram origem ao HACCP.

1.2.2.1. Descriciao do sistema HACCP

O HACCP ¢é um sistema de caracter sistematico e baseado em fundamentos cientificos,
permite identificar os perigos especificos e as medidas para o seu controlo a fim de garantir a
seguran¢a dos alimentos. Pode ser aplicado ao longo de toda a cadeia alimentar, desde a
producdo primdria até ao consumidor final e a sua implementagcdo deve ser orientada por
evidéncias cientificas de riscos para a saude humana (CAC, 2003).

De forma a prevenir, eliminar ou apenas reduzir os perigos que podem vir a contaminar
o género alimenticio durante o seu processo produtivo e posterior distribui¢ao, devem ser tidos

em conta requisitos que uma vez contemplados permitem a aplicagdo do sistema HACCP. Os
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pré-requisitos sao um conjunto de normas gerais que controlam os perigos associados ao meio

envolvente e ao processo de produgdo de géneros alimenticios. Devem ser considerados os

seguintes pré-requisitos: estruturas e equipamentos, plano de higienizacao, controlo de pragas,

abastecimento de agua, recolha de residuos, materiais em contato com alimentos, higiene

pessoal e formacao dos colaboradores.

A aplicagdo do sistema HACCP baseia-se em sete principios fundamentais (CAC, 2003;

Vaz et al, 2000):

1° Principio- Identificagdo e andlise de perigos;

2° Principio- Determinagdo dos PCC'’s;

3¢ Principio- Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC;

4° Principio- Estabelecimento de procedimentos de monitorizagao;

5° Principio- Estabelecimento das agdes corretivas;

6° Principio- Estabelecimento de procedimentos de verificagao;

7° Principio- Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados;

Para além destes principios nasceu a necessidade de introduzir cinco passos preliminares

a estes principios de forma a organizagdes mais complexas, sobretudo a nivel industrial,

implementarem o sistema HACCP de uma forma mais correta e adequada. Assim, o sistema

HACCEP consiste nas seguintes etapas (CAC, 2003; Vaz et al, 2000):

Constituicio da equipa HACCP- A equipa deve ser multidisciplinar e dispor de
conhecimentos e experiéncia suficientes sobre os produtos para o desenvolvimento
eficaz do plano HACCP. Quando isto ndo € possivel, a organizagdo deve recorrer a
assessorias técnicas de outras fontes (associagdes comerciais e industriais, peritos
independentes, autoridades reguladoras e literatura ou diretrizes sobre HACCP);
Descricdo do produto- Deve ser elaborada uma descricdo completa do produto que
inclua os seguintes pontos: composicdo, estrutura e caracteristicas fisico-quimicas,
tratamentos, embalagem, durabilidade, condi¢cdes de armazenamento e distribui¢ao e
instrugdes de utilizacdo do produto;

Identificacio do uso pretendido do produto- O uso pretendido deve ser baseado na
utilizacao prevista do produto por parte do consumidor final, tendo em conta os grupos

vulneraveis como o caso das gravidas, idosos e criangas;
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Elaboracao de um fluxograma- O fluxograma deve incluir todos os passos da
operagao para um dado produto, devendo ter em conta as fases anteriores e posteriores
a essa operagao. O mesmo fluxograma pode ser adotado para outros produtos desde que
as etapas de processamento sejam semelhantes;

Confirmacio do fluxograma in loco- Apos elaborado o fluxograma, este deve ser
confirmado no local de forma a verificar se as etapas de produgao estdo coerentes com
o fluxograma. Essa confirmagdo deve ser efetuada por pessoas com conhecimentos
suficientes das etapas de processamento;

Identificacido e analise de perigos (1° Principio) - A equipa HACCP deve enumerar
todos os perigos (biologicos, quimicos e fisicos) previstos de ocorrerem em cada etapa,
desde a producdo primaria ao consumidor final e deve analisar quais os perigos cuja sua
eliminagdo ou redugdo para niveis aceitaveis € essencial a produ¢ao de um alimento
seguro. Na analise de perigos determina-se o grau de significancia de cada perigo,
avaliando a sua frequéncia (probabilidade de ocorréncia) e severidade (efeito no
consumidor), tendo em consideragdao a experiéncia pratica, a apreciacao da equipa de
HACCP e dados documentais. Através de uma matriz de avaliagdo, determinam-se
quais os perigos significativos para a seguranca do consumidor, utilizando a seguinte
relagdo: Grau de Significancia (R) = Frequéncia (F) x Severidade (S). Posteriormente,
devem ser feitas consideragdes sobre medidas de controlo que possam ser aplicadas a
cada perigo;

Determinacio dos PCC’s (2° Principio) - Um ponto critico de controlo ¢ uma etapa
na qual pode ser exercido um controlo € um perigo alimentar pode ser prevenido,
eliminado ou reduzido para niveis aceitaveis. Para a determinagdo dos PCC’s ¢ utlizada
a arvore de decisdo recomendada pelo Codex Aliemntarius representada no Anexo I;
Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC (3° Principio) - O limite critico
€ um critério que separa a aceitabilidade da inaceitabilidade em termos de seguranga de
um produto e que ¢ estabelecido para cada PCC. Alguns dos critérios utilizados sdo:
medidas de temperatura, tempo, humidade, aw, cloro disponivel e parametros
sensoriais;

Estabelecimento de procedimentos de monitorizacio (4° Principio) - A
monitorizagdo ¢ a medida ou observagdo programada de um PCC em relacao ao seu
limite critico. Mediante os procedimentos de monitorizacdo devera ser possivel detetar
a perda de controlo de um PCC. A monitoriza¢do devera fornecer esta informagdo a

tempo de fazer as corre¢des que permitam assegurar o controlo do processo e impedir
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que se ultrapassem os limites criticos. Todos os registos e documentos associados a
monitorizagdo devem ser assinados pela pessoa que realiza a monitoriza¢do e pela
pessoa responsavel pela sua verificacao;

10. Estabelecimento das a¢des corretivas (5° Principio) - Um plano de agdes corretivas
descreve o que deve ser feito caso ocorra algum desvio, isto €, se o valor a medir esta
fora dos limites criticos. Também deve incluir um sistema adequado de eliminagdo de
um produto afetado. Os procedimentos relativos aos desvios e a eliminacao dos produtos
devem ser documentados nos registos de HACCP;

11. Estabelecimento de procedimentos de verificacdo (6° Principio) - Devem ser
estabelecidos procedimentos de verificagdo para determinar se o sistema esta de acordo
com o plano HACCP definido e se o plano originalmente desenvolvido ¢ apropriado
para o presente produto/processo e se € eficiente no controlo dos perigos. A frequéncia
de verificacao deve ser suficiente para confirma que o sistema HACCP esta a funcionar
eficazmente;

12. Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados (7° Principio) - Um bom
sistema de registo e arquivo ¢ fundamental para o funcionamento eficiente e efetivo do
sistema HACCP. Todos os procedimentos devem ser documentados, € a manutencao de

registos deve ser simples, eficaz e facilmente comunicada.

1.2.3. International Organization for Standardization (ISO)

A International Organization for Standardization (ISO), é uma organiza¢do nao-
governamental com sede na Suica, fundada em 1947. Tem como principal missao a de
promover o desenvolvimento da normalizacdo em todo o mundo para facilitar o intercambio
internacional de bens e servicos, bem como desenvolver a cooperacdo entre a atividade
econdmica, tecnoldgica, cientifica e intelectual (Henson; Humphrey, 2009).

A ISO publica normas internacionais numa vasta variedade de topicos, mas sempre
com base num consenso internacional entre grupos de peritos reconhecidos € nomeados pelos
seus respetivos membros. O trabalho de elaborag¢do das normas internacionais € normalmente
confiado aos Comités Técnicos da ISO (ISO/TC) e aos seus subcomités (ISO/TC/SC). Para
além de normas, a ISO promove a elaboracao de outros documentos normativos: Especificagao
Disponivel Publicamente (ISO/PAS), Especificagdes Técnicas (ISO/TC), Relatério Técnico
(ISO/TR) e Acordo Técnico IWA (Acordo Técnico Internacional) (Almacinha, 2013).

12
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Cabe ao Comité Europeu de Normalizagdo (CEN) a transposi¢do para nivel europeu
das normas internacionais da ISO (EN ISO), promovendo a aplicacdo das normais
internacionais nos diferentes paises (Almacinha, 2013).

Em Portugal, ¢ o Instituto Portugués da Qualidade (IPQ) que coordena a atividade
normativa nacional. As normas portuguesas (NP) podem ser elaboradas diretamente pela
Comissao Técnica Portuguesa da Normalizacdo (CT) ou resultar da ado¢do de normas
europeias (NP EN e NP EN ISO) e normas internacionais (NP ISO) (Almacinha, 2013).

A ISO nao esta diretamente envolvida com o processo de certificagdo por terceiros, nem
exige a certificagdo como um meio de demonstrar a conformidade com qualquer uma das suas
normas. As suas atividades sdo o desenvolvimento e a publicacdo das normas. No entanto, nos
ultimos anos, a ISO refor¢ou ligagdes dentro da comunidade de certificagcdo através de varias
iniciativas de cooperacdo com o Férum Internacional de Acreditacdo (IAF- International
Accreditation Forum) e com a Coopera¢dao Internacional de Acreditagdo de Laboratdrios
(ILAC- International Laboratory Accreditation Cooperation) (Sa, 2015). A ILAC e o IAF
trabalham em conjunto e coordenam esfor¢os para melhorar a acreditagdo e a avaliacdo de
conformidade por todo o mundo.

A acreditacdo proporciona uma medida adicional de confianca em como o organismo
de certificacdo realiza as suas auditorias dos sistemas de gestdo em conformidade com
principios internacionalmente aceites que abrangem a imparcialidade, capacitagdo, integridade,
competéncia e rigor. (S4a, 2015) Estes principios estdo expressos na norma I[SO/IEC
17021:2015- Conformity assessment- Requirements for bodies providing audit and certification
of management systems, podendo também ser considerado util as orientacdes contidas na norma
ISO 19011:2011- Guidelines for auditing management systems (NP EN ISO 19011; 2011).

A seguinte figura (figura 1) demonstra as etapas envolvidas no processo de certificagao.

AUDITORIAS DE ACOMPANHAMENTO

VERIFICAGAO E CERTIFICACAO (COM INTERVALO DE 12 MESES)

ETAPA A ETAPAC ETAPAD - ETAPAE 'ACAD EFECHO DE ETAPAF

c ) Auditoria de } Auditoria de ’ Eissag Do visitasde  ||NAo-coNFORMIDADES||  Auditoria
ontrato a -

1% fase 27 Fase Acompanhamento DETETADAS de Renovagao

P - - -

~ ~ ~ e, -
ETAPAB ACAD E FECHO DE

Pré-Auditoria NAD-CONFORMIDADES CICLO DE CERTIFICAGAO - TIPICAMENTE 3 ANDS
Opcional DETETADAS

Figura 1- Processo de certificagao de sistemas de gestdo.

O processo de certificacdo envolve duas auditorias de concessdo (1* fase e 2* fase)

podendo ser antecedidas por uma visita prévia. A visita prévia ¢ de caracter facultativo e

13



1. INTRODUCAO

destina-se a avaliar a adequabilidade do sistema de gestdo da qualidade e seguranga alimentar
e informar a organizag¢do sobre o estado da prepara¢dao da mesma para a auditoria de concessao.
A auditoria de concessdo 1* fase providencia um conjunto de informagdes que permitem um
planeamento eficaz da segunda fase da auditoria, onde ¢ revisto o suporte documental do
sistema de gestdo. A auditoria de concessdo 2* fase avalia a eficdcia do sistema de gestdo na
gestao dos requisitos da norma e processos de melhoria continua da organizacao (SGS, 2013)

ApOs a auditoria, € realizado um relatorio com as principais constatagdes sobre o sistema
de gestdo da organizagdo, relatando eventuais nao conformidades e/ou oportunidades de
melhoria. As ndo conformidades ddo origem a elabora¢do de um plano de a¢des corretivas por
parte da organizacao auditada.

Quando o sistema de gestdo cumpre com os requisitos normativos € as ndo
conformidades detetadas foram encerradas, € emitido um certificado de conformidade valido
pelo periodo de trés anos. A cada trés anos € realizada uma auditoria de renovacgao recomegando
um novo ciclo de certificagdo. A manutencio do sistema de gestdo ¢ feita com auditorias de

acompanhamento anuais.

1.2.3.1. ISO 9001:2015- Sistemas de Gestio da Qualidade

A norma ISO 9001 foi publicada pela primeira vez em 1987 e submetida a quatro
revisdes desde entdo, 1994, 2000, 2008 e agora a quinta edig¢do elaborada pelo Comité Técnico
ISO/TC 176, publicada em 2015 (ISO 9001:2015- Quality management systems- Requirements)
(S4, 2015). E uma norma aplicével a qualquer organizagdo independentemente do seu tipo ou
dimensdo ou dos produtos e servigos que fornece. Esta norma especifica os requisitos que
devem ser aplicados de modo a fornecer produtos e servigos que satisfagam tanto os requisitos
do cliente como as exigéncias legais, e o seu principal foco € satisfacao do cliente (NP EN ISO
9001, 2015).

A ISO 9001:2015 ¢ baseada num conjunto de principios de gestdo da qualidade que
foram originalmente desenvolvidos nos anos 90. Estes principios foram a base para o
desenvolvimento dos requisitos da norma. Os principios atuais sdo os seguintes: foco no cliente,
lideranca, comprometimento das pessoas, abordagem por processos, melhoria, tomada de
decisdes baseada em evidéncias e a gestdo das relagdes (S4, 2015).

Esta norma ao adotar o principio “abordagem por processos” também incorpora o
“pensamento baseado em risco” e o “ciclo Plan-Do-Check-Act” (PDCA) (NP EN ISO 9001,
2015). O principio da “abordagem por processos” esta relacionado com o facto de o sistema de

gestao da qualidade ser um conjunto de processos inter-relacionados.
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Se a organizag¢do compreender como os resultados sdo obtidos através dos processos, o
sistema de gestdo da qualidade pode ser melhorado e os resultados pretendidos e as suas
interacdes podem ser alcangados. Os resultados pretendidos incluem no minimo a capacidade
da organizacao fornecer produtos e servigos que satisfagcam as necessidades e expetativas dos
seus clientes. O “pensamento baseado em risco” estd integrado em toda a norma. Permite as
organizagdes identificar os riscos e oportunidades associados as suas atividades e tomar
medidas para reduzir os riscos de produzir produtos e servigos ndo conformes. O ciclo PDCA
gere todos 0s processos necessarios do sistema como um todo. Esta metodologia ¢ descrita da

seguinte forma (NP EN ISO 9001, 2015):

* Planear (“plan”) — Sdo definidos os objetivos de cada processo de modo a apresentar
produtos e servigos de acordo com os requisitos do cliente e as politicas da organizagao;

» Executar (“do”) - Implementar os processos, em que cada processo ¢ realizado
conforme o planeado anteriormente;

» Verificar (“check”) — Os processos sdo analisados e monitorizados de forma a verificar
se cumprem com aquilo que foi proposto no planeamento. Nesta fase podem ser
encontradas falhas e erros que devem ser reportados;

= Atuar (“act”) — Devem ser empreendidas agdes para melhorar o desempenho dos
processos, incluindo a revisdo de todo o sistema para determinar se este funciona, se

esté atualizado e se ¢ adequado.

1.2.3.1.1. Estrutura da norma

A nova estrutura estabelecida na ISO 9001:2015 esta de acordo com o Anexo SL das
Diretivas ISO (S4, 2015). As clausulas da norma sdo distribuidas em dez secgdes e alinhadas

com o ciclo do PDCA conforme demonstra a seguinte figura (figura 2).
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Figura 2- Secgdes da norma ISO 9001:2015 e o seu alinhamento com o ciclo PDCA.

Assim, a norma ISO 9001:2015 ¢ estruturada da seguinte forma (NP EN ISO 9001,

Objetivo e campo de aplicacio;

Referéncias normativas- A ISO 9000:2015- Quality management systems-
Fundamentals and vocabulary, é a inica referéncia normativa citada;

Termos e defini¢cdes- Sdo aplicaveis os termos e definicdes contidos na ISO
9000:2015;

Contexto da organizacdo- A organizagdo deve determinar as questdes externas e
internas e o contexto especifico do seu negdcio para assegurar que o sistema de
gestao da qualidade ¢ apropriado a esse contexto;

Liderancga- A gestdao de topo deve demonstrar lideranga, compromisso em relagao
ao sistema de gestdo da qualidade e ao foco no cliente. Deve estabelecer,
implementar e manter uma politica da qualidade;

Planeamento- Para planear o sistema de gestdo da qualidade, a organizacdo deve
considerar a informagdo resultante da sua analise, do seu contexto e das
necessidades e expetativas das partes interessadas. E deve determinar os riscos € as
oportunidades para dar garantias que os resultados pretendidos sdo atingidos;
Suporte- A organizacdo deve determinar e providenciar os recursos internos e
externos necessarios para o estabelecimento, implementacdo, manutengdo e

melhoria continua do sistema de gestao da qualidade;
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8. Operacionalizacio- A organizagdo deve planear, executar e controlar os processos
necessarios ao fornecimento do produto e prestacdo do servigo para assegurar a
conformidade com os requisitos;

9. Avaliacio do desempenho- A organizacdo deve determinar os métodos de
monitorizagdo, medicdo, andlise e avaliacdo adequados para obter informagdes
sobre o desempenho do sistema de gestdo da qualidade e a satisfacdo do cliente;

10. Melhoria- A organizagao deve promover agdes de melhoria para atender aos

requisitos dos clientes e aumentar a sua satisfagao.

1.2.3.2. 1SO 22000:2005- Sistemas de Gestao da Seguranca Alimentar

Com o objetivo claro de harmonizar, a nivel internacional, as varias diretrizes
relacionadas com os sistemas de seguranga alimentar, o Comité Técnico ISO/TC 34 e o Comité
de Normalizacdo Europeia, CEN/SS CO01, elaboraram a norma ISO 22000:2005- Food Safety
Management Systems — Requirements for any organization in the food chain, em 2005
(Queiroz, 2009).

Esta norma especifica requisitos para um sistema de gestdo da seguranca alimentar em
que uma organizacao, que opere na cadeia alimentar, necessita de demonstrar a sua aptidao para
controlar os perigos para a segurang¢a alimentar, de modo a garantir que um alimento ¢ seguro
no momento do seu consumo. A sua aplica¢do abrange desde os produtores de alimentos para
animais e produtores primarios, passando pelos fabricantes de géneros alimenticios e pelos
operadores e subcontratados encarregues do transporte e do armazenamento, até ao retalho e
postos de venda (NP EN ISO 22000, 2005).

A seguranca dos géneros alimenticios ao longo da cadeia alimentar até ao consumidor
final ¢ garantida com a combinacdo dos seguintes elementos chave: comunicagdo interativa,
gestao do sistema, programas pré-requisito e principios HACCP (NP EN ISO 22000, 2005).

A comunicagdo entre a organizagdo, clientes e fornecedores ¢ fundamental para
assegurar que todos os perigos alimentares sdo identificados e controlados.

Esta norma permite as organizagdes alinhar o seu sistema de gestdo da seguranga
alimentar com outros sistemas de gestdo que tenham implementado, ou que venham a
implementar, integrando-os num Unico sistema. Foi alinhada, com a norma ISO 9001, de forma
a melhorar a compatibilidade entre as duas normas.

Integra os principios do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
(HACCP) e as etapas de aplicagdo desenvolvidas pela Comissao do Codex Alimentarius. Por

via de requisitos auditdveis, associa 0 HACCP com os programas pré-requisito.
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A norma ISO 22000:2005 distingue trés formas de gestao (Queiroz, 2009):

Programas pré-requisito (PPR’s)- E um conjunto de procedimentos predefinidos,
necessarios para controlar as condigdes estruturais e operacionais permitindo manter
um ambiente favoravel na producao, processamento e manipulagao;

Programas pré-requisito operacionais (PPRO’s)- £ um conjunto de medidas de
controlo que a analise de perigos considera necessarias para manter determinados
perigos sob controlo, mas que nao sao geridos pelo plano HACCP. Tratam-se de
programas independentes que atuam em sinergia com o HACCP;

Plano HACCP- Gere as medidas de controlo que se aplicam nos pontos criticos de

controlo.

1.2.3.2.1. Estrutura da norma

A norma ISO 22000:2005 esta organizada em oito capitulos (NP EN ISO 22000, 2005):

. Objetivo e campo de aplica¢ido;
. Referéncia normativa- A tnica referéncia normativa efetuada é a ISO 9000:2000;
. Termos e defini¢coes- Sao aplicaveis os termos e definigdes dados da ISO 9000;

. Sistemas de Gestdo e Seguranca Alimentar- A organizacdo deve estabelecer,

documentar, implementar e manter um sistema eficaz de gestao da seguranga alimentar
e atualizad-lo, quando necessério, de acordo com os requisitos gerais e requisitos da

documentagao desta norma;

. Responsabilidade da gestdo- A gestdo de topo dever estar comprometida em

desenvolver, implementar e garantir a melhoria continua de um sistema de gestdo da

seguranca alimentar eficaz;

. Gestao de recursos- A gestdo de topo deve providenciar os recursos necessarios €

adequados para fornecer alimentos seguros;

. Planeamento e realizacido de produtos seguros- A obtencao de produtos seguros deve

ser planeada, o que passa por implementar, operar e assegurar a eficacia dos programas
pré-requisito (PPR’s), dos programas pré-requisito operacionais, (PPRO’s) e/ou do

plano HACCP;

. Validacao, verificacdo e melhoria do Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar-

A organizagdo deve planear o modo como monitoriza, valida, mede, analisa e melhora
o sistema de gestdo da seguranga alimentar utilizando metodologias e técnicas

adequadas.
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1.2.4. Food Safety System Certification (FSSC 22000)

A primeira versao da norma FSSC 22000 foi publicada em 2009 pela Fundagio
Holandesa FSSC 22000. Novas versdes desta norma foram langadas até a quarta versao
publicada em dezembro de 2016 (FSSC, 2016). Apo6s a publicagdo desta versdo, alguns
desenvolvimentos e acontecimentos levaram a FSSC a publicacao da versao 4.1 no dia 21 de
julho deste ano.

A FSSC 22000 ¢ um esquema de certificacdo de sistemas de gestdo da seguranca
alimentar que combina os requisitos da norma ISO 22000 e ISO 9001 (no caso de certificagdo
FSSC 22000-Qualidade) com as exigéncias detalhadas dos programas pré-requisito especificos
de cada sector (normas ISO/TS e especificacdes PAS) e com os requisitos adicionais da norma.
Desde fevereiro de 2010 que ¢é reconhecida pela Global Food Safety Initiative (GFSI) (FSSC,
2016). Os EUA, China, Japio, india e Holanda sio os paises que apresentam o maior niimero
de organizagdes certificadas por esta norma.

Esta norma ¢ aplicavel a todas as organizagdes de producdo alimentar,
independentemente da sua dimensdo e complexidade, destinando-se aos seguintes ambitos:
criacdo de animais para a producdo de carne, leite, ovos e mel (excluindo a captura, caca e
pesca), fabrico de produtos alimentares, fabrico de embalagens e materiais de embalagem para
alimentos, fabrico de produtos para animais, servicos de transporte € armazenagem, restauragao

e retalho (FSSC, 2016).

1.2.4.1. Estrutura da norma

A norma FSSC 22000 esta dividida em seis capitulos (FSSC, 2016):

= Parte 0- Defini¢des- Apresentacdo das defini¢cdes aplicaveis ao longo da norma;

= Parte 1- Visao geral da norma- Introdugdo a norma com a descri¢ao do objetivo,
ambito, documentos de referéncia e geréncia da norma;

= Parte 2- Requisitos para a certificacdo- Apresentagdo dos requisitos que a
organizagdo deve cumprir para obter certificagdo;

= Parte 3- Requisitos para o processo de certificacio- Indicacdo de requisitos
relevantes para o processo de certificagdo, incluindo as certificagdes de transicao da
norma ISO 22000 para FSSC 22000 e certificacdes FSSC 22000-Qualidade;

= Parte 4- Requisitos para os organismos de certificadores- Descricdo dos requisitos
que devem ser cumpridos pelos organismos de certificagdo para serem aprovados pela

Fundacao FSSC 22000;
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= Parte 5- Requisitos para os organismos de acreditadores- Especificacdo dos critérios
que os organismos de acreditacdo devem seguir para serem reconhecidos pela Fundagao

FSSC 22000.
Relativamente aos requisitos de certificagdo, a seguinte tabela (tabela 2) apresenta os
requisitos da ISO 22000 e da ISO 9001, programas pré-requisito e requisitos adicionais

aplicaveis a cada ambito definido na norma.

Tabela 2- Requisitos aplicaveis para cada ambito definidos na FSSC 22000.

Ambito 15O 22000/ Programas pré-requisito Requisitos
1SO 9001 & pre-req adicionais*

Criagdo de animais para produgdo de  Aplicavel ISO/TS 22002-3 Aplicavel
carne, leite, ovos e mel
Fabrico de produtos alimentares Aplicavel ISO/TS 22002-1 Aplicéavel
Fabrico de embalagens e materiais de  Aplicavel ISO/TS 22002-4 Aplicavel
embalagem para alimentos
Fabrico de produtos para animais Aplicavel NTA 8069 Aplicavel
Servigos de transporte e armazenagem Aplicavel ISO/TS 22002-2 Aplicavel
Restauracdo Aplicavel PAS 221 Aplicavel
Retalho Aplicavel ~ ISO/TS 22002-6/ PAS 222 Aplicavel

*Qs requisitos adicionais incluem: gestdo de servicos, supervisdo do pessoal, gestdo do fornecimento de matérias,
gestdo de recursos naturais, Food Defense, prevencdo da fraude alimentar, formulagdo de produtos, gestdo de

alergénios, rotulagem, monotorizagdo ambiental e uso do logotipo.

1.2.4.2. Processo de certificacido

O processo de certificagdo da FSSC 22000 ¢ baseado na estrutura da norma ISO
22000:2005. Para o processo de certificagao ¢ essencial que a organizacdo obtenha os requisitos
da norma e realize uma autoavaliagdo para perceber as principais lacunas existentes. Para
receber um certificado valido a organizacdo deve selecionar um organismo de certificacao
aprovado pela Fundacdo ou seja, acreditado pela norma ISO/IEC 17021:2015- Conformity
assessment- Requirements for bodies providing audit and certification of management systems,
incluindo a ISO/TS 22003- Food Safety management systems- Requirements for bodies
providing audit and certification of food safety management systems (FSSC, 2016).

As auditorias realizam-se em duas fases: auditoria de estagio I que tem o objetivo de
analisar a preparacao da organizagao para proceder a auditoria de estagio II; auditoria de estagio

IT avalia a implementagao e a eficacia do sistema de gestdo da seguranca alimentar.
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Durante a auditoria podem ser identificadas trés tipos de ndo conformidades:

= Nao conformidade menor que ocorre quando nao ¢ afetada a capacidade do sistema de
gestdo em alcangar os resultados pretendidos;

= Nao conformidade maior que ocorre quando ¢ afetada a capacidade do sistema de
gestdo em alcancar os resultados pretendidos;

= Nao conformidade critica que ocorre quando a seguranga alimentar ¢ diretamente

afetada ou quando a legalidade e/ou a integridade da certificagdo € posta em causa.

Se forem identificadas ndo conformidades, cabe a organiza¢do desenvolver agdes
corretivas e preventivas que sdo posteriormente avaliadas pelo organismo de certificagdo. Se
estas acdes forem devidamente encerradas e validadas pelo organismo de certificagdo, a
organizagdo obtém a certificacdo. A validade do certificado ¢ de 3 anos, apds os 3 anos ¢é
necessaria uma auditoria de recertificacao.

ApoOs a certificacdo, sdo realizadas auditorias de manuten¢dao anuais em que sdo
avaliadas as conformidades de acordo com os requisitos da norma. Pelo menos uma das

auditorias anuais tem que ser obrigatoriamente efetuada sem aviso prévio a organizacao.

1.2.5. International Featured Standards (IFS)

O IFS ¢ uma empresa legalmente independente sediada em Berlim sob o nome
completo de IFS Management GmbH. Esta empresa € constituida globalmente por federacdes
de retalhistas, organismo de certificagdo, representantes da industria alimentar e entidades
relacionadas com servigos alimentares (IFS, 2014).

A globalizagdo da cadeia de fornecimento de produtos, o aumento das exigéncias
legais e o gasto elevado de tempo e os custos associados na realizacdo de auditorias a
fornecedores foram os fatores essenciais para que em 2003 a federagdo de retalhista da
Alemanha (Hauptverband des Deutschen Einzelhandels- HDE) desenvolvesse o primeiro
referencial normativo do IFS relativo a seguranca alimentar, designado como IFS Food (versao
3) (IFS, 2014).

Ap0s, esta primeira publica¢do varias versdes deste referencial foram ao longo dos

anos implementadas (IFS, 2014):

= 2004- A versao 4 ¢ langcada com a colaboragao da federacao de retalhistas da Franca

(Fedération des Entreprises du Commerce et de la Distribution- FCD);
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= 2005/2006- A versdo 5 surge da colaboragdo das federagdes retalhistas da Alemanha,
Franca e Italia e também da Suica e da Austria;

e 2012- A versdo 6 ¢ desenvolvida com a participagdo de organismos de certificacao,
retalhistas, indlstrias e empresas de servigos alimentares de todo o mundo;

e 2014- A publicacdo que surge neste ano ndo se trata de uma nova versao da norma mas
sim uma versao consolidada da versao 6. Esta versdo atualizada ¢ a que se encontra
atualmente em vigor.

O referencial IFS Food permite uma avaliacdo dos sistemas de gestdo da qualidade e
seguranga alimentar dos fornecedores segundo padrdes uniformes e reconhecidos pela Global
Food Safety Initiative (GFSI). E direcionado a fornecedores de produtos alimentares de marca
propria e a industrias transformadoras e/ou embaladoras de alimentos. Nao entrando no ambito
de aplicacdo atividades de transporte, armazenagem, distribui¢do e importagao.

Os objetivos principais deste referencial sdo: oferecer a todos os fabricantes a
flexibilidade de adaptar os seus requisitos de forma a assegurar o fabrico de produtos seguros
de acordo com as especifica¢des do cliente e segundo um sistema de avaliagdo padronizado,
ndo sendo necessario recorrer a outros requisitos quando os clientes sdo diferentes; assegurar
que as auditorias sdo efetuadas por organismos de certificacdo acreditados e auditores
qualificados e aprovados pelo IFS; diminuir o nimero de auditorias proporcionando uma
reducdo de custos e de tempo para os fornecedores e retalhistas.

Nos dias de hoje outros referenciais do IFS podem ser considerados: IFS
Wholesale/Cash & Carry (direcionado para o mercados grossitas e de Cash & Carry (“pague e
leve™)), IFS Logistics (aplicavel ao transporte, distribui¢do, armazenagem e cargas e descargas
de produtos alimentares e ndo alimentares), IFS Broker (envolvido em “atividades comerciais”
em que ndo ha a posse fisica do produto, somente compra e venda sem atividade logistica), [FS
HPC (Household and Personal Care Products) (direcionado para o processamento de produtos
de cuidados domésticos e pessoais), IFS PACsecure- (relevante para os fabricantes de
embalagens); IFS Food Store (aplicavel no controlo da seguranga alimentar dos produtos em

lojas).

1.2.5.1. Estrutura do referencial IFS Food

O referencial IFS Food ¢ composto por cinco partes (IFS, 2014):

= Parte 1- Protocolo de auditoria- Descreve os requisitos especificos que se aplicam aos

orgdos certificadores envolvidos nas auditorias;

22



1. INTRODUCAO

= Parte 2- Lista dos requisitos de auditoria- Detalha todos os 278 requisitos a aplicar
numa auditoria, relacionados com a responsabilidade da gestdo de topo, gestdo da
qualidade e seguranca alimentar, gestdo de recursos, planeamento do processo
produtivo, medi¢ao, analise e melhoria e Food Defense e inspecdes externas;

= Parte 3- Requisitos para os organismos de certificacio e auditores;

* Parte 4- Relatorio da auditoria- Traca a estrutura a seguir e a informac¢do a conter na
elaboragdo do relatorio da auditoria, planos de agao e certificacao;

= Parte 5- Protocolo para auditorias nio anunciadas- Parte adicional ao referencial
IFS Food que descreve o processo a seguir para a realizagdo de uma auditoria ndo

anunciada.

1.2.5.2. Processo de certificacdo

Os primeiros passos para o processo de certificacdo passam pela aquisi¢ao da norma
IFS por parte da organizacao e seguidamente por uma avaliagdo do estado atual da mesma. Um
estudo detalhado de todos os requisitos da norma deve ser feito para implementar, se necessario,
requisitos em falta antes da auditoria.

Cabe a organizagao designar um organismo de certificagdo aprovado pelo IFS, ou seja
acreditado pela norma ISO/IEC 17065:2015- Conformity assessment- Requirements for bodies
certifying products, processes and services. O organismo de certificacdo € o responsavel pela
decisdo final da certificagao (IFS, 2014).

Para a atribuicao do nivel de certificacdo os requisitos da norma sdo avaliados e a eles

atribuidos uma pontuagdo conforme demonstra a tabela seguinte (tabela 3) (IFS,2014):

Tabela 3- Sistema de pontuag@o dos requisitos da norma IFS Food.

Resultado Explicacao Pontos

A Cumpre totalmente o requisito 20

Cumpre com quase a totalidade do requisito, tendo sido
B (desvio)  detetado um pequeno desvio mas sem impacto negativo 15
nos produtos/processos
Apenas uma pequena parte do requisito estd

C (desvio) implementado

D (desvio) O requisito ndo esta implementado -20

Adicionalmente, o auditor também tem que classificar as ndo conformidades

evidenciadas durante a auditoria (IFS, 2014):
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* Nao conformidades maiores- Podem ser atribuidas a qualquer requisito que ndo esteja
definido como um requisito KO, e nos casos em que o incumprimento do requisito possa
pOr em causa a seguranga alimentar, interferir nos requisitos legais e conduzir a um risco
real para a saude do consumidor. Esta ndo conformidade provoca a diminui¢do de 15%
da pontuagdo total;

» Requisitos KO (knock out)- Sio dez requisitos especificos assim designados pela
norma. Se algum destes requisitos ndo estiverem implementados nao ¢ concedida a
certificacao.

Os requisitos KO possuem um sistema de pontuagdo proprio conforme ¢ demonstrado

na seguinte tabela (tabela 4) (IFS, 2014):

Tabela 4- Sistema de pontuacéo dos requisitos KO da norma IFS Food.

Resultado  Explicacio Pontos
A Cumpre totalmente o requisito. 20
Cumpre com quase a totalidade do requisito,
B (desvio) P . q q 15
tendo sido detetado um pequeno desvio.
Apenas uma pequena parte do requisito esta Nao € possivel atribuir
C (desvio) . P bed P d P ~
implementado. pontuacao
E retirado 50 % & pontuagio
KO (=D) O requisito ndo esta implementado. total, pelo que a empresa nao

sera certificada

Por vezes existem requisitos que ndo sdo empregues na organizagao, esses requisitos
sdo classificados como “ndo aplicaveis” (N/A). Aos requisitos KO nao ¢ possivel atribuir esta
classificagdo (com a excegao do KO 2.2.3.8.1 ¢4.2.2.1).

Ap6s concluida a auditoria, o auditor elabora um relatério preliminar que inclui um
plano de agdo onde explica e classifica todas as ndo conformidades, desvios e requisitos nao
aplicaveis. Este relatorio € enviado para a entidade auditada para que esta apresente propostas
de acdes corretivas para as irregularidades listadas pelo auditor. Essas acdes corretivas sdo
posteriormente analisadas e validadas pelo auditor ou pelo organismo de certificacdo sendo
possivel a elaboragdo do relatorio final e a atribuicdo da certificagdo.

O referencial prevé dois niveis de certificacdo: certificacdo de nivel basico quando a
pontuacgdo total de todos os requisitos se compreende entre os 75% e 95% ou certificagdo de
nivel superior quando a empresa obtém uma pontuagao superior a 95%.

Por vezes, a certificacdo nao ¢ possivel devido ha existéncia de requisitos classificados

como KO, de ndo conformidades maiores ou pontuagdes finais insuficientes.
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Tabela 5- Condigdes para a atribuicdo da certificacdo no IFS Food.

Nio conformidade Estado Acdao a desenvolver Certificado

-Implementar plano de
Nao aprovado acoes e programacao de Nao
nova auditoria

Pelo menos 1 KO
pontuado com D

Mais que uma nao
conformidade maior
e/ou pontuacao final

inferior a 75%

-Implementar plano de
Nao aprovado acoes e programacao de Nao
nova auditoria

Nao aprovado, a

.. . . -Enviar plano de agdes no
No maximo uma ndo  menos que sejam

Certificado nivel
prazo de 2 semanas e

conformidade maior tomadas agdes e . o basico, caso a ndo
N ) ) realizar uma auditoria de . .
e pontuacao final validadas apos conformidade maior
. 0 o acompanhamento no . .
superior a 75% auditoria de . ) esteja resolvida,
maximo até 6 meses
acompanhamento
Pontuagao final . N Certificado nivel
. Aprovado com -Enviar plano de a¢des no L .
compreendida entre ) L. basico com 12 meses
o o nivel basico prazo de 2 semanas .
0s 75% e 95% de validade
~ . N Certificado nivel
Pontuacao final Aprovado com -Enviar plano de agdes no .
. o , . superior com 12 meses
superior a 95% nivel superior prazo de 2 semanas

de validade

1.2.6. British Retail Consortium (BRC)

O BRC ¢ uma associagao lider do Reino Unido na area do comércio a retalho,
representando desde grandes armazéns, cadeias de hipermercados e até pequenos retalhistas,
responsaveis pela comercializa¢do de uma grande variedade de produtos em mercados urbanos,
rurais e virtuais. Foi fundado em 1996 inicialmente impulsionado pela necessidade de atender
aos requisitos legislativos da lei britanica de seguranca alimentar, United Kingdom Food Safety
Act 1990, que visa garantir que todos os sectores envolvidos no fornecimento de produtos
alimentares, incluindo os retalhistas, tém a obrigacao legal de tomar todas as precaugdes para
evitar falhas nos produtos em todos os estagios da produ¢do, desde o desenvolvimento até a
venda. (Food Safety Act, 1990).

Em 1998 foi publicado o primeiro referencial do BRC, designado como BRC Global
Standard for Food Safety, de caracter obrigatorio este estabelece uma série de critérios de
qualidade, seguranca e operacionais de modo a ajudar as organizagdes a cumprir a legislagdo
da seguranca alimentar e fornecer diretrizes para o fabrico de produtos seguros e com qualidade.

O BRC ¢ aprovado pelo Global Food Safety Initiative (GFSI) e € projetado para ser eficiente.
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Desde entdo, este referencial tem sido atualizado de modo a refletir as mais recentes
necessidades relativas a seguranca alimentar, estando atualmente na 7* edigao.

A existéncia de fornecedores em todo o mundo originou a rapida adogao deste referencial nos
diversos continentes, possibilitando uma diminuicdo do ntimero de auditorias e uniformizar os
critérios de avaliagdo dos requisitos. O sucesso e o elevado nivel de aceitacdo do referencial BRC
Food Safety originou a publicagdo de outras normas: BRC Global Standard for Packaging and
Packaging Materials (direcionado para o fabrico de materiais de embalagem para produtos
alimentares), BRC Global Standard for Storage and Distribution (orientado para gerenciar a
integridade do produto durante o armazenamento e distribui¢do, BRC Global Standard for
Agents and Brokers (direcionado a organizagdes comprem ¢ vendam ou prestem servigos a
terceiros € que nao fabriquem, processem ou armazenem os produtos nas suas instalagoes),
BRC Global Standard for Consumer Products (aplicavel ao fabrico e montagem de produtos

de consumo), BRC Global Standard for Retail (abrange a atividade de retalho).

1.2.6.1. Estrutura do referencial BRC Food Safety

O referencial BRC Food Safety ¢ constituido por quatro partes (BRC, 2015):

= Parte I- Sistema de gestao da seguranca alimentar- Fornece uma introducao e a base
para o desenvolvimento e beneficios da norma;

= Parte II- Requisitos- Detalha os requisitos que a organizagdo deve cumprir para obter
a certificacdo, relacionados com o compromisso da gestao de topo, plano HACCP,
sistema de gestdo de qualidade e seguranga alimentar, instalagdes, controlo do produto
e do processo e pessoal;

= Parte III- Protoloco de auditoria- Fornece informagdes sobre o processo de auditoria
e as regras para a atribui¢do da certificacao;

= Parte IV- Gestao e direcao do sistema- Descreve os sistemas de gestao e os requisitos

para os organismos de certificagdo.

Todas as sec¢des ou subseccgoes destes capitulos comegam com um texto evidenciado a
negrito que sao as “declaragdes de inten¢ao”. Estas declaragdes fazem parte da auditoria e todas
as organizagdes as devem cumprir.

Ao longo da norma, determinados requisitos sdo designados como “requisitos
fundamentais”. Estes requisitos estdo relacionados com sistemas que devem ser bem
estabelecidos, continuamente mantidos e monitorizados de forma a garantir a qualidade e

seguranca dos produtos. Sdo 12 os requisitos fundamentais presentes no referencial.
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1.2.6.2. Programa de auditorias

O referencial BRC Food Safety permite as organizacdes escolherem uma opg¢ao de
auditoria que melhor se adapte as necessidades dos seus clientes, as operagdes da empresa € aos
seus sistemas de gestdo e seguranca alimentar. A norma disponibiliza trés tipos de programas

de auditorias (BRC, 2015):

* Programa de auditorias anunciadas- Aplicavel a organizagdes ja certificadas ou que
querem obter a certificagdo. A data da auditoria ¢ previamente agendada com o
organismo de certifica¢do e todos os requisitos do referencial sao auditados;

* Programa de auditorias ndo anunciadas- Existem duas opg¢des para este programa de
auditoria. Na primeira op¢do, sem aviso prévio, a organizacao ¢ auditada numa unica
visita. Na segunda op¢do, a auditoria ¢ dividida em duas visitas: primeiramente, uma
visita ndo anunciada em que sao auditados maioritariamente aspetos relacionados com
as boas praticas de fabrico; e posteriormente, ¢ agendada uma segunda visita em que
sdo auditados predominantemente aspetos relativos a documentacgao e registos;

= Programa BRC Global Market- E o programa mais indicado para organiza¢des que
ainda estdo no inicio da implementacao do referencial e que necessitam de mais tempo
para desenvolver os seus sistemas de seguranga alimentar antes da certificagdo. Este
programa consiste em trés fases e utiliza os requisitos do referencial BRC Food Safety:
na primeira fase, devem ser implementados os requisitos basicos da norma; na segunda
fase, a organizag¢do progride de nivel e passa a ter que implementar os requisitos
intermédios; na Ultima fase, a organizacdo ja reune as condi¢des para a certificagcdo

completa da norma.

1.2.6.3. Processo de certificacdo

Para a escolha do organismo de certificagdo, a organizagdo deve assegurar-se que
seleciona um organismo auténtico e aprovado pelo BRC que seja credenciado por um
organismo de acreditagdo nacional pertencente ao [International Accreditation Forum, de
acordo com a ISO/IEC 17065:2012- Conformity assessment- Requirements for bodies
certifying products, processes and services (BRC, 2015). Um acordo contratual ¢ realizado
entre a organizagao e o organismo de certificacdo para definir o ambito da auditoria.

Durante a auditoria, o auditor identifica as conformidades e ndo conformidades segundo
os requisitos do referencial e avalia a gravidade das nao confirmadas e classifica-as por niveis.
O BRC considera trés niveis de ndo conformidades que podem ser atribuidas aos requisitos do

referencial, conforme demonstra a seguinte tabela (tabela 6) (BRC, 2015):
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Tabela 6- Niveis das ndo conformidades da norma BRC Food Safety.

Explicacio

Critica

Maior

Menor

-Quando existe uma falha critica no cumprimento de um requisito relacionado
com a seguranga alimentar ou requisito legal.

-Quando existe uma falha substancial no cumprimento de uma “declaracdo de
intengdes” e/ou uma falha no cumprimento de alguma clausula da norma e/ou
num caso em que seja levantada uma diivida quanto a conformidade do produto.

-Quando uma clausula ndo € totalmente cumprida mas que ndo pde em causa a
conformidade do produto.

Ap0s identificadas as ndo conformidades, a organizacdo deve realizar uma analise da

causa dessas irregularidades, definir agdes corretivas para resolver imediatamente o problema

e elaborar um plano preventivo para prevenir a sua reincidéncia.

A nota da auditoria vai depender do niimero e da gravidade das ndo conformidades, essa

classificagdo pode ser: AA, A, B, C e D para auditorias anunciadas e AA+, A+, B+, C+ ¢ D+

para auditorias nao anunciadas. Como ¢ demonstrado na seguinte tabela (tabela 7) (BRC, 2015).

Tabela 7- Condigdes para atribui¢do de certificagdo no BRC Food Safety.

Auditorias anunciadas/

auditorias ndao anunciadas Critica Maior  Menor Acdo corretiva

AA / AA+ <5 Evidéncia obj -etlva no
prazo de 28 dias

A/ A+ 62410 Evidéncia obj-etlva no
prazo de 28 dias

B/ B+ 11a16 Evidéncia obj'etlva no
prazo de 28 dias

B/B+ 1 <10 Evidéncia obj etiva no
prazo de 28 dias

Evidéncia objetiva no

C/CH 17 a 24 ,

a prazo de 28 dias

C/C+ 1 11a16 Evidéncia objetiva no

prazo de 28 dias
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Evidéncia objetiva no

C/C+ 2 <10 )
- prazo de 28 dias
Nova auditoria no prazo
+
b/D 25230 428 dias
Nova auditoria no prazo
D/ D+ 1 17 a24
/ 7a de 28 dias
Nova auditoria no prazo
+
D/D 2 11al6 de 28 dias
tifi do atribuido.
Nio certificada - Certi 1cadp ngo atribuido
Nova auditoria.
Nio certificada > 31 CertlﬁcadP ngo atribuido.
Nova auditoria.
i N buido.
Nio certificada 1 > 25 Certi 1cad.o n?lo atribuido
Nova auditoria.
Nio certificada ) 17 Cer‘uﬁcadp n?lo atribuido.
Nova auditoria.
Nio certificada >3 Certificado nao atribuido.

Nova auditoria.

A certificacdo ¢ concedida apds a analise do relatério de auditoria e apds serem
enviadas, ao organismo de certificacdo, as evidéncias que comprovem que as nao
conformidades foram resolvidas. Tal como demonstra a tabela anterior (tabela 6) existem

situagdes em que ndo ocorre a certificagdo devido:

= A presenca de uma nio conformidade critica;

= A presenca de ndo conformidades maiores em declaragdes de inten¢do de requisitos
fundamentais;

* Quando o numero ou tipo de ndo conformidades ultrapassa o limite permitido para a

certificacao.

1.2.7. Global Food Safety Initiative (GFSI)

A GFSI surge, em 2000, com a sequéncia de uma série de crises de seguranga alimentar
ocorridas na década de 90. E coordenada pelo Consumers Goods Forum, que agrupa retalhistas,
fabricantes, prestadores de servigcos e outras partes interessadas da industria alimentar que em
conjunto desenvolvem as diretrizes da GFSIL.

E uma fundacio sem fins lucrativo com a missdo de trabalhar na melhoria continua de

sistemas de gestao da seguranca alimentar para garantir o fornecimento de alimentos seguros e
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manter a confianga dos consumidores. Foi criada para conseguir através da harmonizagao das
normas de seguranca alimentar diminuir o numero de auditorias ao longo da cadeia alimentar.

Em 2001, a GFSI publica o primeiro rascunho dos Benchmarking Requirements,
anteriormente conhecido como GFSI Guidance Document. Nao ¢ uma norma envolvida em
atividades de certificagdo ou acreditacdo, apenas fornece a orientagdo e especifica os requisitos
que devem ser seguidos para a obtencao do reconhecimento pela GFSIL.

Atualmente existem varios referenciais reconhecidos pela GFSI. Como ja referido ao
longo deste capitulo o IFS (IFS Food, Logistics e PACsecure), o BRC (BRC Food Safety,
Packaging and Packaging Materials e Storage and Distribution) e o FSSC 22000 fazem parte
deste grupo.

O reconhecimento dos referenciais de seguranga alimentar pela GFSI acarreta diversos
beneficios, tais como: cadeia de fornecimento mais segura, maior integridade do produto,
redu¢do do numero de auditorias, abertura de acesso a novos mercados, redugdo de custos ¢ a

melhoria continua do sistema de gestao da seguranca alimentar.
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Para estudar a tendéncia atual das organizagdes na implementagdo de sistemas de gestao
da qualidade e seguranga alimentar, foi elaborado um inquérito online e enviado a varias
empresas nacionais relacionadas com o setor alimentar (Apéndice I).

O inquérito ¢ composto por duas partes: a primeira parte ¢ referente a recolha de dados
sobre as empresas formando o primeiro conjunto de varidveis e a segunda parte € relativa aos
sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar pelo qual as empresas estao certificadas,
reunindo o segundo conjunto de variaveis.

Na primeira parte do inquérito, as empresas foram questionadas relativamente:

» Localizagdo- Norte, Centro, Lisboa, Alentejo, Algarve e/ou regido autéonoma dos
Acores ¢ da Madeira;

* Dimensao- A dimensao ¢ classificada, segundo o Codigo de Trabalho e a recomendagio
da Comissdao Europeia de 2003, em: microempresa (empregam menos de 10
trabalhadores), pequena empresa (empregam entre 10 a 49 trabalhadores), média
empresa (empregam entre 50 a 249 trabalhadores) ou grande empresa (empregam 250
ou mais trabalhadores);

= Setor de atividade- O setor de atividade ¢ definido conforme a Classificacao Portuguesa
das Atividades Economicas (CAE- Rev.3) elaborada pelo Instituto Nacional de
Estatistica (INE): seccdo A- Agricultura, Producdo Animal, Caca, Floresta e Pesca,
seccao C- Industrias Transformadoras, sec¢do G- Comércio por grosso e a retalho,
sec¢ao H- Transportes e armazenagem; seccao I- Alojamento, restauracao e similares e
seccao N- Atividades administrativas dos servigos de apoio (atividades de embalagem);

* Tipo de mercado- Mercado nacional, mercado internacional dentro dos paises da Unido
Europeia ou mercado internacional em paises terceiros;

» Tipo de cliente- Industria alimentar, retalho/distribuicao ou pequeno comércio;

* Produc¢do ou ndo de artigos de marca de cliente;

Na segunda parte do inquérito, as questdes efetuadas foram relativas:

= Sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar pelo qual as empresas estao
certificadas atualmente: ISO 9001, ISO 22000, FSSC 22000, IFS (IFS Food, IFS
Logistics, IFS Broker e IFS Wholesale/Cash & Carry) e BRC (BRC Food Safety, BRC
Packaging and Packaging Materials e BRC Storage and Distribution) e as razdes para

a sua escolha;
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= (Caso as empresas ja tenham sido certificadas pela norma ISO 9001 e/ou ISO 22000 e

deixaram de o ser, qual a razao por terem prescindido desse sistema de gestao.

A tendéncia atual das empresas na implementagao de sistemas de gestdo da qualidade e
seguranca alimentar vai ser determinada pelas relacdes estatisticas entre as variaveis
relacionadas com as empresas e as variaveis relativas aos sistemas de gestdo da qualidade e
seguranca alimentar, recorrendo ao software IBM SPSS Statistics 24. Como o objetivo €
analisar se as variaveis estdo inter-relacionadas e como as variaveis sdo nominais, o teste
estatistico que vai ser aplicado nesta analise vai ser o teste qui-quadrado.

O teste qui-quadrado ¢ calculado a partir de uma tabela de contingéncia sendo possivel
efetuar um teste de hipdteses para averiguar se as variaveis sdo independentes (HO) ou se as
variaveis sao dependentes (H1) entre si (as variaveis sao dependentes quando o p-value <0,005
para um nivel de significancia de 5%).

A aplicacdo do qui-quadrado estd sujeita aos seguintes prossupostos: as frequéncias
esperadas em cada célula ndo devem ser inferiores a 5 sempre que o numero total de
observacdes seja n < 20; se n> 20 ndo devera existir mais do que 20% de células com
frequéncias esperadas inferiores a 5 (caso exista deve ser aplicado o Fisher’s Test em
detrimento do qui-quadrado); ndo deverd existir nenhuma célula com frequéncia esperada
inferior a 1 (Conboy, J; 2003).

Ap0s avaliar a associa¢do entre varidveis, para as variaveis que sdo dependentes entre
si € importante também avaliar a “for¢a” dessa relagdo estatistica e para isso sao usadas medidas
de associacdo. As medidas que podem ser utilizadas nesta andlise sdo: Cramer’s V e o
coeficiente Phi.

O Cramer’s V avalia a “for¢a” da associa¢do significativa entre duas varidveis nominais,
os valores obtidos variam entre 0 e 1, em que, geralmente, valores mais perto de 0 indicam uma
associacdo fraca e mais perto de 1 uma associagdo forte. O coeficiente de Phi ¢ muito
semelhante ao Cramer’s V e € mais indicado em tabelas de contingéncia 2 x 2 (duas filas e duas
colunas). Este coeficiente pode variar entre -1 e 1, os valores mais perto de 0 indicam uma
associacdo fraca, mais perto de 1 uma associacdo positiva forte e mais perto de -1 uma

associacao negativa forte (Conboy, J; 2003).
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O acesso a uma base de dados disponibilizada pela BioConnection, onde constam os
contatos dos clientes da empresa e os contatos de outras grandes empresas em Portugal, serviu
de base para o enviado do inquérito. As respostas foram recolhidas durante o periodo de 29 de
julho até 27 de outubro de 2017, tendo sido obtidas 136 respostas (n=136).

Neste capitulo ¢ apresentada uma andlise descritiva das variaveis relativas as empresas
inquiridas e uma analise descritiva das variaveis relativas aos sistemas de gestdo da qualidade
e seguranga alimentar. Sempre que possivel ¢ feita uma equiparagdo entre os dados obtidos
através do inquérito e dados bibliograficos sobre as empresas Portuguesas ligadas ao setor
alimentar.

Posteriormente ¢ tragado um perfil do tipo de empresas que implementam cada sistema
de gestdo da qualidade e seguranca alimentar e analisada a tendéncia na implementagdo dos

referenciais (BRC, IFS e FSSC 22000) versus normas ISO (ISO 9001 e ISO 22000).

3.1. Caracterizacao das empresas inquiridas

3.1.1. Setor de atividade

Tal como ja referido no capitulo anterior, o setor de atividade foi definido conforme as
seccoes apresentadas na “Classificagdo Portuguesa das Atividades Econdmicas” elaborada pelo
INE.

A sec¢do A que compreende o setor de atividade “agricultura, produ¢do animal, caca e
atividades dos servigos relacionados” e “pesca e aquicultura” ¢ constituida por 9,6% das
empresas inquiridas, tal como demonstra a tabela 8. Em Portugal existem cerca de 133 427
empresas que integram esta seccdo em que o setor de atividade “agricultura, produ¢do animal,
caca e atividades dos servicos relacionados” ¢ o mais representativo, constituindo 90,1% desta

sec¢do ja a “pesca e aquicultura” representa apenas 3,6%.

Tabela 8- Distribui¢do do niumero de empresas inquiridas pelo setor de atividade.

Setor de atividade n %

Seccido A

Agricultura, produgdo animal, caga e atividades dos servigos

) ) 13,0 9,60
relacionados; pesca e aquicultura

Secciao C
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Abate de animais, preparacdo e conservagdo de carne e de produtos a

21,0 15,4
base de carne ’ ’
Preparacdo e conservagao de peixes, crustaceos ¢ moluscos 10,0 7,40
Preparacdo e conservagao de frutos e de produtos horticolas 16,0 11,8
Producdo de 6leos e gorduras animais e vegetais 3,00 2,20
Industria de laticinios 13,0 9,60
Transformagdo de cereais e leguminosas; fabricagdo de amidos, de

. 6,00 4,40
féculas e de produtos afins
Fabricagdo de produtos de padaria e outros produtos a base de farinha 11,0 8,10
Fabricagdo de outros produtos alimentares 17,0 12,5
Fabricagdo de alimentos para animais 1,00 0,70
Industria das bebidas 20,0 14,7
Seccao G
Comércio por grosso de produtos alimentares, bebidas e tabaco 7,00 5,10
Comércio por grosso de produtos agricolas brutos e animais vivos 0,00 0,00
Comércio a retalho em estabelecimentos ndo especializados com
A . . 1,00 0,70
predominancia de produto alimentares, bebidas e tabaco
Comércio a retalho de produtos alimentares, bebidas e tabaco em
. o 1,00 0,70
estabelecimentos estabilizados
Seccao H
Armazenagem e atividades auxiliares dos transportes (inclui 500 150
manuseamento) ’ ’
Seccio I
Alojamento, restauracao e similares 0,00 0,00
Secciao N
Atividades de embalagem 5,00 3,70

A secgdo C relativa as “industrias transformadoras” € constituida pelas industrias
alimentares e as industrias de bebidas. Através da tabela 8 € possivel concluir que ¢ esta a seccao

que apresenta o maior numero de empresas inquiridas.
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Relativamente a industria alimentar, os setores com o maior niimero de empresas inquiridas
sdo: “abate de animais, preparagdo e conservagao de carnes e produtos a base de carne” (15,4%),
“preparacdo e conservacdo de frutos e de produtos horticolas™ (11,8%) e a “industria de
laticinios™ (9,6%). O setor com menos empresas inquiridas ¢ a “producdo de oleos e gorduras
animais e vegetais” (2,2%) seguida da “fabricagdo de alimentos para animais” (0,7%). Na
“industria das bebidas”, 14,7% das empresas indicam este setor como sendo o seu setor de
atividade.

Ainda referente a seccdo C, € notorio que 12,5% das empresas assinalam que o seu
ambito de atividade ¢ a “fabricagdo de outros produtos alimentares”. Este grupo engloba:
“industria do agucar”, “cacau, chocolate e dos produtos de confeitaria”, “café e cha”,
“fabricagdo de condimentos e temperos”, “refeicoes e pratos pré-cozinhados” e “alimentos
homogeneizados e diatéticos”. Foi adicionado a este grupo as 4 empresas que nao especificaram
no inquérito o seu setor de atividade.

Analisando as “Estatisticas Agricolas 2016 da autoria do INE ¢ possivel fazer uma
compara¢do entre a informagdo recolhida das empresas inquiridas com a globalidade de
empresas existentes em Portugal relativamente ao setor de atividade.

A industria alimentar continua a ser a principal atividade da produgdo industrial
nacional. A atividade “abate de animais, preparacdo e conservagdo de carne e de produtos a
base de carne” foi a atividade mais valorizada das industrias alimentares com 19,2% do total
do valor de vendas em 2015, seguida da “fabricagdo e producdo de produtos de padaria e outros
produtos a base de farinha” (13,2%) e da “industria de laticinios” (12%). Na “industria de
bebidas”, ¢ a industria do vinho que contribui com 52,2% do total do valor de vendas deste
setor (INE, 2016).

A nivel do nimero de empresas distribuidas por cada setor de atividade, atualmente
existem em Portugal cerca de 66 729 empresas relacionadas com a “industria transformadora”
(INE, 2017), em que 14% referem-se as industrias alimentares e 2,6% as industrias de bebidas.
Tal como ¢ observavel na tabela 9, ¢ a “fabricacdo de produtos de padaria e outros produtos a
base de farinha” que se apresenta como o setor com a maior percentagem de empresas em
Portugal (57%) contrariamente as empresas inquiridas que apontam o ‘“abate de animais,
preparacao e conservacdo de carne e produtos a base de carne” como o setor mais
representativo. A “industria das bebidas” representa para os dois grupos o segundo setor de
atividade com mais empresas. Igualmente, a “fabricagdo de alimentos para animais” apresenta

para os dois grupos o setor com menor percentagem de empresas (INE, 2016)
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Tabela 9- Comparagio entre o nimero de empresas inquiridas e o nimero global de empresas em Portugal distribuidas pelo
setor de atividade.

Empresas Empresas em

Setor de atividade inquiridas (%) Portugal (%)

Abate de animais, preparagdo e conservagao de carne e de 15,4 5,90
produtos a base de carne

Preparagdo e conservacdo de peixes, crustaceos e moluscos 7,40 1,40
Preparacao e conservagio de frutos e de produtos horticolas 11,8 3,40
Produgao de 6leos e gorduras animais e vegetais 2,20 4,30
Industria de lacticinios 9,60 3,60
Transformagdo de cereais e leguminosas; fabricacdo de 4,40 1,70
amidos, féculas e de produtos afins

Fabricagdo de produtos de padaria e outros produtos a base 8,10 57.0
de farinha

Fabricagdo de outros produtos alimentares 12,5 5,80
Fabricacdo de alimentos para animais 0,70 1,00
Industria das bebidas 14,7 15,8

A seccdo G esta dividida pelo comércio por grosso e comércio a retalho. Segundo a
aicep, o comércio por grosso compreende a atividade de revenda por grosso (sem
transformagdo), de bens novos ou usados a comerciantes (retalhistas ou grossistas), a
industriais, a utilizadores institucionais e profissionais ou a intermedidrios. Os bens podem ser
revendidos em bruto, isto €, tal como foram adquiridos, ou apds a realizagdo de algumas
operagdes associadas ao comércio por grosso (escolha, classificacdo em lotes,
acondicionamento, engarrafamento...).

Ja o comércio a retalho compreende a atividade de venda a retalho (sem transformagao),
de bens novos ou usados, feita em estabelecimentos, em feiras e mercados, ao domicilio, por
correspondéncia, em venda ambulante e por outras formas, destinados ao consumo publico em
geral, empresas e outras institui¢cdes (aicep, 2017).

Os setores de atividade desta seccdo de interesse para este trabalho sdo: “comércio por
grosso de produtos alimentares, bebidas e tabaco”, “comércio por grosso de produtos agricolas
brutos e animais vivos”, “comércio a retalho em estabelecimentos ndo especializados com
predominancia de produtos alimentares, bebidas e tabaco” e “comércio a retalho de produtos
alimentares, bebidas e tabaco, em estabelecimentos especializados”.

Das empresas inquiridas, 5,1% pertencem ao “comércio por grosso de produtos
alimentares, bebidas e tabaco”, ndo havendo nenhuma empresa que pertenga ao “comércio por

grosso de produtos agricolas brutos e animais vivos”.
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No “comércio a retalho em estabelecimentos nao especializados com predominancia de
produtos alimentares, bebidas e tabaco” e no “comércio a retalho de produtos alimentares,
bebidas e tabaco apenas 0,7% das empresas indicaram estes setores (tabela 8).

Globalmente em Portugal, o comércio por grosso € constituido por 87 062 empresas em
que 3,1% dessas empresas estdo relacionadas com o “comércio por grosso de produtos agricolas
brutos e animais vivos” e 10,4% com o “comércio por grosso de produtos alimentares, bebidas
e tabaco”, ja o comércio a retalho apresenta-se mais numeroso sendo constituido por 134 972
empresas com 12,4% de empresas relacionadas com o “comércio a retalho em estabelecimentos
nao especializados com predominancia de produtos alimentares, bebidas e tabaco” e 14,7% com
“comércio a retalho de produtos alimentares, bebidas e tabaco, em estabelecimentos
especializados” (INE, 2017).

A seccdo H compreende o setor de atividade “armazenagem e atividades auxiliares dos
transportes (inclui manuseamento)”. Este setor refere-se a atividade de exploracdo de
instalacdes de armazenagem (depositos, entrepostos, silos, armazéns frigorificos...) e as
atividades auxiliares do transporte de mercadorias (antes ou depois do transporte ou entre varios
meios de transporte) (CAE, 2007). Apenas 1,5% das empresas inquiridas pertencem a este setor
(tabela 7) mas a nivel global existem 2 303 empresas em Portugal relacionadas com este setor
representando 10,4% da sec¢do do transporte e armazenamento (INE, 2017).

O setor de “atividade da embalagem” relativo a sec¢do N apresenta 3,7% das empresas
inquiridas (tabela 8). A atividade de embalagem compreende o engarrafamento de gases e as
atividades de embalagem e acondicionamento, executadas por conta de terceiros realizadas por
processo automatico ou manual, incluindo a atividade de etiquetagem, estampagem e impressao
associadas a embalagem (CAE, 2007). Este setor apresenta 387 empresas em Portugal. Tanto
este setor como o da “armazenagem e atividades auxiliares de transporte”, o nimero de
empresas globais indicadas ¢ geral, ndo sendo possivel referir apenas aquelas ligadas ao setor
alimentar.

Relativamente a seccdo I- Alojamento, restauragdao e similares, nenhuma empresa

inquirida selecionou este setor.

3.1.2. Localizacdo
As empresas inquiridas estdo maioritariamente distribuidas pelo Norte (37,5%) e Centro

(35,3%), ndo existindo nenhuma empresa localizada nas regides autdbnomas da Madeira e dos

Acores (tabela 10).
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Tabela 10- Localizagdo das empresas inquiridas.

Localizacio n %
Norte 51,0 37,5
Centro 48.0 35,3
Lisboa 23,0 16,9
Alentejo 13,0 9,60
Algarve 2,00 1,50
Regido autdbnoma da Madeira 0,00 0,00
Regido autébnoma dos Agores 0,00 0,00

As empresas existentes em Portugal relacionadas com o setor alimentar estdo

localizadas:

* No Norte, Centro e Alentejo para as empresas relacionadas com a agricultura, produgio
animal, caga, floresta e pesca (INE, 2016);

* Norte e Lisboa para as empresas relacionadas com as industrias transformadoras (INE,
2016);

= Norte, Centro e Lisboa para as empresas relacionadas com o comércio por grosso € a
retalho (INE, 2016);

= Norte e Lisboa para as empresas relacionadas com o transporte e armazenagem e

atividade de embalagem (aep, 2014);

Fazendo uma comparacao entre a distribuicdo das empresas inquiridas e a localizacao
das empresas globais existentes em Portugal referidas anteriormente, apenas as empresas
relacionadas com as industrias transformadoras e transporte e armazenagem ¢ que apresentam
diferencas, estas estdo localizadas principalmente no Norte e Centro e no Centro e Lisboa

respetivamente.

3.1.3. Dimensao

Relativamente a dimensao, ¢ observavel na tabela 11, que as empresas inquiridas sao

principalmente pequenas empresas (34,6%) e médias empresas (46,3%).
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Tabela 11- Dimensdo das empresas inquiridas.

Dimensao n %
Microempresa 11,0 8,10
Pequena empresa 47,0 34,6
Média empresa 63,0 46,3
Grande empresa 15,0 11,0

Segundo o Banco de Portugal, em 2012, o setor agropecuario era constituido por
microempresas (82%) e pequenas e médias empresas (17,6%), nenhuma empresa inquirida
relacionada com este setor mencionou ser uma microempresa, apresentam-se sobretudo como
pequenas e médias empresas.

Conforme as “Estatisticas agricolas 2016” e as “Estatisticas do comércio 2016 do INE,
as industrias transformadoras caracterizam-se pelo elevado numero de pequenas e médias
empresas, no entanto 71,6% da produgdo concentra-se nas médias e grandes empresas. Ja
comércio por grosso e a retalho ¢ composto sobretudo por pequenas empresas (99,6%), sendo
as restantes grandes empresas, existindo coeréncia com a dimensdo exibida pelas empresas

inquiridas.

3.1.4. Tipo de mercado

Em relacdo ao tipo de mercado e tendo em conta que muitas das empresas apontam
trabalhar com mais do que um tipo de mercado, ¢ o mercado nacional que predominada sendo
indicado por 87,5% das empresas, seguido do mercado internacional dentro dos paises da Unido
Europeia (59,6%) e do mercado internacional nos paises terceiros (55,1%), como ¢ verificado

na tabela 12.

Tabela 12- Tipo de mercado para qual trabalham as empresas inquiridas.

Tipo de mercado n %
Nacional 119 87,5
Internacional dentro dos paises da Unido Europeia 81,0 59,6
Internacional em Paises Terceiros 75,0 55,1

Das empresas inquiridas, 30,9% apenas trabalham para o mercado nacional, mas ¢ de
constatar que 43,4% das empresas vendem os seus produtos para os trés tipos de mercado. Cada

vez mais as empresas destinam uma parcela da sua produg@o para os mercados externos, Rui
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Garcia, da direcdo de Negocio Internacional do Crédito Agricola, salienta que “os beneficios
da exportacdo sdo maiores do que os riscos”. A exportagdo oferece a oportunidade das empresas
aumentarem a sua produtividade, melhorarem a qualidade dos seus produtos tendo em conta as
exigéncias dos mercados e aumentarem o reconhecimento dos seus produtos, tornando-os mais
competitivos.

Nas industrias alimentares, o mercado interno tem sido o principal destino das suas
producdes, mas as exportagdes aumentaram 5,9% em relagdo ao ano de 2015. O setor da
“producgdo de oleos e gorduras animais e vegetais” sdo o principal grupo exportado, sendo o
azeite o produto mais exportado sobretudo para Espanha, Brasil e Angola (INE, 2016).

A industria das bebidas também apresenta como principal destino o mercado nacional,
seguido do mercado dentro dos paises da Unido Europeia e do mercado internacional nos paises
terceiros. Nos ultimos 3 anos, a exportacdo do vinho aumentou em 26% e apesar dos paises da
Uniao Europeia serem o seu principal destino, as exportagdes para paises terceiros aumentaram
de 32,9% em 2007 para 42,7% em 2015. Os principais paises de destino de exportacdo sdo a
Franga, EUA, Canad4, Angola e Reino Unido (INE, 2016).

Segundo a revista técnico-cientifica, AGROTEC, no que diz respeito a exportagdo de
produtos relacionados com a agricultura, produgdo animal, caga, floresta e pesca, € o setor da
pesca maritima que mais contribui para as vendas internacionais, seguido da cultura de produtos
horticolas, raizes e tubérculos e a viticultura. Os principais paises de destino destes produtos

sdo sobretudo a Suiga, Brasil, EUA, Espanha e Canada.

3.1.5. Tipo de cliente

Tendo em conta que as empresas inquiridas selecionam mais do que um tipo de cliente,
o retalho/distribuicdo € o principal cliente destas empresas (81,6%), seguido pelo pequeno
comércio (47,1%) e pela industria alimentar (45,6%), tal como demonstra a tabela 13. E de
notar que 17,6% das empresas inquiridas produzem os seus produtos para os trés tipos de
cliente, 13,2% apenas para a industria alimentar, 24,3% apenas para o retalho/distribuicdo e

2,9% para o pequeno comércio.

Tabela 13- Tipo de cliente para qual trabalham as empresas inquiridas.

Tipo de cliente n %
Industria alimentar 62,0 45,6
Retalho/Distribui¢ao 111 81,6
Pequeno comércio 64,0 471
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Antigamente, o pequeno comércio alimentar garantia o abastecimento de toda
populacdo. O mercado retalhista caracterizava-se por ter um grande niimero de pequenos
estabelecimentos e a rede de distribuicao alimentar era caracterizada pela existéncia de um
numero elevado de distribuidores de pequena dimensao.

No entanto, na década de 80, a distribui¢do alimentar, em Portugal, comecou a sofrer
algumas alteragdes devido ao aumento da grande distribui¢cdo. O consumidor passou a procurar
lojas de grandes dimensdes nas quais comegou a usufruir de uma grande variedade de produtos
(alimentares e nao alimentares), num sé espaco. Aliada a dimensao destas lojas, este periodo
também se caracterizou pela crescente extensdo dos grupos econdomicos que reforcaram a
capacidade negocial destas empresas junto dos seus fornecedores. Em consequéncia desta
situacdo, foram vendidas grandes quantidades de produtos, entre eles, os alimentares, a precos
mais baixos para os consumidores, devido as favoraveis condigdes obtidas com as cadeias
alimentares e os seus fornecedores.

Atualmente ¢ notavel, e 0 mesmo se confirma com as empresas inquiridas, que a
producdo das empresas tem como destino principal o retalho/distribuicdo. O
retalho/distribuicdo estd permanentemente em ascensao sendo a quota de mercado conjunta dos
cinco maiores grupos de distribuicdo alimentar, em Portugal, de 64%.

Apesar do comércio tradicional ter vindo a perder quota de mercado, nomeadamente
pela pratica de pregos elevados, este ainda ¢ um cliente representativo para as empresas

inquiridas.

3.1.6. Producio de artigos de marca de cliente

Tal como se verifica na tabela 14, 86% das empresas inquiridas produzem artigos de

marca de cliente.

Tabela 14- Numero de empresas inquiridas que produzem artigo de marca de cliente.

Producio de artigo marca cliente n %
Sim 117 86%
Nao 19,0 14%

Existe uma relagdo estatisticamente significativa entre a produ¢do de artigos de marca
de cliente com o retalho/distribui¢ao conforme demonstra a tabela 15. Analisando o coeficiente
de Phi ¢ visivel que esta associacdo ¢ uma associacao positiva forte que indica que as empresas

inquiridas produzem e fornecem os produtos de marca de cliente para o retalho/distribuigao.
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Acredita-se que esses produtos sejam na sua maioria os produtos de marca propria das cadeias

de distribuigao.

Tabela 15- Analise estatistica da produgdo de artigo de marca de cliente em funcéo do retalho/distribuigéo.

; i Analise estatistica
Produgio de artlgo Retalho/Distribuicio -
de marca de cliente X2 p Phi

Fisher’,
Sim Sim BHEES 0,000 0,411
Test

Segundo a AC Nielsen (2007), a marca propria caracteriza-se por ser um produto
fabricado ou fornecido por uma empresa e vendido sob a insignia de outra empresa. Existem
varias interpretagdes para o termo marca propria, incluindo marca de loja, marca de distribuidor,
entre outros (KPMG, 2000). Os retalhistas vendem produtos de marca propria com o objetivo
de aumentar a fidelidade dos clientes, fortalecendo e destacando a marca propria da cadeia,
distinguindo-se dos concorrentes, melhorando a sua posi¢ao no mercado e aumentando os seus
lucros.

As empresas que fornecem os produtos de marca propria sdo geralmente grandes
produtores que aproveitam a sua elevada capacidade de produgdo para fornecer, ndo sé a sua
marca (marca do fornecedor), mas também a marca do distribuidor, ou entdo, pequenas e
médias empresas produtoras, que se especializam na fabricacdo de apenas um tipo de produto
que se destina a ser comercializado, preferencialmente, como marca propria.

O consumo de marcas proprias em Portugal tem crescido exponencialmente ao longo
dos ultimos anos, em 2015 a propor¢do de produtos de marca propria vendidos foi de 34,8%
em comparagdo com as vendas globais no retalho alimentar (INE, 2016). Atualmente 98,2%

dos estabelecimentos do retalho alimentar vendem marcas proprias.

3.1.7. Certificacdo atual das empresas inquiridas

Observando a tabela 16, de todos os sistemas de gestdo ¢ a ISO 9001 que predomina
com metade das empresas inquiridas (50%) a estarem certificadas por esta norma,
nomeadamente ha mais de 5 anos (49,3%).

A partir da data de publicacdo da norma internacional ISO 9001:20135, foi estabelecido
um periodo de transicao de 3 anos, durante o qual as duas versdes da norma se mantém validas,
no sentido que permite, até 2018, a existéncia de certificados de acordo com as duas versdes.
Verifica-se nas empresas inquiridas que ainda prevalece em vigor a ISO 9001:2008 (36%)

comparativamente a norma ISO 9001:2015 (14%)).
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Através das informagdes recolhidas do ISO Survey 2016, a ISO 9001 ¢ uma das normas
mais implementada em Portugal, existindo 7 160 empresas certificadas por esta norma das quais
86,7% pela ISO 9001:2008 e 13,3% pela ISO 9001:2015. E de notar que a norma ISO 9001 é
aplicavel a qualquer organizacao independentemente dos produtos e servigos que fornece, ou

seja, 0 nimero anteriormente indicado ndo diz respeito somente ao setor alimentar.

Tabela 16- Numero de empresas inquiridas certificadas pela ISO 9001.

N° de anos da certificacao I1SO 9001:2008 IS0 9001:2015

Norma n %
n° anos n % n % n %
1 1,00 0,70
SO 2 2,00 1,50
9001 68,0 50,0 3 2,00 1,50 49,0 36,0 19,0 14,0
4 3,00 2,20
+5 59,0 49,3

A ISO 22000:2005 certifica atualmente 28,7% das empresas inquiridas (tabela 17).
Estando 24,3% destas empresas certificadas ha mais de 5 anos por esta norma. Segundo ISO
Survey de 2016, em Portugal, existem 234 empresas certificadas por esta norma, sendo a

segunda norma mais implementada em Portugal.

Tabela 17- Numero de empresas inquiridas certificadas pela ISO 22000.

N° de anos da certificacao

Norma n %
n° anos n %
1 0,00 0,00
2 0,00 0,00
21280(30 39,0 28,3 3 3,00 2,20
4 3,00 2,20
+5 33,0 24,5

Na FSSC 22000, 14,7% das empresas inquiridas estdo certificadas por esta norma
(tabela 18). De todas as normas referenciadas neste trabalho, a FSSC 22000 ¢ a mais recente
tendo sido publicada a sua primeira versao no ano de 2010. Esta constata¢do pode justificar o
facto de as empresas sO estarem certificadas por esta norma sobretudo ha 1 ano (8,8%) e ha 2
anos (5,1%).

Através da consulta do dashboard version 3 disponibilizado no site da FSSC 22000,
verifica-se que, até ao momento, em Portugal, 78 empresas estdo certificadas por esta norma
em que 79,4% estdo relacionadas com o fabrico de produtos alimentares e 20,6% estdo

relacionadas com o fabrico de embalagens e materiais de embalagem para alimentos.
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Tabela 18- Numero de empresas inquiridas certificadas pela FSSC 22000.

N° de anos da certificacio

Norma n %
n° anos n %
1 12,0 8,80
2 7,00 5,10
FSSC 22000 20,0 14,7 3 1,00 0,70
4 0,00 0,00
+5 1,00 0,79

Relativamente ao IFS, 30,1% das empresas inquiridas estao certificadas pela IFS Food
(tabela 19). E notavel que 14% das empresas ja sdo certificadas por esta norma ha mais de 5
anos, mas também ¢ de constatar que as empresas t€ém vindo a implementar esta norma em que
5,1% e 5,9% das empresas sdo certificadas por esta norma hé apenas 1 e 2 anos respetivamente.

No que diz respeito aos restante referenciais do IFS, apenas 1,5% das empresas indicam
estar certificadas pela IFS Logistics ¢ nenhuma empresa se apresenta certificada pelo IFS
Broker e IFS Wholesale/Cash & Carry (tabela 19).

Atualmente, em Portugal, existem 127 empresas certificadas pelo IFS Food, 6 empresas
certificadas pelo IFS Logistics e apenas 3 empresas certificas pelo IFS Broker, ndo existindo
nenhuma empresa certificada pelo IFS Wholesale/Cash & Carry (dados disponibilizados pelo

IFS via email).
Tabela 19- Numero de empresas inquiridas certificadas pelos referenciais do IFS.

N° de anos da certificaciao

0,
Norma n % n° anos n %
1 7,00 5,10
2 8,00 5,90
IFS Food 41,0 30,1 3 2,00 1,50
4 5,00 3,70
+5 19,0 14,0
.. 1 1,00 0,70
IFS Logistics 2,00 1,50 L5 1.90 0.70
IFS Broker e IFS 0,00

Wholesale/Cash & Carry

Em relagdo aos referenciais do BRC, 19,9% das empresas inquiridas estdo certificadas
pelo BRC Food Safety essencialmente ha mais de 5 anos (11,8%). Pelo BRC Packaging and
Packaging Materials estdo certificadas 3,7% das empresas inquiridas e pelo BRC Storage and

Distribution 2,9% das empresas inquiridas (tabela 20).
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Recorrendo ao BRC Directory disponivel no site do BRC ¢ visivel que em Portugal,
atualmente existem 130 empresas certificadas pelo BRC Food Safety, 22 empresas certificadas
pelo BRC Packaging and Packaging Materials e 4 empresas certificadas pelo BRC Storage

and Distribution.

Tabela 20- Numero de empresas inquiridas certificadas pelos referenciais do BRC e niimero de anos de certificagdo.

N° de anos da certificacao

Norma " % n° anos n %
1 2,00 1,50
2 5,00 3,70
BRC Food Safety 27,0 19,9 3 1,00 0,70
4 3,00 2,20
+5 16,0 11,8
1 0,00 0,00
) . 2 1,00 0,70
BRC Packc;izan;grjzi Packaging 500 3.70 3 1,00 0.70
4 0,00 0,00
+5 3,00 2,20
1 1,00 0,70
2 0,00 0,00
BRC Storage and Distribution 4,00 2,90 3 1,00 0,70
4 0,00 0,00

+5 2,00 1,50

Todos os sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar apresentados
anteriormente ndo tém cardcter obrigatdrio. As empresas optam pela implementagao destes
sistemas com o objetivo de complementar o sistema HACCP (de aplicagdo obrigatoria) de
forma a aumentar a confianga das empresas nos seus sistemas de seguranga alimentar. As
empresas podem optar por serem certificadas por mais que um sistema de gestao.

E de notar que 40,4% das empresas inquiridas sio certificadas apenas por um sistema
de gestdo e 45,6% das empresas sdo certificadas por mais que um sistemas de gestdo. Existem
empresas que ndo assinalam no inquérito nenhuma certificagdo pelas normas apresentadas,

concluindo-se que 14% das empresas tém apenas implementado o sistema HACCP.

Tabela 21- Numero de empresas inquiridas certificadas por um sistema de gestdo e por mais que um sistemas de gestdo.

Certificacio por um sistema de gestao n %
ISO 9001 16,0 11,8
ISO 22000 6,00 4,40
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FSSC 22000 10,0 7,40
IFS Food 15,0 11,0
IFS Logistics 1,00 0,70
BRC Food Safety 7,00 5,10

Certificacio por dois sistemas de gestio

ISO 9001 + ISO 22000 14,0 10,3
ISO 9001 + FSSC 22000 4,00 2.90
ISO 9001 + IFS Food 5,00 3,70
ISO 9001 + BRC Food Safety 5,00 3,70
IFS Food + BRC Food Safety 5,00 3,70

Certificacio por mais do que dois sistemas de gestao

ISO 9001 + ISO 22000 + FSSC 22000 4,00 2,90
ISO 9001 + ISO 22000 + IFS Food 8,00 5,90
ISO 9001 + ISO 22000 + BRC Food Safety 4,00 2,90
ISO 9001 + IFS Food + BRC Food Safety 3,00 2,20

BRC Food Safety + BRC Packaging and Packaging

Materials + BRC Storage and Distribution 3,00 2,20

Analisando a tabela 21, as empresas inquiridas que optam por estar apenas certificadas
por um sistema de gestao selecionam em maior percentagem as normas ISO 9001 (11,8%) e o
IFS Food (11%). E nenhuma empresa inquirida ¢ certificada apenas pelo BRC Storage and
Distribution e BRC Packaging and Packaging Materials.

E visivel uma relagdo estatistica significativa entre a norma ISO 9001 e a norma ISO
22000 (tabela 22). Analisando o coeficiente de Phi € notoria que esta relagdo € um relagdo
positiva forte indicando que as empresas inquiridas que combinam as suas certificagdes com
duas ou mais normas, na sua maioria, sdo certificadas pela ISO 9001 e pela ISO 22000, como
¢ observavel na tabela 21. Esta associacdo ¢ expectavel, devido ao facto da norma ISO 22000
permitir as empresas alinharem o seu sistema com outros sistemas de gestao que ja tenham sido
implementados ou que vejam a ser implementados. Para além disso esta norma foi alinhada
com a norma ISO 9001 com o objetivo de completar a abordagem da satisfacdo dos clientes

provenientes da norma ISO 9001 com uma abordagem focada na seguranga alimentar.

Tabela 22- Analise estatistica da norma ISO 9001 em fung@o da norma ISO 22000.
Analise estatistica
X2 p Phi
Sim Sim 19,018 0,000 0,374

ISO 9001 ISO 22000
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Nao existem mais associacdes estatisticas significativas entre as certificagdes das
normas, mas ¢ visivel que para além da relagdo das normas ISO 9001 e ISO 22000, as empresas
também combinam a norma ISO 9001 com a FSSC 22000, IFS Food e/ou BRC Food Safety. E
uma forma, como ja referido anteriormente, de fornecer produtos e servicos que satisfagam
tanto os requisitos do cliente como as exigéncias legais e também de aumentar a satisfagao dos
clientes € a0 mesmo tempo garantir a seguranca alimentar.

O IFS Food e BRC Food Safety sao referenciais de qualidade e seguranga alimentar
com principios idénticos, observando a tabela 21 ¢ visivel que existem empresas que sao
certificadas por estas duas normas. Esta associagdo poderd ser devida aos mercados
internacionais a que estas normas se dirigem. A BRC ¢ um referencial obrigatorio para todos
os fornecedores de retalhistas do Reino Unido e o IFS foi desenvolvido por retalhistas Alemaes,
Franceses e Italianos, ou seja tanto o Reino Unido, como a Alemanha, Franca e Italia comegam
a exigir aos seus clientes que estejam certificados por estes referenciais como requisito de
entrada nos seus mercados.

E também visivel a combinacio das certificagdes do referencial BRC Food Safety com
o BRC Packaging and Packaging Materials e BRC Storage and Distribution. O BRC Food ¢
direcionado para industrias transformadoras e/ou embaladoras de alimentos, empresas que para
além desta atividade também lidem com o transporte, armazenagem e distribuicao tém que ser
certificadas pelo BRC Packaging and Packaging Materials no caso do fabrico de materiais de
embalagem para produtos alimentares e pelo BRC Storage and Distribution para garantir a
integridade do produto durante o armazenamento e distribui¢do. O mesmo poderia acontecer
com os referenciais do IFS, seria regular encontrar empresas certificadas pelo IFS Food e pelo
IFS Logistics, complementando a seguranca alimentar dos produtos aquando a sua produgao,
armazenagem, distribui¢cdo e transporte.

Nao era de esperar encontrar empresas inquiridas certificadas pelo FSSC 22000 e pela
ISO 22000. O FSSC 22000 ¢ um esquema de certificagdo que se baseia nos requisitos da norma
ISO 22000. Se uma empresa ja se encontra certificada pela norma ISO 22000, apenas tem que
implementar os programas pré-requisitos especificos para cada setor e os requisitos adicionais.
Ou seja, seria expectavel a transi¢do da ISO 22000 para FSSC 22000 e ndo as empresas estarem

certificadas pelo FSSC 22000 e manterem a certificacao pela ISO 22000.
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3.1.8. Motivo da escolha das certificacOes atuais das empresas inquiridas

A partir deste momento, sdo excluidas as 19 empresas que nao assinalam estar
certificadas por algum dos sistemas de gestao da qualidade e seguranga alimentar apresentados
anteriormente. A amostra passa de 136 empresas para 117 empresas inquiridas.

Observando a tabela 23, as empresas inquiridas escolhem as suas certificagdes atuais
devido, na sua maioria, & “maior credibilidade junto do consumidor e do cliente” (71,8%),
“exigéncia por parte do cliente/mercado” (70,9%) e “reconhecimento internacional” (65%).

Contrariamente os motivos menos escolhidos que justificam as certificagdes das
empresas inquiridas sdo: “aumento da faturagdo/vendas” (12%), “reducdo da necessidade de
auditorias” (7,7%) e “‘surgimento no mercado de referenciais mais especificos para o setor

alimentar” (4,3%).

Tabela 23- Motivo da escolha das certificagdes atuais das empresas inquiridas.

Motivo da escolha das certificacoes atuais n %
Maior credibilidade junto do consumidor e do cliente 84,0 71,8
Exigéncia por parte do cliente/mercado 83,0 70,9
Comparabilidade e transparéncia em toda a cadeia de fornecimento 24,0 20,5
Vantagem competitiva no mercado 56,0 479
Aumento da satisfagdo dos clientes 57,0 48,7
Minimizagao do risco quanto a contaminacdes e fraude 30,0 25,6
Reconhecimento internacional 76,0 65,0
Melhor reputacdo comercial 44,0 37,6
Reconhecimento pela Global Food Safety Initiative (GFSI) 29,0 24,8
Maior confianca nos fornecedores e nos produtos 41,0 35,0
Redugdo da necessidade de auditorias 9,00 7,70
Requisito de entrada nos mercados internacionais 41,0 35,0
Utilizagdo mais eficaz dos recursos 25,0 21,4
Estabelecer um sistema de avalia¢do uniforme 27,0 23,1
Trabalhar com organismos de certificagdo acreditados e auditores qualificados 18,0 15,4
Surgimento no mercado de referenciais mais especificos para o setor alimentar 5,00 4,3
Aumento das exigéncias legais 30,0 25,6
Aumento da fatura¢do/vendas 14,0 12,0
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3.2. Anilise da tendéncia na implementacio dos referenciais BRC, IFS e FSSC
22000 versus normas ISO

3.2.1. Analise estatistica das certificacdes das empresas inquiridas em funcdo do setor
de atividade

A tabela 24 demonstra as associagoes estatisticas significativas entre o setor de atividade
das empresas inquiridas com as normas pelas quais estdo certificadas. As associagdes

encontradas foram as seguintes:

» Associagdo significativa entre a ISO 9001 e a “industria das bebidas”, dos 16,2% de
empresas inquiridas relacionadas com este setor, 13,7% sdo certificadas por esta norma;

» Associagdo estatistica entre a FSSC 22000 e “producao de 6leos e gorduras animais ¢
vegetais”, todas as empresas inquiridas relacionadas com este setor estdo certificadas
por esta norma,

» Associagdo estatistica entre o IFS Food e a “fabricagdo de produtos de padaria e outros
produtos a base de farinha”, dos 8,5% de empresas inquiridas ligadas a este setor, 6%
estao certificadas por esta norma;

* Associagdo estatistica entre o IFS Logistics e a “armazenagem e atividades auxiliares
dos transportes (inclui manuseamento)”. Todas as empresas inquiridas relacionadas
com estes setor estdo certificadas por esta norma;

* Associagdo estatistica entre 0o BRC Food Safety e a “preparagao e conservagao de frutos
e de produtos horticolas”, dos 12,8% de empresas inquiridas relacionadas com este
setor, 5,1% estdo certificadas por esta norma;

= Associagdo estatistica entre o BRC Packaging and Packaging Materials € a “atividade
de embalagem”, dos 4,3% de empresas inqueridas relacionadas com este setor, 2,6%
estdo certificadas por esta norma.

= Associagdo estatistica entre o BRC Storage and Distribution e a “armazenagem e
atividades auxiliares dos transportes (inclui manuseamento)”. Todas as empresas

inquiridas relacionadas com este setor estdo certificadas por esta norma.

A tnica norma que ndo apresenta uma correspondéncia estatistica significativa com o
setor de atividade ¢ a ISO 22000. Mas ¢ visivel uma relagdo entre a “fabricagdo de outros
produtos alimentares” e esta norma. De todas as normas ¢ a ISO 22000 que mais certifica este

setor.
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Tabela 24- Analise estatistica das certificagdes das empresas inquiridas em fungio do setor de atividade.

Analise estatistica

X2 p Phi
Industria das bebidas ISO 9001 7,130 0,008 0,247
Producdo de 6leos e gorduras animais e
vegetais
Fabricagdo de produtos de padaria e outros
produtos a base de farinha
Armazenagem e atividades auxiliares dos
transportes (inclui manuseamento)
Preparacdo e conservagao de frutos e de

Setor de atividade Norma

FSSC 22000 Fisher’s Test 0,028 0,290
IFS Food Fisher’s Test 0,032 0,224

IFS Logistics Fisher’s Test 0,034 0,491

produtos horticolas BRC Food Safety 6,781 0,011 0,233

Atividade de embalagem BRC chkagmg ‘?”d Fisher’s Test 0,014 0,373
Packaging Materials

Armazenagem e gthldades auxiliares dos BRC'Sto.rag'e and Fisher’s Test 0,036 0.338

transportes (inclui manuseamento) Distribution

Analisando os coeficientes de Phi da tabela 24, € visivel uma maior associacdo entre o
IFS Logistics e a “armazenagem e atividades auxiliares dos transportes (inclui
manuseamento)”’, BRC Packaging and Packaging Materials e a “atividade de embalagem” e
BRC Storage and Distribution e a atividade de “armazenagem e atividades auxiliares dos
transportes (inclui manuseamento)”.

Ja seria de esperar as associagdes encontradas entre estes setores e estas normas devido
a especificidade destas normas. O IFS Logistics e o BRC Storage and Distribution tém
objetivos 1idénticos, foram desenvolvidos para garantir a integridade do produto na
armazenagem, distribuicdo e transporte, razdo pela qual estes referenciais estarem fortemente
relacionados com o setor de atividade “armazenagem e atividades auxiliares dos transportes
(inclui manuseamento)”. O mesmo acontece com o BRC Packaging and Packaging Materials
que o seu foco € o fabrico de material de embalagem para produtos alimentares dai estar
fortemente associado ao setor “atividade de embalagem”.

As restantes normas ndo sdo direcionadas para um setor especifico, por isso ao analisar

o coeficiente de Phi este ndo indica uma associagao tao forte como os casos anteriores.

3.2.2. Analise estatistica das certificacdes das empresas inquiridas em funcdo do tipo de
mercado

Fazendo uma comparagdo entre o tipo de mercado para qual trabalham as empresas
inquiridas com as normas pelas quais estdo certificadas ¢ visivel uma associagdo estatistica

significativa entre o mercado nacional e a norma ISO 9001, mercado internacional nos paises
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terceiros BRC Food Safety e o mercado internacional nos paises terceiros ¢ a norma FSSC

22000 (tabela 25).

Tabela 25- Analise estatistica das certificagdes das empresas inquiridas em fungio do tipo de mercado.

Analise estatistica
X2 p Phi
Mercado nacional ISO 9001 7,286 0,007 0,350
BRC Food Safety 6,099 0,014 0,228

FSSC 22000 4,084 0,043 0,187

Tipo de mercado Norma

Mercado internacional nos paises terceiros

Das 56,4% das empresas inquiridas certificadas pela ISO 9001, 44,4% trabalham com
o mercado nacional. Das 22,2% empresas certificadas pela BRC Food Safety, 17,9% trabalham
com o mercado internacional nos paises terceiros ¢ dos 17,1% das empresas inquiridas
certificadas pela FSSC 22000, 13,7% trabalham com o mercado internacional nos paises
terceiros.

Analisando os coeficientes de Phi da tabela anterior, estes demonstram que para além
de haver uma associacdo estatistica significativa, essa associagdo ¢ fraca, com a excecdo da
relacdo entre a ISO 9001 e o mercado nacional. Este grau de associagdo mais elevado pode ser
explicado pelo facto de em andlises anteriores a ISO 9001 estar relacionada com a “industria
das bebidas” em que os seus produtos, em 68,8% dos casos, t€m como principal destino o
mercado nacional.

O mesmo ndo acontece com a FSSC 22000 e o BRC Food Safety. A FSSC 22000 e o
BRC Food Safety estao relacionados com a “produgao de 6leos e gorduras animais e vegetais”
com a “preparagdo e conservacao de frutos e produtos horticolas” respetivamente. Sao setores
que fazem parte das industrias transformadores e como ja indicado, as suas producdes destinam-
se também principalmente ao mercado nacional. Mas a associagdo existente podera ser devida
ao facto do setor da “producdo de 6leos e gorduras vegetais e animais” ser o setor mais
exportado sobretudo para Espanha, Brasil e Angola e a “preparagdo e conservagao de frutos e
produtos horticolas” ser o 3° setor mais exportado sobretudo para a Espanha, Reino Unido e
Franca.

A nivel geral, sabe-se que os referenciais globais do BRC e do IFS predominam na
Europa. Ou seja, seria de esperar uma associacao significativa entre estas normas e o mercado
internacional dentro dos paises da Unido Europeia. As empresas que exportam os seus produtos
principalmente para o Reino Unido comegam a ser pressionadas a serem certificadas pelo BRC
€ 0 mesmo acontece com as empresas que exportam sobretudo para a Alemanha, Franga e Italia

que comeca a haver uma exigéncia na implementacao do IFS.
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Ou seja, o tipo de mercado para o qual as empresas vendem os seus produtos podera

influenciar o tipo de normas que certificam as empresas.

3.2.3 Andlise estatistica das certificacOes das empresas inquiridas em funcéo do tipo
de cliente

Fazendo uma relagdo entre o tipo de cliente e as normas pelas quais as empresas estao
certificadas, € visivel uma associacao estatistica significativa entre a norma ISO 9001, o BRC
Packaging and Packaging Materials e BRC Storage and Distribution com a industria alimentar
e uma associagdo entre 0 BRC Food Safety e o retalho/distribuigdo. (tabela 26). Das 56,4% das
empresas inquiridas certificadas pela ISO 9001, 32,4% trabalham para induastria alimentar,
todas as empresas certificadas pela BRC Packaging and Packaging Materials e certificadas
pela BRC Storage and Distribution trabalham para a industria alimentar e das 22,2% das
empresas inquiridas que sdo certificadas pelo BRC Food Safety, 21,4% trabalham para o

retalho/distribuicao.

Tabela 26- Analise estatistica das certificagdes das empresas inquiridas em fung¢éo do tipo de cliente.

Analise estatistica

Tipo de cliente Norma 2 0 Phi
ISO 9001 6,787 0,009 0,241
Inddistria Alimentar BRC }?ackaglng and Packaging  Fisher’s Test 0,021 0,304
Materials
BRC Storage and Distribution Fisher’s Test 0,046 0,200
Retalho/Distribui¢do  BRC Food Safety Fisher’s Test 0,041 0,496

Os referenciais BRC Food Safety e IFS Food sdo aplicaveis a empresas transformadoras
e/ou embaladoras de produtos alimentares e aos fornecedores de produtos alimentares das
marcas proprias das cadeias de distribuicdo. Este fato vem apoiar a forte associacdo estatistica
significativa entre o retalho/distribui¢do e 0 BRC Food Safety. E de notar que seria expectavel
encontrar uma relagdo significativa entre o retalho/distribui¢do e o IFS Food devido ao ambito
de aplicacdo desta norma e também por incluir requisitos sobre as especificagdes do cliente.

Analisando a tabela 26 e os coeficientes de Phi ¢ visivel que as restantes associagdes
estatisticas significativas sdo associagoes fracas. Relativamente ao BRC Storage and
distribution os seus servicos sdo aplicdveis as industrias alimentares e ao utilizador final

(retalhista ou transformador).
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O mesmo acontece com o IFS Logistics, o seu ambito de aplicagdo ¢ semelhante a0 BRC
Storage and distribution mas abrange também produtos ndo alimentares. E natural que as
empresas certificadas por estas normas trabalhem tanto para a industria alimentar como para o
retalho/distribui¢ao e pequeno comércio.

Fazendo uma comparacdo do coeficiente de Phi relativo as empresas certificadas pelo
BRC Packaging and Packaging Materials com o coeficiente de Phi obtido nas normas referidas
no paragrafo anterior, este ¢ ligeiramente maior. Isto poderd indicar que as empresas
certificadas por esta norma produzem e fornecem o material de embalagem direcionado para a
industria e ndo tanto para o retalho/distribui¢do e pequeno comércio.

No pequeno comércio apesar de ndo haver nenhuma relagdo estatistica, ¢ visivel que as
empresas certificadas pela ISO 22000 sdo aquelas que mais trabalham com o pequeno comércio.
Esta norma cobre todas as etapas da cadeia alimentar e pode ser implementada por organizagdes
pequenas e/ou pouco desenvolvidas, demonstrando uma menor complexidade quando
comparada com o0s outros sistemas de gestdo da qualidade seguranca alimentar. Como o
pequeno comércio ndo ¢ tdo complexo, nem apresenta tantas exigéncias e especificacdes como
os restantes tipos de cliente, € natural que as empresas que fornecem o pequeno comércio sejam

certificadas pela ISO 22000.

3.2.4. Andlise estatistica das certificacOoes das empresas inquiridas em funcdo da
producdo de artigo de marca de cliente

Existem duas associacoes estatisticas significativas entre a producao de artigo de marca
de cliente e as normas IFS Food e BRC Food Safety (tabela 27) em que todas as empresas

certificadas por estas normas produzem artigos de marca de cliente.

Tabela 27- Analise estatistica das certifica¢cdes das empresas inquiridas em fung@o da produgédo de artigo de marca de cliente.

Producio de artigo Analise estatistica
. Norma ;
de marca de cliente X2 P Phi
. IFS Food Fisher’s Test 0,004 0,660
Sim

BRC Food Safety  Fisher’s Test 0,007 0,589

E visivel que os coeficientes de Phi apresentam valores elevados indicando uma
associacdo forte entre a produgdo de marca de cliente e estas normas. Acredita-se que a marca
de cliente seja a marca propria das cadeias de distribuicdo devido ao ja referido, que a norma
IFS Food e BRC Food Safety sao indicadas sobretudo para os fornecedores das marcas proprias

das cadeias de distribuigao.
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3.2.5. Analise estatistica das certificacOes das empresas inquiridas em funcdo do
motivo da escolha dessas certificacoes

Na seguinte tabela (tabela 28) ¢ possivel observar as associagdes estatisticas
significativas encontradas entre as certificacdes atuais das empresas inquiridas € o0 motivo por

terem optado por essas certificagoes.

Tabela 28- Analise estatistica das certificagdes das empresas inquiridas em func¢do do motivo da escolha dessas certificacdes.

Analise estatistica
X2 p Phi
-Maior credibilidade junto do consumidor 4,607 0,032 0,215
e do cliente

Norma Motivo da escolha

1SO 9001 -Aumento da satisfacdo dos clientes 12,009 0,001 0,467
-Utiliza¢do mais eficaz dos recursos 4,962 0,020 0,206
-Estabelecer um sistema de avaliagdo 4,454 0,035 0,195
uniforme

-Maior credibilidade junto do consumidor 7,834 0,011 0,383
ISO 22000 e do cliente

-Aumento da faturagdo/vendas 4,789 0,029 0,250
-Maior credibilidade junto consumidor e 4,173 0,041 0,275
do cliente
-Exigéncia por parte do cliente/mercado 8,251 0,007 0,413
-Vantagem competitiva no mercado 5,252 0,022 0,309
FSSC 22000 -Minimizagdo do risco quanto a 12,222 0,000 0,471
contaminagao e fraude
-Reconhecimento pela Global Food Safety 7,687 0,012 0,374
Initiative
-Maior credibilidade junto consumidor e 4,543 0,040 0,237
do cliente
-Exigéncia por parte do cliente/mercado 7,582 0,012 0,372
IFS Food -Reconhecimento internacional 9,781 0,003 0,395
-Melhor reputagdo comercial 10,523 0,001 0,401
-Requisito de entrada nos mercados 6,187 0,015 0,341
internacionais
-Exigéncia por parte do cliente/mercado 4,989 0,027 0,296
BRC Food -Reconhecimento internacional 4,356 0,039 0,278
Safety -Reconhecimento pela Global Food Safety 6,457 0,013 0,395

Initiative

A norma ISO 9001 ¢ um sistema de gestdo da qualidade, diferencia-se pela qualidade
dos servigos e produtos que fornece e ndo pela seguranca alimentar dos produtos alimentares
como as restantes normas. O seu principal objetivo ¢ aumentar a satisfacao dos clientes através
da aplicagdo eficaz do sistema, incluindo processos para a melhoria e para a garantia da

conformidade tanto com os requisitos do cliente como com as exigéncias legais.
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Analisando a tabela anterior, ¢ precisamente o “aumento da satisfacdo dos clientes” o
motivo escolhido pelas empresas inquiridas certificadas pela ISO 9001 que apresenta um grau
de associa¢ao mais forte.

O motivo escolhido pelas empresas inquiridas com maior associagao relativamente a
norma ISO 22000 ¢ a “maior credibilidade junto do consumidor e do cliente”. A credibilidade
¢ adquirida pelo facto de esta norma assegurar a seguranc¢a dos produtos alimentares ao longo
da cadeia alimentar até ao consumidor final, combinando os programas pré-requisito € os
principios HACCP que permitem a identificagdo, prevengao e tratamento de eventuais perigos
para os produtos alimentares. E de notar que a excegdo das empresas certificadas pelo BRC
Food Safety que as restantes empresas também justificam as suas certificagdes com este motivo,
mas com um grau de associagdo estatisticamente menor. O facto de as empresas serem
certificadas por normas reconhecidas ja ¢ um fator que contribui para a credibilidade dos seus
produtos, por isso este motivo ¢ subjetivo. Fazendo uma comparagdo entre normas, se as
empresas forem certificadas por normas de nivel superior como o BRC, IFS e FSSC 22000, a
credibilidade sera maior devido a maior exigéncia dos requisitos destas normas e pelo facto de
estas normas puderem ser auditadas sem aviso prévio (auditorias nao anunciadas).

A FSSC 22000 ¢ um esquema de certificagdo que combina os requisitos da norma [SO
22000, com as exigéncias detalhadas dos programas pré-requisito especificos de cada sector e
com os requisitos adicionais da norma. As empresas inquiridas apresentam como motivo maior
para escolha da certificagdo por esta norma a “minimizagdo do risco de contaminagao e fraude”.
Através dos requisitos da norma ISO 22000, a FSSC 22000 permite uma diminuigao dos perigos
que possam contaminar os produtos alimentares. Os requisitos adicionais da norma incluem o
Food Defense (defesa dos alimentos) que serve para prevenir possiveis contaminagdes
intencionas e incluem também requisitos para a prevencio da fraude alimentar. E de notar que
apenas a FSSC 22000 e o IFS Food possuem requisitos relacionados com o Food Defense,
sendo uma vantagem competitiva no mercado.

Relativamente ao IFS Food, as empresas inquiridas justificam a escolha das suas
certificagdes por esta norma com os motivos: “melhor reputacdo comercial” e “reconhecimento
internacional”. Estes motivos sdo os que apresentam um maior grau de associagao e estdo entre
si também bastante interrelacionados, o reconhecimento internacional promove a reputacao
comercial das empresas como fornecedoras de produtos de alta qualidade e seguranca
promovendo a abertura a novos mercados e clientes.

Na certificagdo pelo BRC Food Safety, as empresas inquiridas optam por esta
certificagdo sobretudo pelo seu “reconhecimento pela Global Food Safety Initiative (GFSI)”.
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O reconhecimento pela GFSI acarreta diversos beneficios, tais como: cadeia de fornecimento
mais segura, integridade melhorada do produto, reducdo do niimero de auditorias, acesso
melhorado ao mercado, reducdo de custos ¢ a melhoria continua do sistema de gestdo da
seguranca alimentar. Também a certificacdo pela FSSC 22000 apresenta uma associagao forte
com o reconhecimento pela GFSI, seria de esperar uma associagdo estatistica significativa
também com o IFS Food, visto também ser reconhecido pela GFSI.

Com esta analise estatistica ¢ observavel que as certificagdes pela FSSC 22000, IFS
Food e BRC Food Safety foram uma exigéncia por parte do cliente/mercado. E acredita-se que
esta exigéncia também possa ser aplicada para as restantes normas. As empresas inquiridas pelo
IFS Food também mencionam o motivo “requisito de entrada nos mercados internacionais”.
Seria de esperar que principalmente as empresas certificadas pelo BRC Food Safety estivessem
também associadas a este motivo, nomeadamente as que trabalhem com o Reino Unido visto
ser uma norma de aplicacdo obrigatoria para os fornecedores e retalhistas deste pais. Sabe-se
que também a Alemanha, Franca e Itdlia comegam a exigir a certificacdo pelo IFS a empresas
que queiram trabalhar com estes paises. Para além da exigéncia destas certificagdes para a
facilidade de acesso a estes mercado, o facto do IFS e BRC estarem relacionados com o
fornecimento de marcas proprias da cadeia de distribuicdo ¢ um fator que também contribui
para a exigéncia pela certificagcdo destes referenciais.

Também ¢ observavel que ndo ha nenhuma associagao estatistica significativa entre o
motivo “reducdo da necessidade de auditorias” e a certificagcdo pela FSSC 22000, IFS Food e
BRC Food Safety. Tendo em conta os objetivos destas normas, todas apontam que a redugao
do numero de auditorias ¢ uma vantagem em termos de reducao de custos e tempo tanto para
fornecedores como retalhistas. E de realgar que até ¢ um dos motivos menos selecionados pelas
empresas inquiridas, seria de esperar precisamente o oposto.

Nao sdo encontradas associagoes significativas para as certificagdes pelo IFS Logistics,
BRC Packaging and Packaging Materials e BRC Storage and Distribution. Apesar dos seus
ambitos de aplicacao serem diferentes, os beneficios da certificagao pelo IFS Food estendem-
se ao IFS Logistics e o mesmo acontece com as normas do BRC. Seria de esperar no minimo
que as empresa inquiridas selecionam-se os mesmos motivos para todas as normas IFS e os

mesmo motivos para todas as normas BRC.

3.2.6. Analise das empresas inquiridas que ja foram certificadas pela ISO 9001 e/ou
ISO 22000
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Tendo em conta novamente as 136 empresas inquiridas, observando a tabela 29 ¢ visivel
que 25,7% das empresas inquiridas ja foram certificadas pela ISO 9001, 13,2% pela ISO 22000,

25% pelas duas normas e 36,1% nunca foram certificadas por nenhuma das normas anteriores.

Tabela 29- Numero de empresas inquiridas que ja foram certificadas pela ISO 9001 e/ou ISO 22000.

Norma n %
ISO 9001 35 25,7
ISO 22000 18 13,2
ISO 9001 + ISO 22000 34 25,0
Nenhuma das anteriores 49 36,1

E de notar que atualmente, 7,4% das empresas inquiridas nio mantiveram a certificagéo
pela norma ISO 9001, 5,9% pela ISO 22000 e 8,8% pelas duas normas.

Em apéndice (Apéndice II) sdo apresentados os principais motivos pelos quais as
empresas inquiridas prescindiram da certificagdo por estas normas.

Relativamente a ISO 9001, as empresas que prescindiram deste sistema de gestdo
apresentam como principais motivos que, a norma ISO 9001 “ndo tinha mais-valia” e que as
empresas estao atualmente em fase de implementacao do IFS Food ou BRC Food Safety, devido
em alguns casos a “exigéncia do cliente por normas mais completas”. E notério que a mudanga
de certificacdo ¢ em todos os casos para as normas IFS Food e BRC Food Safety.

Na ISO 22000 ¢ evidente que as certificagdes por esta norma foram substituidas por
certificagdes do IFS Food e da FSSC 22000. Os principais motivos apresentados para este
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acontecimento sdo: “substitui¢do por outro referencial de nivel superior”, “necessidade de
melhoria”, “evolucdo do sistema para referenciais mais exigentes”, “exigé€ncia por parte do
cliente” e “transicdo para a FSSC 22000 para reconhecimento pela GFSI”.

Nos casos em que as empresas estdo certificadas tanto pela ISO 22000 como pela ISO
9001, ¢ visivel que metade das empresas prescindem da certificagao pela ISO 22000, mas
mantém a certificagdo pela ISO 9001. Na sua maioria a ISO 22000 ¢ substituida pela FSSC
22000. Sao visiveis casos da substituicdo das duas normas pelos referenciais BRC Food Safety

e IFS Food com a justificagdo que: “ndo traziam mais-valia”, “questdes economicas”, “redug¢ao

de custos” e o facto da “ISO 9001 ser pouco especifica para este setor”.
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4. CONCLUSOES GERAIS

Tendo em conta o objetivo da presente dissertacdo, para a andlise da tendéncia da
implementac¢do dos referenciais BRC, IFS e FSSC 22000 versus normas ISO (ISO 9001 e ISO
22000), foi primeiramente realizada uma caracterizagdo das empresas inquiridas.

Da anélise descrita das empresas inquiridas conclui-se que estas estdo particularmente
relacionadas com a sec¢do C relativa as industrias transformadoras, sendo o setor de atividade
“abate de animais, preparacdo e conservagao de carne e de produtos a base de carne” o setor
mais representativo. Estdo sobretudo distribuidas pelo Norte e Centro do pais sendo na sua
maioria pequenas ¢ médias empresas que trabalham para o mercado nacional e produzem e
fornecem os seus produtos principalmente para o retalho/distribui¢do, produzindo (com uma
associacdo estatistica significativamente forte) artigos de marca de cliente para serem
fornecidos para o retalho/distribuicao.

Atualmente, as empresas inquiridas estao, em maior namero, certificadas pela ISO 9001,
seguidas pelas certificacdes pelo IFS Food, ISO 22000, BRC Food Safety e FSSC 22000. As
normas mais especificas do BRC (BRC Packaging and Packaging Materials ¢ BRC Storage
and Distribution) e IFS (IFS Logistics) apresentam o menor numero de certificagdes por parte
das empresas. Nao se efetuaram analises relativamente ao IFS Broker e IFS Wholesale/Cash &
Carry visto ndo terem sido mencionados por nenhuma empresa inquirida.

Constata-se que 59,6% das empresas estdo atualmente certificadas por mais que um
sistema de gestdo da qualidade e seguranga alimentar, averiguando-se uma associa¢ao
estatistica significa forte relativamente ao facto das empresas combinarem as suas certificagdes
com a norma ISO 9001 e ISO 22000.

Nao sdo visiveis mais associagdes estatisticas significativas, mas para além da relagao
entre a ISO 9001 e ISO 22000 observa-se que as empresas também combinam a norma ISO
9001 com a FSSC 22000, IFS Food e/ou BRC Food Safety. Também ¢ de referir as
combinagdes do FSSC 22000 com a ISO 22000, do IFS Food com o BRC Food Safety e a
combinagdo entre os referenciais globais da BRC (BRC Food Safety, BRC Packaging and
Packaging Materials e BRC Storage and Distribution).

As empresas inquiridas justificam a escolha das suas certificagdes atuais especialmente
com 0s seguintes motivos: “maior credibilidade junto do consumidor e do cliente”, “exigéncia

por parte do cliente/mercado” e “reconhecimento internacional”.
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4. CONCLUSOES GERAIS

Para a analise da tendéncia realizaram-se testes estatisticos de forma a tracar o perfil do
tipo de empresas que sdo certificadas pelos referenciais BRC, IFS e FSSC 22000 e pelas normas
ISO.

Devido a falta de associagoes estatisticas significativas para todos os pontos em estudo,
para alguns casos ndo foi possivel tracar um perfil completo das empresas inquiridas
relativamente as suas certificagdes.

No entanto € possivel concluir que empresas certificadas pela norma ISO 9001 estdo
geralmente relacionadas com a “industria das bebidas”, trabalham para o mercado nacional e
fornecem os seus produtos para a industria alimentar (comércio B2B). Sendo o “aumento da
satisfacdo dos clientes” o principal motivo escolhido pelas empresas inquiridas para justificar
a escolha desta certificacao.

Empresas certificadas pela norma ISO 22000 justificam a escolha desta certificagdo com
0 motivo “maior credibilidade junto do consumidor e do cliente”.

Empresas certificadas pela FSSC 22000 estao relacionadas com a “producao de 6leos e
gorduras vegetais e animais”, trabalham para o mercado internacional nos paises terceiros,
sendo a “minimiza¢ao do risco de contaminagdo e fraude” o principal motivo escolhido pelas
empresas inquiridas para justificar a escolha desta certificagdo.

Empresas certificadas pelo IFS Food estdo relacionadas com a “fabricacao de produtos
de padaria e outros produtos a base de farinha” e com a produgao de artigo de marca de cliente,
sendo “melhor reputag¢do comercial” e o “reconhecimento internacional” os principais motivos
escolhidos pelas empresas inquiridas para justificar a escolha destas certificagdes.

Empresas certificadas pelo IFS Logistics estdo relacionados com a ‘“armazenagem e
atividades auxiliares dos transportes (inclui 0 manuseamento)”.

Empresas certificadas pelo BRC Food Safety estdo relacionadas com a * preparacao e
conservagdo de frutos e de produtos horticolas”, trabalham para o mercado internacional nos
paises terceiros, fornecem os seus produtos para o retalho/distribuicao e produzem artigos de
marca de cliente sendo o “reconhecimento internacional pela GFSI” ” o principal motivo
escolhido pelas empresas inquiridas para justificar a escolha desta certificagao.

Empresas certificadas pelo BRC Packaging and Packaging Materials estdo
relacionadas com a “atividade de embalagem” e as empresas certificadas pelo BRC Storage
and Distribution estdo relacionadas com a “armazenagem e atividades auxiliares dos transporte

(inclui manuseamento)”, trabalhando ambas para a indudstria alimentar.
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4. CONCLUSOES GERAIS

Salienta-se ainda o fato do motivo “maior credibilidade junto do consumidor e cliente”
ser referido por todas as empresas a excecdo das certificadas pela BRC Food Safety. E que as
certificagdes pela FSSC 22000, IFS Food e BRC Food Safety sao sobretudo uma “exigéncia
por parte do cliente/mercado”.

Na ultima fase desta analise, conclui-se que 63,9% das empresas inquiridas que ja foram
certificadas pela ISO 9001 e/ou ISO 22000, 22,1% prescindiram desses sistemas.

Empresas certificadas pela ISO 9001 substituiram este sistema pelos referenciais IFS
Food e BRC Food Safety, apresentando como principais razdes para essas mudangas o facto da
norma ISO 9001 ja ndo trazer mais-valias para as empresas e essa substituicdo ser uma
exigéncia do cliente por normas mais completas.

Empresas certificadas pela ISO 22000 substituiram este sistema pelo IFS Food e FSSC
22000 devido a exigéncia por parte do cliente, a transi¢do da ISO 22000 para FSSC 22000 para
reconhecimento pela GFSI, necessidade de melhoria e a substituicdo e evolugdo para
referenciais de nivel superior e mais exigentes.

Empresas certificadas pela ISO 9001 e ISO 22000 substituiram estes sistemas pela IFS
Food e BRC Food Safety. Tendo em conta que em alguns casos as empresas mantiveram a
certificagdo pela ISO 9001 substituindo apenas a ISO 22000 pelo FSSC 22000. Estas
substitui¢des sdo justificadas pela exigéncia do cliente, por questdes econdmicas e reducado de
custos, pelo facto da ISO 9001 ser pouco especifica para o setor alimentar e as normas ISO

9001 e ISO 22000 ja& ndo trazerem mais-valia.
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5. LIMITACOES E TRABALHO FUTURO

Nesta dissertacao ¢ possivel identificar um conjunto de limitagdes que nao foi possivel
ultrapassar. A principal limitagdo encontrada foi a dimensao reduzida da amostra de empresas
inquiridas obtida, ndo sendo possivel fazer uma extrapolagdo concreta desta amostra para a
realidade das empresas existentes em Portugal relacionadas com o setor alimentar. Por falta de
associagoes estatisticas significativas para todos os pontos em estudo também nao foi possivel
para alguns casos tragar um perfil completo das empresas inquiridas relativamente as suas
certificacoes.

O numero reduzido da amostra também implicou na analise dos motivos pelos quais as
empresas inquiridas prescindiram da certificagdo pelas normas ISO 9001 e ISO 22000. Como
so foram obtidas 23 respostas ndo foi possivel efetuar uma analise estatistica a esta questao.

Inquéritos realizados por telefone ou presencialmente seriam uma forma de obter uma
maior taxa de resposta, proporcionando também a possibilidade de adquirir informagdes mais
completas.

Segundo estudos sociais, € essencial a realizacdo de um pré-teste ou teste piloto para a
elaboragcdo de um inquérito eficaz. Estes instrumentos ajudam na constru¢do do inquérito,
permitem avaliar a sua qualidade e identificar possiveis erros e limitagdes. Ao longo do
inquérito ¢ dada a possibilidade aos inquiridos de introduzirem “outra op¢ao” de resposta o que
posteriormente dificultou o tratamento e codificacdo dos dados. Se tivesse aplicado um pré-
teste ou teste piloto teria sido possivel identificar outros pontos relevantes para este estudo que
poderiam ter sido introduzidos no inquérito.

Como desenvolvimentos futuros seria interessante proceder a continuacao de um estudo
mais detalhado dos motivos que levam as empresas do setor alimentar a prescindirem das suas
certificagdes pelas normas ISO em detrimento dos referenciais BRC, IFS e FSSC 22000.
Também seria importante perceber quais sao as dificuldades que se tém vindo a ser verificadas

por parte das empresas na implementagdo dos referenciais BRC, IFS e FSSC 22000.
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ANEXOS E APENDICES

Anexo I- Arvore de decisdo do Codex Alimentarius

Existem medidas de controlo

A

preventivas?

v v
Sim Nao

v

E necessario um controlo nesta
etapa por motivos de seguranca?

Sim

v

Nao |——»| Naoé PCC

E a etapa especificamente concebida para
eliminar ou reduzir a probabilidade de

v

ocorréncia do perigo para um nivel
aceitavel?

Nao
v

Podera ocorrer contaminagdo com perigos
identificados acima dos niveis aceitaveis ou poderao
estes niveis aumentar para niveis inaceitaveis?

v v

Sim

v

Existe uma etapa posterior que elimina o perigo
ou que reduza a probabilidade de ocorréncia
para niveis aceitaveis?

v v

Sim Nao |—| Nao éPCC

Sim Nao
v
N3ao é PCC

v

E PCC
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Apéndice I- Inquérito

A implementacdo dos referenciais
BRC e IFS versus Normas ISO (ISO
9001 e ISO 22000) no setor alimentar

*Obrigatério

Denominagio social da empresa *

Localizagdo da empresa *

Morte
Grande Porto
Centro
Lisboa
Alemejo
Algarve

Regido autdnoma dos Agores

Ooooooooo

Regido autdnoma dz Madeira

Dimensdo da empresa *

D Microempresa (empregam mencs de 10 trabalhadores)
[*] Pequena empresa (smpregam entre 10 = 49 trabalhadores)
[*] Média empresa (empregam enmre 50 & 249 trabalhadores)

[[] Grande empresa {(empregam 250 cu mais trabalhadores)

Tipo de mercado da empresa *
O macional

[ Imemacional demro dos paises da Unida Eurapeia

[ intemacional em Paises Terceiros

Perfil dos clientes *

[ Indistria Alimentar
[ Retalho/Distribuicio
[] Pequenc comércio

[ owra

A empresa produz artigos de marca de cliente 7 *

Selecionar

Setor de atividade da empresa *

[ Agricuhura, produgo animal, caca e atividades dos servicos relacionados
[0 silvicultura e exploragio florestal
Pesca & aquicultura

Abate de animais, preparacio e conservacio de came & de produtos &
base de carne

Preparagio & conservagio de peires, crustéceos & moluscos
Preparagio e conservagao de frutos e de produtos horticolas
Producio de dleos & gorduras animais & vegetsis

Indstria de laticinios

Transformagdo de cereais e leguminosas; fabricagio de amidos, de
féculas e de produtes afins

Fabricacio de produtos de padaria € outros produtos a base de farinha
Fabricacdo de alimentos para animais

Indiistria das bebidas

Captacio, watamenio e distribuicio de agua

Comércio por grosso de produtos agricolas brutos e animais vivos
Comércio por grosso de produtos alimentares, bebidas e tabaco
Comércio a retalho em estabelecimentos ndo especializados

Comércio a retalho de produtes alimentares, bebidas e tabaco, em
estabelecimentes especializados

Armazenagem e atividades auxiliares dos transportes
Alojamento, restauracio e similares

Outra:

O&oD DoODoOoDODoDoDEDonD OooOooog oo

A implementacao dos referenciais
BRC e IFS versus Normas ISO (1SO
9001 e ISO 22000) no setor alimentar

Nome do inquirido

Fungso do inquirido na empresa *

Enderega de email do inquirida

A implementag&o dos referenciais
BRC e IFS versus Normas ISO (ISO
9001 e IS0 22000) no setor alimentar

*Obrig

Sistemas de Gestdo da Qualidade e Seguranga entar

1.0 Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar da
empresa encontra-se atualmente certificado pela IS0 001 7 *

2.0 Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar da
empresa encontra-se atualmente certificado pela IS0
22000:2005 72 *

3. 0 Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar da
empresa encontra-se atualmente certificado pela FSSC 22000 ?
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4.0 Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar da
empresa encontra-se atualmente certificado pela IFS Food ? *

Selecionar

4.1. Se sim, ha quantes anos ?

Selecionar

5.0 Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar da
empresa encontra-se atualmente certificado pela IFS Logistics ?

5.1. Se sim, ha quantos anos ?

Selecionar

6.0 Sistema de Gestio da Qualidade e Seguranga Alimentar da
empresa encontra-se atualmente certificado pela IFS Broker ? *

Selecionar

6.1. Se sim, ha quantos anos ?

Selecionar

7.0 Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar da
empresa encontra-se atualmente certificado pela IFS
Wholesale/Cash&Carry 7 *

Selecionar

7.1. Se sim, ha quantos anos ?

8.0 Sistema de Gest3o da Qualidade e Seguranga Alimentar da
empresa encontra-se atualmente certificado pela BRC Food
Safety 7~

Selecionar

8.1. Se sim, ha quantos anos ?

Selecionar

9. 0 Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar da
empresa encontra-se atualmente certificado pela BRC
Packaging and Packaging Materials 2 *

Selecionar

9.1. Se sim, ha quantos anos ?

Selecionar

10. O sistema de Gestio da Qualidade e Sequranga Alimentar
da empresa encantra-se atualmente certificado pela BRC
Storage and Distribution 2 *

Selecionar

10.1 Se sim, ha quantos anos ?

Selecionar

11. Relativamente &s certificag@es atuais, qual o motivo da sua
escolha ?

[0 Aumento das exigéncias legais

[0 Reconhecimento internacional

Reducdo da necessidade de auditorias

Maior credibilidade junto do consumidor e do cliente
Estabelecer um sistema de avaliagio uniforme

Melhor reputacio comercial

Exigéncia por parte do cliente/mercado

Aumento da faturagdo/vendas

Requisito de entrada nos mercado internacionais
Reconheciments pela Global Food Safety Initiative (GFSI)
Comparabilidade & transparéncia em toda a cadeia de forneciments
Maior confianca nos fomecedores e nos produtos
Reducio do custo e tempo para fabricantes e retalhistas
Utilizagéc mais eficaz dos recursos

Trabalhar com organismos de cenificagdo acreditados e auditores
gualificados

‘antagem competitiva no mercado
Aumento da satisfagio dos clientes
Minimizacdo do risco quanto a comaminagdes e fraude

Surgimentos no mercado de referenciais mais eSDECI:COS para o setor
alimentar

0 ODODbODObb DOO0Do0oDoODoOoOo0DoDOoOO0OOoO0Oao

Qurra:

12. O sistema de Gestido e Seguranga Alimentar da empresa ja
foi certificado por algum dos seguintes referenciais 7 *

[ 150 9001

[ 1s0 22000

[0 Menhum dos anteriores

Se a empresa ja foi certificada por algum dos referenciais

indicados anteriormente e caso tenha deixado de o ser, porgue
razdo prescindiu desse Sistema de Gest3o ?
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Apéndice II- Motivos pelos quais as empresas inquiridas prescindiram da certificacdo pela
norma ISO 9001 e/ou ISO 22000

Norma Motivo Certificacio atual
“Nao tinha mais-valia” IFS Food
“Mudanca de referencial normativo” IFS Food
“Em fase de implementacdo BCR Food” Nao esta certificada
“Exigéncia do client’e no BRC F ogd, sen~d(’)’uma norma muito BRC Food Safety
completa optamos sé por esta certificagido
. . . BRC Food Safety e IFS
“Devido a certificacao pelos referenciais BRC e IFS” ood Safety ¢
Food
ISO
9001 “Nao tivemos mais-valia” Nao esta certificada
“Por exigéncia de clientes estamos em fase de Aindando abandou aISO
implementagdo do IFS” 9001
1. IFS Food € BRC Food
Safety
3 empresas ndo apresentaram comentario > IFS Food
3. Nao esta certificada
“Substituicdo por outro referencial de nivel superior” IFS Food
“Necessidade de melhoria, atualizacdo” FSSC 22000
“Em transi¢do para FSSC 22000 para reconhecimento pela Ainda mantem
GFSI” certificagdo ISO 22000
ISO “Evolugdo do sistema para referenciais mais exigentes” IFS Food
22000
“Exigéncia por parte do cliente” IFS Food e FSSC 22000

3 empresas ndo apresentaram comentario

1. FSSC 22000
2. IFS Food

3. FSSC 22000
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ISO 9001+ISO
22000

“Nao consideramos necessario manter as certificagoes
apesar de mantermos ambas implementadas”

“A pedido do cliente tivemos de certificar pela FSSC
22000 e para o proximo ano certificar pela IFS Food”

“Por questdes econdmicas foi necessario selecionar
um referencial com reconhecimento internacional”

“Tendo BRC ndo traziam mais-valia”

“Passamos a ser certificados pela IFS Logistics e BRC
Storage and Distribution”

“ISO 9001 pouco especifica para este setor e ISO
22000 substituida pelo BRC”

“Evolugao ISO 22000 para FSSC”
“Reducdo de custos”

“Transigdo para FSSC 22000”
“Transi¢do ISO 22000 para FSSC 22000
“Transi¢do ISO 22000 para FSSC 22000

FSSC 22000

FSSC 22000

IFS Food

BRC Food Safety
IFS Logistics e BRC
Storage and Distribution

BRC Food Safety

ISO 9001 e FSSC 22000

ISO 9001 e BRC Food
Safety

ISO 9001 e FSSC 22000
ISO 9001 e FSSC22000
ISO 9001 e FSSC22000
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