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RESUMO

A humanidade tem desenvolvido esfor¢os para tornar o mundo cada vez mais globalizado e
rapido em diversas areas. Ter a possibilidade de transportar alimentos entre diversos continentes
mantendo condic¢oes de seguranga e qualidade ¢ um dos exemplos passivel de apresentar sobre
a globalizagdo em curso. Atualmente o mundo enfrenta a revolucdo 4.0. No que se refere as
tecnologias de industria 4.0 podemos apresentar a Manufacturing Execution System (MES),
um formato de software que pretende guiar os operadores de chdo de fabrica pelos diversos
passos a percorrer na producdo, assim como recolher e analisar os diversos dados que sdo
inseridos pelos mesmos em todo o processo produtivo. A Foodintech ¢ uma empresa
especializada no desenvolvimento de sistemas MES, apresentando assim ao mercado o software
FlowM. Este software foi desenvolvido no sentido de apoiar todo o sector agroalimentar, entre
outros. No setor agroalimentar t€m sido feitos esforgos pela criagdo de regulamentos e normas
alimentares uniformizadas para as diferentes partes do mundo, como ¢ o caso da IFS Food

(International Featured Standards Food).

A Paupério € uma empresa do sector das bolachas e biscoitos que utiliza o software FlowM
para revolucionar os seus niveis de produgdo, seguranga e qualidade e certificar a sua produgao
através da aplicagdo da norma IFS food versao 6. Ao longo do desenvolvimento deste trabalho,
foi sendo avaliada a desmaterializa¢do da norma IFS Food no software FlowM. Este processo
de desmaterializacdo, foi acompanhado de formagao, quer nos modulos da aplicagdo quer na
IFS Food, contemplando para isso os diferentes menus existentes no programa, assim como a

consulta de diversos documentos.

Os resultados obtidos perante a anélise feita foram compilados em diversas tabelas e divididos
conforme os seis grandes temas que a norma contempla: Responsabilidade da gestao de topo,
Sistema de Gestao da Qualidade e Seguranca alimentar, entre outros. Toda a analise confirmou
que todos os temas se encontram desmaterializados no software através dos seus diversos
menus. As duas interfaces do software (Back office e Front office) permitiram a obtencao de
respostas por parte dos utilizadores a varios niveis em tempo real. Por fim, sendo o software
um programa em constante desenvolvimento, poderdo sempre ser efetuadas diversas melhorias

na parametrizagao e assim uma otimizagao constante na empresa em questao.

Palavras-chave: FlowM, HACCP, IFS, Seguran¢a Alimentar, Bolachas






ABSTRACT

Humanity has made efforts to make the world increasingly globalized and fast paced in different
areas. Having the possibility of transporting food between different continents while
maintaining safety and quality conditions is one of the examples that can be presented about
the ongoing globalization. The world is currently facing the 4.0 revolution. Regarding industry
4.0 technologies, we can present the Manufacturing Execution System (MES), a software
format that aims to guide factory base operators through the various steps to be taken in
production, as well as collecting and analysing the several data that are inserted by them in the
entire production process. Foodintech is a company specialized in the development of MES
systems, thus introducing FlowM software to the market. This software was developed in order
to support the entire agri-food sector, and others. In the agri-food sector efforts have been made
to create uniform food regulations and standards for different parts of the world, such as the

IFS Food (International Featured Standards Food).

Paupério is a company in the biscuit and cracker sector that uses FlowM software to
revolutionize its production, safety and quality levels and certify its production by applying the
IFS food version 6 standard. In this work, the dematerialization of the IFS Food standard in
FlowM software was evaluated. This dematerialization process was accompanied by training
that contemplated the different menus existing in the program, as well as the consultation of

various documents.

The results obtained from the analysis carried out were compiled in several tables and divided
according to the six major themes covered by the standard: Top management responsibility,
Quality Management System and Food Safety, among others. The entire analysis confirmed
that all themes were dematerialized in software through its various menus. The two interfaces
software's (Back office and Front office) allowed users to obtain responses at various levels in
real time. Finally, since the software is a program in constant development, several
improvements can always be made in the parameterization and thus a constant optimization in

the company in question.

Keywords: FlowM, HACCP, IFS, Food Safety, Biscuits
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1. INTRODUCAO

1.1. Revolu¢io industrial 4.0

Todos os dias a humanidade cria referéncias sobre acontecimentos que podem causar mudangas
profundas e mesmo revolucionar o mundo. No que diz respeito ao sector industrial, & possivel
verificar que existiu uma grande evolucdo ao longo do tempo, passando por diferentes
revolugdes industriais. A substituicdo em parte do trabalho manual por trabalhos com recurso
a motores a vapor, marcou a primeira revolucao industrial iniciada em finais do século XVIII
(1). Posteriormente, a segunda revolucao industrial abrangeu a produ¢ao em massa através do
uso de energia elétrica (2). No que se refere a terceira e quarta revolugdes, ambas refletem
automatizacdes, informatiza¢do e interagao de diversos sistemas (3). De entre todas as
revolugdes reconhecidas, a quarta revolugao (revolugao industrial 4.0) foi a mais marcante a
nivel mundial, destacando-se a Europa, Estados Unidos da América e alguns paises da Asia

como 0s principais continentes que sofreram mais mudancas significativas no setor industrial
4.

Refletir sobre o impacto que a revolucao 4.0 tem nas empresas, obriga a pensar de que forma ¢
feita a restruturacao das fungdes dos negdcios das empresas assim como das respetivas cadeias
de valor (5). Uma das caracteristicas notaveis desta revolucao consistiu na criacio de sistemas
ciber-fisicos, através de um conjunto de dados heterogéneos e integracdo de conhecimentos. Os
sistemas ciber-fisicos sdo caracterizados por atender a requisitos ageis e dindmicos envolvidos
na produgdo, para assim conseguirem melhorar tanto eficacia como a eficiéncia da industria
(1). Adicionalmente, varias outras tecnologias foram implementadas pela industria 4.0 de modo
a influenciar o seu crescimento produtivo e inovacao, nomeadamente inteligéncia artificial, big
data, internet of things, blockchain, entre outras. Consecutivamente a utilizagdo destas
tecnologias, aceleram o ritmo das transformacdes tecnologicas assim como a

internacionalizagdao das empresas (6).

Todas as ferramentas descritas anteriormente, em conjunto com as mudangas tecnoldgicas que
vao surgindo, transformaram as fabricas tradicionais em fabricas inteligentes, pois ocorre uma
integragdo real de meios humanos, informagdes de produtos e maquinaria automatizada. A
integracao de todos estes pontos confere informagdes que levam uma otimizagdo e execugao

dos planos de negocios (6).

O Manufacturing Execution Systems (MES) € mais uma ferramenta utilizada na industria 4.0.

O MES tem como principal objetivo auxiliar a produgdo nas empresas através da gestdo
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(planeamento, controlo, equipamentos) online das atividades, que sdo efetuadas em chdo de
fabrica (7). O mesmo comegou a ser desenvolvido desde os meados dos anos 90, tendo a
capacidade de implementar e operacionalizar planos de producdo, assim como originar
informacdes chave que ajudavam e ajudam as empresas a melhorar o seu desempenho (8). A
Foodintech ¢ uma empresa especializada na produ¢do de MES. Com mais de dez anos de
desenvolvimento empresarial a Foodintech, encontra-se sediada no UPTEC - Parque de Ciéncia
e da Tecnologia, Polo do Mar liderado pela Universidade do Porto, mais concretamente em
Leca de Palmeira. Esta empresa tem como primordial atividade desenvolver softwares,
dispositivos especificos, entre outros, para assim apoiar as empresas (9) . FlowM, ¢ o software
desenvolvido pela Foodintech, que disponibiliza sistemas de gestio industrial — Manufacturing
Execution System — para rastrear ¢ documentar a transformacao de matérias-primas em produtos
finais (10) conjuntamente com QES — Quality Execution System (9). Este software ¢
implementado por empresas de diversos sectores empresariais de grande reconhecimento, tais
como Mistolin, Aquimisa, Hidrofer e Cinemas NOS (11). O fluxo de produgdo serve de
estrutura base ao FlowM, tendo a capacidade de refletir os diversos processos produtivos. Esta
estruturacdo ¢ desenvolvida em diferentes modulos. O sistema em causa ¢ dotado de duas
principais interfaces: o Back-Office, que permite parametrizar processos, registos, incidéncias
e outros modulos existentes no sistema e o Front-Office, que permite aos colaboradores
interagirem com o software permitindo a inser¢do de diversos dados em tempo real. A gestdo
dos dados inseridos no software € feita através do Back-Office através de equipas especializadas
para o efeito em cada uma das empresas em que o FlowM esté inserido (12). As figuras 1 e 2
apresentam o formato ilustrativo do software em ambas as interfaces. E importante referir que
cada uma das empresas que utiliza o software FlowM seleciona os mddulos que pretende vir a
usar na sua empresa. Estes mesmos mddulos sdo personalizados através dos diferentes fluxos

produtivos que existem em cada uma das empresas.
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Figura 1. Imagem ilustrativa da interface Back-Office retirada do software de demonstragao.
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Figura 2. Imagem ilustrativa da interface Front-Office retirada do software de demonstragao.
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1.2. Seguranca e Qualidade Alimentar

A populacdo mundial tem vindo a crescer e a desenvolver-se, o que obrigou a que fosse feita
uma reflexdo sobre os desafios que a populagdo tem de enfrentar para atingir a sobrevivéncia.
Mudangas climaticas e sustentabilidade sdo exemplos de desafios para os quais a humanidade
tem de ser preparada. A seguranga alimentar ¢ o desafio que mais amplamente tem sido
explorado (13). Em 1963 a Organizag¢do das Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO) conjuntamente com a Organizagao Mundial da Satde (OMS) criaram a Comissao do
Codex Alimentarius (14). Através da coordenagdo entre diversos paises sao elaborados um
conjunto de normas, diretivas entre outros documentos que visam ir ao encontro de um bem
comum, a seguranca ¢ a qualidade dos alimentos (15). O uso destes documentos ¢é transversal a
todos os paises que estdo integrados na comissdo criada. O Codex Alimentarius acompanha
toda a cadeira alimentar desde o cultivo até ao consumidor final, pois tem a responsabilidade

de garantir que o alimento produzido é seguro e tem os padrdes de qualidade necessarios para

o consumo humano (16).

A OMS estima que no mundo ocorrem 600 milhdes de casos e 420.000 mortes por ano devido
a doencas transmitidas pelos alimentos (17). Neste sentido todos os dias o tema seguranca
alimentar tem de ser trabalhado e melhorado para atingir os objetivos a que é proposto e assim
diminuir os perigos que possam surgir ao consumidor. Os perigos podem ser classificados em
quimicos, fisicos ou bioldgicos. Os perigos quimicos, tais como os residuos de produtos de
limpeza, aditivos alimentares (exemplo: dosagens fora dos limites estabelecidos), ou mesmo
aditivos nao autorizados (18), sdo exemplos de perigos que podem surgir durante o
processamento alimentar. Estes podem derivar da matéria-prima, através do processo produtivo
ou contamina¢do (19). A presenca de Salmonella ¢ um perigo biolégico na producdo de
biscoitos pelo comum uso de ovos nas diversas receitas (20). Por sua vez, quando existe
referéncia a perigos fisicos, os mesmos podem ter varias fontes tais como, por exemplo, tinta
lascada, objetos pessoais, pedagos de madeira (21). Deste modo, o objetivo primordial da
seguranga alimentar consiste em prevenir a entrada dos perigos no processo produtivo, através

da manipulacdo, controlo ou elimina¢do dos mesmos (22).

Portanto, diz-se que a seguranga alimentar se encontra assegurada e presente, quando em todos
0s momentos as pessoas tém acesso fisico, social e economico aos alimentos, sendo estes
nutritivos e seguros, de forma a atingir as suas necessidades (23). Alimentos sem perigos,
bioldgicos, quimicos ou fisicos, ou que apresentem niveis aceitaveis dos mesmos, sao

considerados alimentos seguros (24).
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A figura seguinte apresenta os pontos estratégicos base de trabalho para progredir e otimizar a

seguranca alimentar em qualquer empresa nas atividades do dia-a-dia (Figura 3) (25).

Colaboradores Processos

Figura 3. Base estratégica para otimiza¢ao da seguranc¢a alimentar.

Para um melhor desenvolvimento dos pontos estratégicos base apresentados na figura 3, tera de
existir por parte das empresas um compromisso organizacional, de investir nos processos e

procedimentos de seguranga alimentar, e sua respetiva implementacao (25).

Qualidade alimentar ¢ também um tema de extrema relevancia tanto para empresas como
consumidores, estando diretamente conectada com os diferentes estagios de produgdo assim
como o tempo de vida 1util do produto (26). Sendo um tema muito vasto sdo varias as
defini¢cdes/objetivos que podem ser encontradas na literatura. Ir ao encontro ou mesmo superar
os requisitos dos clientes ¢ o objetivo primordial da qualidade. Atingir novos segmentos de
mercado, produzir de forma uniforme e consistente sdo alguns dos exemplos quando se

apresenta a defini¢do de qualidade (27)

1.2.1.1. Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos

Para produzir alimentos seguros € crucial a existéncia de um elemento-chave, a andlise de
perigos e controlo de pontos criticos (HACCP) (28). O principio do sistema de HACCP ¢
realizar uma abordagem de controlo direto e preventivo de forma logica e sistemadtica baseado
na prevencdo de problemas que sdo originados pelos perigos anteriormente mencionados

(29,30).

A implementacdo de um sistema de HACCP ¢ uma tarefa complexa que exige a realizacdo de

diversas tarefas. Preliminarmente, sera necessario criar uma equipa responsavel, descrever os

19



produtos em causa e a sua distribuicdo, assim como identificar o uso pretendido e quais os
consumidores alvo. Para tal, terdo de ser desenvolvidos e verificados diagramas de fluxo (31).

Varios autores apresentam os sete principios em que se baseia o HACCP (Tabela 1) (21,30-

32).

Tabela 1. Descri¢ao dos principios e atividades do sistema de HACCP.

Principio

Atividades

1) Anélise de perigos

Processo de recolha e avaliagdo sobre perigos e fatores que
levam a sua presenca nos alimentos, assim como sele¢do de
medidas para controlo dos perigos identificados.

2) Determinagéo de pontos
criticos de controlo (PCCs)

Identificar etapa ou etapas em que ¢ necessaria aplicacao
de controlo para assim prevenir, reduzir ou eliminar perigos
a niveis aceitaveis.

3) Estabelecimento de limites
criticos

Estabelecer limites (maximos e/ou minimos) para qual os
perigos (fisicos, quimicos ou biologicos) devem ser
controlados para assim prevenir, eliminar ou reduzir a
niveis aceitdveis 0s mesmos.

4) Estabelecimento de sistema

Monitorizar o processo ou produto através de criagdao de

procedimentos (observagdo, medigdes, analises, entre
outros).

Determinar medidas corretivas, para situagdes em que
pontos criticos de controlo se encontrem desviados do
estabelecido.

de monitorizagdo de PCCs

5) Estabelecimento de medidas
corretivas

Estabelecer processos, a realizar regularmente para

6) Estabelecimento de

. . N verificacdo das medidas referidas no niumero 1 e 5 desta
procedimentos de verificagdo

tabela.
Estabelecer documentos (analises de risco, manuais) e

7) Estabelecimento de . o .
registos (monitorizacdo de temperatura) apropriados a

documentagao e registos ., .
todos os principios apresentados anteriormente.

1.3. GFSI- Iniciativa global de seguranca alimentar

Sendo o mundo um local dindmico em que os alimentos sdo transportados e consumidos em
diferentes partes do globo ¢ necessario refletir sobre o desenvolvimento dos sistemas de
seguranca alimentar (33). Sao varios os acontecimentos que ao longo dos séculos foram
enriquecendo esta area de trabalho. Para uma melhor reflexao, neste relatorio de estagio, apenas

foram estudados todos os marcos que aconteceram apds o ano 2000, entrada no século XXI.

A formagdo da iniciativa global de seguranca alimentar (GFSI) surge no ano de 2000 e tem
como objetivo primordial garantir a seguranga dos alimentos, alcancando todos os

consumidores seja a niveis nacionais ou internacionais (34). Esta entidade privada sem fins
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lucrativos, promove a aceitagdo mutua de diferentes referenciais de seguranca alimentar,
promovendo assim a certificagdo e o seu reconhecimento perante as diferentes empresas (35).
A GFSI conta ja com 20 anos de experiéncia, a desenvolver esforgos para harmonizar os
diferentes sistemas de gestdo de seguranga alimentar que foram sendo criados ao longo da
historia (35). Este trabalho foi sendo desenvolvido, pelo facto da industria alimentar se ter
tornado extremamente dindmica e veloz. A possibilidade de transportar bens alimentares para
as diferentes partes do globo, obrigou a que existisse por parte de fornecedores e revendedores
um comprovativo da existéncia de critérios de seguranca alimentar entre parceiros, o que
originava uma duplicagdo de trabalho para atender ao cumprimento do objetivo (34). Carrefour,

Coca Cola, Danone, Tyson, sdo exemplos de alguns dos membros que pertencem a GFSI (22).

1.4. IFS

IFS mais concretamente, “International Featured Standards” tem na sua origem um grupo de
retalhistas da Alemanha. Este grupo de trabalho foi criado no sentido de desenvolver padroes
de qualidade uniformes que visassem a seguranga alimentar (34). Os padroes desenvolvidos
através deste grupo de trabalho tem por objetivo ajudar as empresas a implementar sistemas
legais que apoiem no cuidado da seguranga e qualidade dos alimentos e produtos que estas
mesmas produzem ao longo da cadeia de abastecimento (36). Através da certificagdo obtida
com a implementacao dos padrdes selecionados, as empresas garantem que atingem seguranca
e qualidade através de processos rigorosos de auditorias feitos por empresas especializadas na
area (35). As areas de certificacdo abrangidas pela IFS sdo varias: alimentagdo, logistica,
produtos domésticos e de higiene, entre outras (37). Neste relatorio de estagio, a area de
certificacdo da IFS ¢ alimentar, mais concretamente a reconhecida “IFS food”. Desde a sua
criagdo j& se encontra na sua sétima edi¢do, sendo que a terceira edigdo foi a primeira a ser

implementada (38).

1.5. Sector de fabricacao de bolachas e biscoitos

Na literatura, a histéria do biscoito remete-nos para o antigo Egipto, onde as margens do rio
Nilo eram zonas produtivas de cereais, como o caso do trigo. A necessidade foi obrigando a
que os povos do Egipto descobrissem novas formas de produzir produtos a base de trigo (39).
Através das experiéncias que foram sendo feitas surgiram os biscoitos. Com o avangar do

tempo, formas mais criativas e nutritivas deram origem a uma melhor producao de biscoitos.
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Produtos predominantemente produzidos com farinha de trigo, cozidos e depois secos em forno
lento, s3o denominados de biscoitos. Através de derivacao do latim e mais tarde do francés, o
nome “biscoito” significa cozido duas vezes (40). O grupo dos biscoitos, inclui biscoitos e
bolachas (41). Dentro do grupo dos biscoitos podem ser feitos diversos agrupamentos, os
mesmos podem ser baseados na textura, dureza, método de preparagdo da massa, moldagem
utilizada entre outros (42). Outra classificagdo a ser feita pode ser: biscoitos, biscoitos doces
duros e semi-duros, biscoitos de massa curta e bolachas (incluidas as bolachas recheadas)
(Figura 4) (40). Relativamente a composicao dos biscoitos, farinha de trigo, agucar, gordura,

agua e sal sdo ingredientes que compdem na sua grande maioria a formulagdo dos biscoitos

(Figura 5) (43,44).

Crackers:

Neste processo, as massas sao levedadas e fermentadas, com bicarbonato de sodio e bicarbonato de amonio.
A massa destes biscoitos é laminada em varias camadas finas.

Este processo requer humidade e altos niveis de calor a entrada do forno.

1- Crackers de sesamo, 2- Manteiga de coco. 3- Cracker aperitivo

Biscoitos semi-doces:

A mistura de ingredientes proporciona wma massa elastica, que tem de ser laminada ¢ cortada.
Este tipo de massa tém baixo teor de agticar e gordura.

Este tipo de biscoitos, sdo normalmente cozidos em malha de arame.

O teor de humidade para cozinhar estes biscoitos ronda 1,5% a 3,0%.

A imagem exemplifica um biscoito de pequeno almogo.

1- Petit buerre, 2- biscoito de pequeno almogo, 3- Arrowroot

Biscoitos:
A mistura de ingredientes proporciona nma massa macia que ¢ diretamente colocada em tabuleiro de forno

Este tipo de massa tém baixo teor de aguicar e gordura.

Este tipo de biscoitos, obrigam a maiores tempos de cozimento e temperaturas mais baixas.
Altos teores de humidades sédo necessarios nos primeiros estagios de cozimento no forno.
3 Produtos sdo cozidos em fita de ago.

1-Biscoito caramelizado, 2-Biscoito pintado, 3- Biscoito moldado

Figura 4. Classificagdo dos biscoitos de acordo com as suas caracteristicas de producao
(Adaptado de (40))

Em diversos paises desenvolvidos a produg@o de biscoitos ocupa um segmento substancial do
setor da confeitaria, em paises em desenvolvimento o crescimento deste segmento tem

verificado também um aumento (45).
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Considerado o principal ingrediente da formulagéo, visto
fornecer a matriz de juncdo dos diversos ingredientes
(Moraes et al., 2010). Farinhas com baixos valores de
proteina (8-11%) serdo as ideais para preparagao de massas

(Arepally et al., 2020). )

Contribui para a dogura, textura, cor (Moraes et al., 2010).
No processo de cozimento, os cristais de aglicar nao
dissolvidos, originam a textura crocante (Arepally et al.,
2020).

J

A sua funcdo é atuar como lubrificante, evitar a formagao
de massas que sejam demasiadamente elasticas, e
contribuir para que a massa tenha uma consisténcia macia
(Maache-Rezzoug et al., 1998).

i

Sal, fermento e emulsificante sido exemplos de outros
ingredientes. Sal pode ser utilizado como tempero ou
elemento decorativo de biscoitos salgados. A lecitina ¢ um
exemplo de emulsionante que colabora na dispersdo da
gordura no preparado da massa (Arepally et al., 2020).

Figura 5. Descricao dos ingredientes intervenientes na producao dos biscoitos.

O consumo de biscoitos por diversas geracdes e por todas as faixas etarias contribuem para que
esta familia de produtos, esteja presente nos habitos alimentares dos consumidores (45).
Caracteristicas como vida util mais longa, pronto a comer, conveniéncia, transforma os
biscoitos em produtos de panificagdo muito utilizados na dieta humana (46,47). A utilizacao de
biscoitos pode ser diversificada tais como lanches, produtos diatéticos, alimentos infantis e
presentes de luxo, o que obrigou ao desenvolvimento de melhorias na area de producdo de
biscoitos e, consequentemente, a melhoria da qualidade nutricional, para assim atingir produtos

mais saudaveis, nutritivos e saborosos (47).

1.6. Paupério
1.6.1. Histoéria e evolucao

A fébrica Paupério conta com mais de 145 anos de histdria, atravessando diversas geragoes,
destacando-se Joaquim Carlos e Antonio de Sousa como os sdcios fundadores que deram
origem a histéria da Paupério. Supde-se que em 1874 a sociedade tenha sido constituida por
acordo verbal, tendo por nome “Paupério & Companhia” e como objetivo “exploragdo da
industria e comércio de pao e biscoutos” (48). A situagdo geografica de Valongo contribuiu em
muito para a iniciagdo e desenvolvimento da empresa devido a proximidade entre industria da

moagem, cidade, clientes e fornecedores.
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A audicia apresentada pelos dois socios fundadores, originou a utilizagdo de novos meios de
publicidade, comunica¢do e transporte, atingindo assim um maior grupo de consumidores.
Adicionalmente, a inauguracdo da via-férrea em 1875 e as comunicagdes via postal foram
ferramentas muito importantes para conseguir que a empresa se expandisse por diferentes areas
do pais. Mais de 140 anos de histdria, indicam que a empresa passou por diversas fases,
expansdo, reconhecimento do seu trabalho através da atribui¢do de prémios em diferentes

ocasioes, crises financeiras, risco de insolvéncia restruturagdes, entre outras (48).

Atualmente a empresa Paupério encontra-se na 6* geracao de sucessores. Eduardo Ferreira de
Sousa e suas filhas, Ana Sofia e Sara Carolina. Eduardo Sousa, atual proprietario da empresa,
passou a ser o unico proprietario da Paupério & Companhia no ano de 1995. A partir dessa data,
Eduardo Sousa enfrentou uma grave crise na empresa, que se refletia através de dréstica reducao
de vendas devido ao desaparecimento de muitas empresas ligadas ao armazenamento e
comércio local, o que viria a originar despedimentos e criagdo de um plano de restruturagao.
Seguidos os procedimentos legais no ano de 2003, o plano de restruturagdo criado pelo
administrador foi aceite. Métodos inovadores de gestdo de producdo foram sendo
desenvolvidos assim como introducdo de tecnologia na fabrica contribuiram para a retoma e
crescimento da empresa. Salientar que mesmo com a introducdo de tecnologia correspondendo

esta a um aumento de eficiéncia, o padrao de producao artesanal nao sofreu alteragdes (48).

A entidade Paupério Distribuigdo, nasce em 2007 através da divisdo da Paupério & Companhia.
A divisdo teve por objetivo responder a duas grandes necessidades: Paupério Distribuigao
trabalhar na modernizacdo da produgdo e desenvolver esfor¢os para colocar a empresa em linha
com as tendéncias de consumo, enquanto Paupério & Companhia continuar a liquidar a divida
que existia a época da divisdo. Apesar de todos os contratempos e dificuldades a que a empresa
foi sujeita, a personalizagdo inica das embalagens contendo imagens antigas bem como as cores
selecionadas (dourado, amarelo trigo, verde-esmeralda entre outras), foram algumas das
ferramentas utilizadas para fomentar o design e assim evidenciar a personalidade de uma marca
que ja conta com mais de 145 anos de existéncia. Recentemente, a Paupério destacou-se com a
conquista de novos mercados em diferentes paises (Inglaterra, Bélgica, Canadd) e zonas do
globo (Timor, China, Japao), marcando novos caminhos para o desenvolvimento da marca. E
importante realgar que todo este progresso e sucesso da empresa Paupério contou com o apoio
de uma empresa de desenvolvimento de software especializada na Industria ligada ao sector

agroalimentar, designada de Foodintech (48).
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1.6.2. Missao

A Paupério tem como principal objetivo manter a tradicao e assegurar a producao de produtos
de alta qualidade, dedicando-se a confecao e comercializagdao de biscoitos e bolachas, e ainda

ao fabrico sazonal do bolo-rei no Natal e do pao-de-16 na Pascoa (49).

1.6.3. Visao

A empresa pretende ser reconhecida pela comunidade através da qualidade, tradigcdo e
personalizacao na produgdo dos seus produtos bem como pelo entusiasmo das pessoas que

contribuem para o seu crescimento gradual (49).

1.6.4. Valores

Socialmente a Paupério preocupa-se em que os seus produtos sejam desenvolvidos de forma
sustentavel, para assim contribuir para a melhoria da sociedade. Tendo a economia global por
base a criagdo de parcerias em diferentes areas (desde fornecedores aos clientes), pretende gerar

e manter uma relacao de confianga, respeito e de ética (49).

1.7. Objetivos

Tendo este relatorio de estagio por base a industria de produgdo de biscoitos e bolachas, serd
importante perceber de que modo ¢ que a mesma tem evoluido ao longo do tempo, perceber
quais os sistemas implementados tecnologicamente pela empresa para melhoramento da
eficiéncia e qualidade, bem como detalhar todo o procedimento necessario para a obtenc¢ao do

produto final, assegurando todas as normas de seguranca alimentar/IFS.

O objetivo principal deste estagio consiste em avaliar e validar toda a implementa¢dao da norma
IFS Food (versdao 6.1) feita na empresa Paupério Distribui¢do Lda., assim como verificar e
validar se todos os processos e informa¢do se encontram em desmaterializagdo através da

aplicacao do software FlowM.
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2. MATERIAIS E METODOS

Os dados utilizados para a realizagdo deste relatério de estagio provieram de toda a
documentacdo disponivel da empresa Paupério, nomeadamente, dados relativos ao
sistema de gestdo de qualidade, bem como da norma IFS Food versio 6.1. A
documentacao que sustenta o Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA) da

empresa estd organizada da seguinte forma:

e Manuais: Manual de SGSA, Manual de Boas Praticas, entre outros;

e Procedimentos: Através da descricdo dos métodos de realizacdo e formas de

gestdo dos mesmos, sdo criados os procedimentos necessarios a gestdo do SGSA.
Os mesmos podem ser classificados em procedimentos de gestio (PG) e
procedimentos operacionais (PO)

e Instrugdes de trabalho (IT): Tem o objetivo de padronizar de forma detalhada a

execugao de tarefas previstas nos procedimentos. No mesmo patamar encontram-
se também as especifica¢des/fichas técnicas (FT) e especificagdes administrativas
(EA), que por sua vez sdo documentos que contém informacgdes importantes e
indispensaveis para padronizar produtos, servigos ou mesmo diferentes cargos
laborais.

e Matrizes (MAT), Registos e Modelos (Mod): sdo considerados a base da

informagao para ajudar a gerir o SGSA. Matrizes apresentam formas de controlo
de determinadas operagdes, como por exemplo matriz de risco. No caso dos
registos, t€ém por objetivo revelar os resultados obtidos ao longos das diversas
atividades. Por fim, mas ndo menos importante, os modelos representam os

documentos utilizados para registar os dados requeridos pelo SGSA.

Com base no objetivo deste relatorio de estagio, realizou-se, semanalmente, uma anélise
aprofundada de toda a documentagdo, de modo a verificar os requisitos que estavam
implementados e inseridos no software. A analise teve por base uma calendarizagdo
definida previamente pela empresa Foodintech e sequencial, isto €, primeiramente ocorria
formagdo, seguindo de verificagdo de documentagdo existente na empresa € a sua
posterior aplicabilidade no software, respetivamente para cada requisito da norma IFS.
De modo a compilar toda esta andlise foi gerada uma tabela informativa, em que se

responde a todos os critérios, mais precisamente, definindo se existia ou nao
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documentagao para os respetivos modulos, bem como sua a aplicabilidade no software

FlowM.

Para além desta verificagao, procedeu-se a formulagao de um relatério de rastreabilidade,
através da criagdo de um documento de dados (Excel), de modo a personalizar/melhorar
a informacao ja existente no software, permitindo uma resposta mais rapida e objetiva do

requisito em causa.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tendo o software FlowM aplicacdo em todos os departamentos da fabrica incluido areas
produtivas, ¢ importante referir que o mesmo pode ser trabalhado através das suas duas
interfaces principais (Front-Office e Back-Office). A interface que permite que os
colaboradores efetuem um registo integral de dados operacionais de produgdo ¢ denominada de
Front-Office e contém varios menus: Rece¢do, Produg¢do, Embalamento, Preparacdo de
encomendas, Ferramentas, Qualidade, e Registos, sendo os mesmos constituidos por diversos
submenus. O Back-Office permite o registo de dados, parametrizagao, gestao e planeamento de
processos de produgdo e qualidade e seguranga alimentar, tendo na sua constituicdo varios
menus: FLOWm, Produgdo, Planeamento, Qualidade, Registos, Alertas, Incidéncias,
Documentos, Sincronizacdo ERP, Parametrizacdo, Avancadas e Janelas, tendo os mesmos

varios submenus. O FlowM ¢ estruturado com base no fluxo de producao da fabrica Paupério.

Para uma melhor visualizacdo dos resultados, a analise da documentagdo e do software foi
organizada pelos diversos pontos dos requisitos definidos na norma IFS Food, sendo estes
apresentados nas tabelas seguintes. Como apresentado anteriormente em Material e Métodos,
os documentos do SGSA da Paupério foram categorizados de forma especifica, sendo que nas
tabelas serdo apresentadas diversas siglas apresentadas no capitulo 2. No que se refere a
impossibilidade de aplicar alguns conteudos no software a sigla escolhida foi a NA (ndo
aplicavel). Nao sendo o SGSA construido por documentos estaticos, foram utilizados os

documentos validos a data do estagio, podendo de momento algum ja se encontrar obsoleto.

3.1. Responsabilidade da gestiao de topo

O primeiro requisito apresenta as linhas normativas para que a equipa escolhida para direcao
da empresa tenha possibilidade de definir metas dos valores em que a empresa se posiciona em

termos de politicas corporativas (Tabelas 2 e 3).

3.1.1. Documentac¢io implementada

E possivel considerar que na generalidade o requisito Responsabilidade da gestdo de topo tem
toda a documentagdo devidamente desenvolvida e atualizada. Especificagdes administrativas,
procedimentos de gestdo (foco no cliente, revisao pela gestao), organograma denominativo sao
alguns dos exemplos de documentos desenvolvidos neste capitulo. E de salientar, que as
especificagdes administrativas que apresentam a descri¢cdo de cargo e suas responsabilidades,

apenas se encontram em dossié de papel.
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3.1.2. As interfaces

Sendo um trabalho desenvolvido na grande maioria pela equipa de gestao de topo dedicado aos
principios e objetivos que a empresa pretende cumprir, as interfaces presentes no software

poderdo dar respostas ao proposto na norma de diferentes formas.

3.1.2.1 Politica e estrutura corporativa

A utilizacdo de ambas as interfaces, Back-Office e Front-Office, presentes no software
proporcionam a que o requisito que aborda a politica e estrutura corporativa seja passivel de ser
encontrado no software, mais concretamente, através da inser¢cdo de documentagao no médulo
de gestdo documental e documentos, respetivamente. Sendo a politica corporativa desdobrada
em cumprimento de objetivos, a mesma engloba a utilizagdo de ambas as interfaces, assim como
de diversos mddulos presentes nas mesmas ja que, por exemplo para a analise de objetivos, a

informacao encontra-se presente em toda a aplicagao e nao apenas num s6 modulo.

3.1.2.2 Foco no cliente e Revisio pela gestdo

Temas de trabalho que envolvem foco no cliente e revisdo pela gestdo tem a sua aplicabilidade
no software através da interface Back-Office. A inclusao de informagao nos modulos de registos
e gestdo documental proporcionara uma maior resposta a informatizagdo da norma IFS. E
importante realgar que o requisito revisao pela gestdo mesmo nao aplicado no software na sua
totalidade, ¢ construido e analisado com base em informacao proveniente de varios médulos do

programa.

Tendo este requisito a necessidade de ser trabalhado de uma forma restrita através de uma

equipa, ndo existe de momento a necessidade da sua aplicabilidade em Front-Office.
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Tabela 2. Apresentacdo e descricdo dos requisitos inerentes a responsabilidade de gestao de topo (Politica corporativa/ Estrutura corporativa).

Documentacio a

Requisito  Modulo/Funcionalidade Back-Office Front-Office Breve descriciao
desenvolver/rever
EA.01.02 Politica da ~ ~ ~ Documento que apresenta de forma geral a
= . Sugestdo: Gestdo documental  Sugestdo: Documentos e que ap . g
< = seguranga alimentar politica e objetivos gerais da empresa.
SR 5 .
E 5 Séo varios os modulos que Os dados inseridos pelos
S & - compilam informacao para operadores contribuem Listagem de objetivos especificos e
~ & MAT.06.4 Objetivos priam mformagao p p uen gem de objelivos espect
o avaliar cumprimento dos para uma correta analise  definigdo de indicadores de controlo.

[Estrutura corporativa

FlowM (inclui todos os
modulos do software)

objetivos.

dos objetivos.

EA 02.04 Organograma
denominativo

Sugestio: Gestdo documental

Sugestdo: Documentos

Documento que apresenta a estrutura da
empresa.

MAT.04.03 Responsabilidade
de autoridade

O submenu perfil do
utilizador permite criar
diferentes niveis de
autorizagdo de utilizagdo no
software

Em FO, o utilizador
apenas tem acesso aos
moddulos/agdes que para
ele foram definidos.

Comunicagdo de responsabilidades;
Permissao ao nivel de processos (ex:
rece¢do, produgdo, embalamento entre
outros), documentos, registos, incidéncias,
alertas relatdrios de dados.

EA 03-25 Especifica¢des
administrativas

NA

NA

Documentos que apresentam competéncias
necessarias a ter pelos diversos ou futuros
colaboradores.
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Tabela 3. Apresentacdo e descricdo dos requisitos inerentes a responsabilidade de gestdao de topo (Foco no cliente/ Revisdo pela gestao).

Documentacgao a

Requisito Modulo/Funcionalidade Back-Office Front-Office  Breve descricio

desenvolver/rever
~ . . ~ Procedimento para estabelecer método de
Sugestdo: Documentos PG.05.00 Foco no cliente Sub moédulo: Gestdo documental NA o para s .
avaliacdo de satisfacdo dos clientes.
. Mod.23.01 Avaliagio de ‘Sugestao.: Mod}llo reglstNO para Do.cum?nto que permite avaliar a
= S informatizar a informagdo recolhida ~ NA satisfacdo do cliente perante o trabalho da
5 satisfacdo cliente L
o= N . em 1nqueritos empresa
S Sugestdo: Registos
= ~ Az .
= Mod-06 Analise de tendéncias ‘Sugestao.. MOd.u lo rengtNO para Documento que permite avaliar e melhorar
e o informatizar a informag&o resumo NA .
g satisfagdo . L objetivos da empresa
S recolhida em inquéritos
Dados na aplicag@o para controlo de
PG.02.00 Revisdo pela gestdo  Sugestdo: Gestdo documental NA processos, incidéncias, registos, alertas,
relatorios de dados
. . Dados na aplicagdo para controlo de
FlowM (inclui todos os -y plicacao p .
\ MAT.06.04 Objetivos processos, incidéncias, registos, alertas,
moddulos do software) -
relatorios de dados
NA NA Dad licaga trolo d
ados na aplicagéio para controlo de
Mod.04.00 Acompanhamento plicagao p .
. processos, incidéncias, registos, alertas,
de objetivos -
= relatorios de dados
~—
8 - Documento que apresenta o resumo da
8 ~ . Mod.02 Ata-Revisdo pela u que aprese U
! Sugestdo: Registos gestio reunido sobre os objetivos da empresa em
75_ Sugestdo: Mddulo registos para NA cada ano
= inserir resumo da reunido Documento que apresenta o resumo da
2 Sugestdo: Registos Mod.03 Ata-Reunides ESA reunido sobre os objetivos da empresa em
~ cada ano

31



3.2. Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca alimentar

Os dados apresentados na tabela 4 sdo referentes a duas importantes areas de gestao, sendo elas
qualidade e seguranca alimentar. E de total importancia ter o sistema devidamente documentado
e implementado. Analisando o requisito de gestao da qualidade, e todos os documentos/registos
presentes neste topico, foi possivel constatar a existéncia de um método eficaz para controlar
este requisito. Nesse mesmo processo de controlo foram sendo feitas pequenas

corregoes/melhorias para assim ir ao encontro do pretendido.

3.2.1. Documentacio implementada

Os resultados da anélise da documentacdo sobre a gestdo da seguranca alimentar, contém a
constru¢do de manuais sobre o tema, assim como de manuais de HACCP, no ambito dos
produtos abrangidos pela norma IFS. Estes manuais baseiam-se na formacdo da equipa,
descrigdo dos produtos, fluxogramas, analises de perigo, entre outros requisitos. A
documentacao que reflete a gestdo da qualidade apresenta também os manuais, procedimentos

€ matrizes necessarias para o bom cumprimento das regras impostas neste tema de trabalho.

3.2.2. As interfaces

As duas interfaces presentes no software, Back-Office e Front-Office, respondem em primeira
analise a presenca dos documentos deste tema através da gestdo documental e documentos
respetivamente, tendo como exemplo a presenca do manual de HACCP em ambas. Mddulos de
processos, qualidade, registos ou incidéncias sdo utilizados em ambas as interfaces. Para um
melhor funcionamento de ambas interfaces as mesmas foram personalizadas primariamente

através de um trabalho conjunto entre equipa Flow e Paupério.

Em Back-Office ¢ desenvolvido um trabalho de parametrizacdo de processos produtivos,
processos de qualidade, registos ou até mesmo incidéncias. Uma das diversas funcionalidades
desta interface € por exemplo parametrizar a formulacao de um produto, assim como agendar a
sua produgdo, ou até mesmo o seu embalamento/expedicao. No que se refere a processo de
qualidade, registos ou incidéncias, a base de trabalho € similar, ou seja, conseguir obter através

do software informagdes que ajudem a responder aos processos em questao.

No caso da interface Front-Office, esta permite a todos os colaboradores autorizados inserir
informag¢@o em tempo real, como por exemplo quantidade obtida de embalagens em processo

produtivo de embalamento, inser¢do de valor de temperatura de camara frigorifica em registos,
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ou até mesmo criar um processo de incidéncia caso ocorra. A informagao respondida em tempo

real através da interface Front-Office, foi a parametrizada anteriormente em Back-Office.

Todos os mddulos apresentados nestes requisitos sdo intuitivos e de facil preenchimento por
parte de qualquer colaborador desde que devidamente autorizado e com respetiva formacao

dependendo da area em questao.

Avaliando a resposta do software em relagao a desmaterializagdo da norma, a mesma pode ser
considerada muito abrangente, pois a parametrizacdo de processos de qualidade ou produgao
foram minuciosamente construidos para dar resposta ao fluxo de produgdo assim como

apresentar formas de controlo de pontos criticos que existam ao longo do processo.

3.3. Gestao de recursos

Gestao de recursos ¢ constituido internamente por quatro requisitos, recursos humanos e sua
gestdo, assim como formacdo, instalacdes e equipamentos necessarios para o pessoal. Os
requisitos deste tema sdo apresentados nas tabelas 5,6 ¢ 7. Sendo os recursos humanos uma
ferramenta essencial que contribui para o bom funcionamento de qualquer empresa é necessario
que todos os colaboradores possuam competéncias dentro dos cargos que assumem ou possam

a vir assumir.
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Tabela 4. Apresentacdo e descri¢cdo dos requisitos inerentes ao Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga alimentar.

Requisito Mddulo/Funcionalidade

Documentacao a desenvolver/rever

Back-Office

Front-Office

Breve descricio

MSGSA.05-Manual do sistema de Gestao da

Documento que permite apresentar todos os principios de

Documentos Seguranca Alimentar Gestao documental - Documentos trabalho na gestfio da seguranca alimentar

2 Documentos PG.01.00 Controlo de documentos Gestao documental

S MAT. 01.00 Controlo de

T'; documentos Os modulos de qualidade e registos sdo faceis e intuitivos

= MAT.02.00 Gestdo de Alteragdes Moédulo de de preencher. Em termos globais existe um controlo de

= Submenu: Perfil do MAT.03.01 Legislagdo Modulo de ualidade e documentacdo para que a mesma esteja devidamente

S utilizador, Qualidade — ‘ qualidade e ?e stos atualizada. O controlo de alteracdes em registos ¢

2 Registos MAT.04.03 Responsabilidade e autoridade registos & co.ntrolado através da gestdo de perfis de utilizadores

© MAT.05.00 Comunicagio criados em FlowM.

Metodologia para atualizacdo de legislacdo

o~ MSGSA.05 Manual do sistema de Gestdo da ~

S & Documentos S i Gestdo documental Documentos . . ) ,
£ 0 eguranca Alimentar O requisito de gestdo de seguranca alimentar (HACCP) ¢
= % Submenu: Perfil do M.02.09 Manual de HACCP [Bolachas ¢ alimentado por c.ontrolo de diversos modulos, entre os quais
o0 = utilizador Biscoitos] Processos Processos processos, qualidade (controlo de pontos de controlo),
2 = . , istos, incidénci t30 de ndo conformidad &
3 E Processos M.05.00 Manual de HACCP [Bolos ¢ Tosta] Qualidade Qualidade Zli)%ﬁrﬁingf ! glecsl;s (fcfrsn?; ée n;(())s;:i(\)/zlorz;nie?)tfg: az

= 5 A A :
2§ = Qualidade Incidéncias Incidéncias  documentacio envolvente devidamente atualizada como é
6 i Incidéncias Registos Registos o caso dos manuais de HACCP.
Registos
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3.3.1. Documentacio implementada

Em primeira andlise, e no sentido de desenvolver de forma correta a documentagao relativa ao
tema proposto, a empresa teve que elaborar uma avaliag@o de risco. Essa mesma avaliacdo de
risco tem em conta fatores como risco, probabilidade de acontecer e grau de severidade dos
perigos que podem ocorrer. Todos os cuidados que colaboradores/visitantes devem ter com
higiene pessoal, fardamento e material de protecao ¢ descrito em procedimento, com apoio de
manual de boas praticas. Para uma melhor especificacdo foram desenvolvidas instru¢des de
trabalho que apoiam este tema de trabalho. Planos de auditoria, listas de verificacdo sdo
exemplos de documentos que apoiam a verificacao de eficacia de medidas comtempladas nesta
area de trabalho. Na clausula relativa a instalacdes sanitarias, equipamentos para higiene
pessoal e instalagdes para o pessoal, foi desenvolvida toda a documentagdo necessaria. A

documentagao em causa encontra-se descrita em pormenor nas tabelas 5, 6 ¢ 7.

3.3.2. As interfaces

Sendo a avaliagdo de risco um documento em constante avaliacdo, ndo ¢ possivel fazer a
integracdo do mesmo no software devido a forma complexa como os dados da analise interagem
entre si. As duas interfaces de trabalho, Back-Office e Front-Office, contém os documentos
necessarios para um correto desenvolvimento de tarefas sendo os mesmos assegurados pelos

modulos de gestdo de documentos e documentos, respetivamente.

Tabela 5. Apresentacdo e descri¢do dos requisitos inerentes a Gestao de Recursos Humanos.

Requisito N.IOdUI.O Documentagio a Back-Office Front-Office Breve descri¢iao
Funcionalidade desenvolver/rever
Todos os colaboradores
Gestiio de Mod.25 Avaliacio deverdo ter
. competéncias de
recursos NA de riscos recursos NA ~ ,
formac¢do. Tera de
humanos humanos

existir uma avaliacdo
de risco associada.

3.3.2.1 Recursos humanos e InstalacGes sanitarias, equipamentos de higiene pessoal,

instalacdes para o pessoal

O modulo de qualidade presente no software possibilita a realizacdo de algumas tarefas
alocadas aos requisitos em causa. Em Back-Office, através de dados obtidos por laboratorio
externos, sdo respondidas varias questdes que verificam a eficacia dos procedimentos relativos

a fardamentos e manipuladores que se encontra implementado na empresa. Através da inser¢ao
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de dados, o software permite afirmar se existe ou nao eficiéncia nos métodos utilizados.
Instalagdes sanitdrias, equipamentos de higiene pessoal e instalacdes para o pessoal sdo
integrados no software através da sua parametrizagao em Back-Office. Através desta interface
sao agendados processos de manutengdo que visam manter as condigdes necessarias para a

realizacdo de um bom trabalho nas instala¢des e na higiene dos colaboradores.

A interface Front-Office permite a inser¢ao de dados em campos de preenchimento referentes
a possiveis processos de manutencao criados em Back-Office, assim como abrir um processo

em caso de manutengdo ndo programada.

Um melhoramento no software para abranger de forma mais concreta estas e outras areas de
trabalho, seria a inser¢do de um moddulo de auditorias para um maior controlo. As mesmas de
momento sdo realizadas de forma regular por equipa interna e externa. Este mddulo estd
desenvolvido e funciona sendo, contudo necessaria a aquisi¢ao deste modulo por parte da

Paupério, o que ajudaria a que a tarefa fosse realizada de forma mais rapida e eficaz.
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Tabela 6.Apresentacdo e descricdo dos requisitos inerentes a Gestdo de Recursos (Recursos humanos/ Instalagdes sanitarias, equipamento de
higiene pessoal, instalagcdes para o pessoal).

Mod.05- Lista de verificacdo

. Médulo ~ .~
Requisito . R Documentacio a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descricio
Funcionalidade
P0.05.01 Higiene e Saude do Pessoal:
M.01 Manual de Boas Praticas
M.03 Regulamento visitas
IT.02 Regras de Conduta
2 IT.03 Regras de Higiene O moédulo de documentos contém
= i t t .. . o
= IT.04 Limpeza da farda apenas - neste . momento 0 Requisito recursos humanos, disponibiliza
£ : . procedimento € respetivas A . . .
= Mod.12 Registo de visitantes . N . Os operadores tém acesso procedimentos a tomar, assim como respetivas
= Documentos Ti instrucdes de trabalho. O médulo a instrugdes de trabalho no instru¢des de trabalho. Concretiza também a
& Qualidade Mod.13Termo de responsabilidade de qualidade monitoriza a eficacia ¢ rugoct L gy
2 Mod. 14 Ficha pedido de visit do procedimento de fardamentos e moddulo de documentos. verificag@o dos requisitos necessarios para que
2 od. Cha pedido de visita . , os mesmos estejam dentro das conformidades.
& MAT.07 Plano de auditorias maplpuladores proposto através de
- - — registos neste modulo.
Mod. 05 Listas de verificagdo
Mod. 21.03 Avaliagdo de risco pessoal
Contrato de servigos saude e seguranca
no trabalho
Fichas de aptiddo médica
o ©
E" ,§ g P0.02.00 Infraestruturas e equipamentos
B e
E=g No moédulo de documentos apenas Os operadores registam .. . L
E QW - . - O requisito que visa analisar infraestruturas e
ST o ~ . - se apresenta o procedimento valores ou necessidades . -
v o 89 Documentos PO.10-Manuteng@o e calibragio . . equipamentos apresenta uma série de
$ETE & Qualidade — relativo ao tema, em processos de ocorridas no processo de documentos que apresentam procedimentos
S e Za MAT.01 Gestdo de documentos qualidade estdo inseridos os manutengdo efetuado em .
& E = . . ~ . assim como forma de controlar os mesmos.
= 3 MAT.07. Plano de auditoria registos de manutengao. equipamentos.
=g
2

Mod. 26 Avaliagao de risco
infraestruturas
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3.3.2.2 Formacao

De momento o software apenas consegue dar resposta a uma pequena parte do requisito de
formagao(Tabela 7). Essa pequena percentagem ¢ refletida através da presenca de protocolo de
formagdo na area de documentos em Back-Office. E de salientar que é possivel colocar o
procedimento em Front-Office caso seja necessario estar disponivel aos colaboradores durante
um determinado periodo de tempo, mesmo sendo classificado como nao aplicavel neste
momento, uma vez que ndo ha necessidade de colocar os documentos disponiveis aos

colaboradores.

Tabela 7. Apresentacao e descricdo dos requisitos inerentes a Gestao de Recursos (Formagao).

Médulo Documentacio a
Funcionalidade desenvolver/rever

PO.01.01 Formagao:

MAT.08 Plano da
formacéo

Mod.07 Plano de
sessao

Mod. 08 Registo de

Requisito Back-Office  Front-Office Breve descricio

Mobdulo que apresenta
regras a implementar
para dar formagdo aos

Na area reservada
a documentos

f i apenas 5¢ diversos

Formacido  Documentos ormagao apresenta neste NA .
MAT.01 Controlo momento o colaboradores, assim
de documentos procedimento de como respetivas
Certificados formagiio. formas de conltr.olo
individuais de deste mesmo requisito.
formacao
Documentos da
formacao

3.4. Planeamento e processo de producio

O requisito de planeamento e processo de producdo envolve diversas cldusulas em diferentes
areas de trabalho. Os 21 requisitos que sao apresentados nas proximas 12 tabelas (tabelas 8§ a
19, inclusive) podem apresentar diversos temas, entre os quais requisitos de construgdo, ou até

mesmo topicos para controlo de pragas.

3.4.1. Documentacio implementada

Toda a documentacao que suporta o desenvolvimento deste modulo foi devidamente construida
e ¢ revista, quando necessario, pela equipa responsavel pelo SGSA. Dos 21 requisitos existe
um que ndo ¢ de momento aplicado em toda a sua amplitude, abordando este o tema de contratos
entre parceiros. No momento a Paupério, apenas produz marca propria, € ndo tem requisitos

impostos por clientes.
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A abordagem feita aos requisitos de construcdo para areas de produgdo e armazenamento, foi
um tema de grande importancia, pela capacidade que a empresa teve de apresentar para ir
melhorando a sua institui¢do centenaria. As estruturas foram sendo adaptadas e melhoradas
para assim cumprir o referencial da norma. O controlo ¢ feito de forma manual com apoio de

manuais e procedimentos.

3.4.2. As interfaces

No que se refere a requisitos sem aplicagdo de momento no software, podemos indicar que sao
uma pequena percentagem, mais concretamente cinco pontos do requisito global. Dois
primeiros topicos abordam o tema sobre localizacdo da fabrica e o seu exterior, sendo o terceiro

topico “desenvolvimento do produto”, quarto “layouts da fabrica” e por ultimo o “food fraud”.

A norma IFS apresenta, sobre a localizacdo da fabrica e seu exterior, medidas que devem ser
tomadas em conta para que ndo exista um impacto negativo sobre a seguranga e qualidade do
produto, no entanto nao existe de momento capacidade do software para avaliar os pardmetros
pedidos neste tema. Aplicar no software a informagao relativa ao desenvolvimento de novos
produtos, ainda ndo ¢ possivel devido a incapacidade de conjugar todas as alteragdes
(quantidades de ingredientes, embalagens, novos ingredientes, entre outras alteracdes
possiveis) nas experiéncias que vao sendo desenvolvidas para produzir novos produtos ou

mesmo reformulacio dos produtos ja existentes em mercado (Tabela 8).

Nao tendo uma funcionalidade em que os layouts da fabrica (Tabela 9) possam ser devidamente
funcionais, a sugestao serd realizar a sua inser¢ao na gestdo documental em ambos interfaces,

para que assim todos os colaboradores tenham acesso aos diferentes fluxos.
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Tabela 8. Apresentagdo e descri¢do dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de produ¢do (Desenvolvimento do produto/ Localizacao

da fabrica/ Exterior da fabrica).

Requisito Mo6dulo/Funcionalidade

Documentac¢ao a desenvolver/rever Back-Office  Front-Office

Breve descricao

PO.14.00 Desenvolvimento de produtos

MAT.01 Gestdo de documentos

MAT.05 Comunicagao

e
2 NA
g Mod.18.01 Receita produtos
o .. .
= Mod. 19.00 Desenvolvimento do produto (@) requlsltp 4.3 apresenta todos os pontos a consu’ie.rar no
) NA NA desenvolvimento de novos produtos, desde andlise de
5 Mod.03 Ata ESA perigos até a obtengdo de um produto seguro que possa ser
E colocado no mercado.
= Qualidade MAT.07 Plano de auditorias
>
=
%’ MAT.14 Lista de fornecedores
a
Dados de lote Mod. 15 Questionario de avaliagdo
Mod.16 Avaliagdo do fornecedor
S s Estudar em que propor¢do o ambiente da fabrica tem
a1 . . ~ . .
-g = NA NA NA 1mp119agoes negatlvas sobre a .qua11~dade do prod}lto e :[61'
== respetivas medidas caso essa situagdo se proporcione, € o
;5 S requisito apresentado no ponto 4.6 da norma.
3
5 g Mod. 26  Avaliagdo de  risco Requisito 4.7 da norma obrigagdes a realizar perante area
Lz NA . NA NA -
5= infraestruturas externa da fabrica.
s &8
=
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Tabela 9. Apresentacdo e descricdo dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de

producao (Layouts da fabrica).

Requisito Madulo/ Documentacgio a desenvolver/rever Back-Office Front-Office
Funcionalidade

Breve descricao

MAT.22.00 Fluxo de matérias-
primas, produto intermédio e produto

. . acabado
Sugestdo: Inserir
Layouts ~ . ~
da layouts em MAT.23.00 Fluxo de pessoas Sugestdo: Gestdo documental
fabri gestdo para ter acesso aos layouts
abriea — qocumental MAT.24.00 Fluxo de residuos

MAT.25.01 Fluxo Material de
embalagem

Requisito 4.8
apresenta clausulas
para uma correta
descrigdo e
implementagdo
dos layouts ¢
fluxos de
processos na
empresa.

Relativamente ao tema food fraud (Tabela 10) ainda ndo ¢ possivel a sua aplicacdo no software

visto que existe uma complexidade de variantes de informacao que ¢ sujeita a diversos niveis

de avaliagdo (probabilidade de detecdo, assim como probabilidade de ocorréncia, ambos os

parametros com diversos niveis). Esta mesma avaliagdo ¢ a compilagdo de diversa informacao

através das experiéncias impossibilita de momento esta mesma informacao para software.

Tabela 10. Apresentagdo e descricao dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de

producao (Food Fraude).

Requisito Modulo/ Documentacio a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve
Funcionalidade descricao
. Procedimento
Food PO.32.00 Fraude Alimentar para ana}l‘isar
Fraude NA : _ NA NA vulnerabilida
Mod.53 Analise da vulnerabilidade a de da fraude
fraude alimentar alimentar
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3.4.2.1 EspecificacOes e férmulas

No software, mais propriamente na interface Back-Office, sdo criados os produtos e processos, € a sua associagdo as formulas. As formulas podem

ser construidas com diversos objetivos, como por exemplo: formula de processo, formula de matéria subsidiaria, formula de produto simples, entre

outras. O desenvolvimento destas formulas tem como objetivo ser a linha de condugao de informacao para os varios modulos que estdo presentes

no programa.

Tabela 11. Apresentagdo e descri¢ao dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de produgao (Especificagdes e formulas).

Requisito Médulo/Funcionalidade Documentacio a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descricido
Formulas processos Para todos os produtos produzidos na
. — Paupério existe o desenvolvimento de
Férmulas de produgdo fichas técnicas, contendo descri¢do do Existe um controlo total sobre a Os colaboradores apenas tém .. . ~
. . . L - O requisito de especificagdo e
produto, caracteristicas de formato, inser¢do de processos ou dados acesso a inser¢do de , .

. - Pontos de controlo . . ” ~ . formulas, visa apresentar o
Especificagoes ingredientes, organoléticas, para produgdo e pontos de resultados obtidos em edimento de controlo de
e formulas Dados tabelados microbioldgicas, quimicas, de controlo do produto ao longo da processos, produgdes, pontos p ) ~ ~

) N . especificagdes e formulagdes do
embalagem. Assim como produgdo assim como do produto de controlo, embalamentos

Dados de lote

Tipos de processo

caracteristicas nutricionais, condi¢des
de conservagdo e utilizacdo. De
momento FTO1-FT76

final.

entre outros.

produto final

No requisito especificagdes ou formulas (Tabela 11) a interface de Back-Office proporciona a possibilidade de controlar e parametrizar todo o

processo envolvido nas receitas que a fabrica utiliza para dar origem aos seus produtos finais. Através das formulas desenvolvidas o Front-Office

desenvolve um papel de instrugdo para os passos que todos os colaboradores terdo de desenvolver para dar origem aos produtos finais em causa.

Nesta vertente sdao respondidas todas as questdes feitas ao longo do processo produtivo (pontos de controlo, conformidade de caracteristicas fisicas

e organoléticas entre outras) pelas quais € necessario ter em aten¢do para atingir o objetivo.
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3.4.2.2 Compras, Embalagem do produto, Armazenamento e Transporte

Por forma a controlar a aquisi¢cao de matérias e servigos (Tabelal2), a norma descreve alguns
pontos a ter em conta quando se efetuam as compras da empresa. Ter em conta a qualificagao
de fornecedores serd uma medida a assegurar. Assim sendo a interface Back-Office, d4 a
possibilidade de parametrizar (processo de rececdo/ sub modulo compras) para assim
informatizar informacdes tais como: fornecedor, lotes, produtos, validades entre outras. Quando
estes dados se encontram em sistema ¢ possivel avaliar os mesmos a partir de relatorios que o
sistema gera. Sendo a rece¢cdo de mercadorias uma tarefa realizada em chao de fabrica, os
colaboradores através do acesso ao Front-Office respondem as questdes elaboradas sobre o

processo de rececdo anteriormente definidas em Back-Office.

No que se refere ao controlo de embalagens (Tabela 12) as funcionalidades de Back-Office e
Front-Office sdo muito similares, mas adaptados para o tema das embalagens. Um exemplo de
funcionalidade do Front-Office neste topico € dar resposta a informacao pedida neste processo,

tendo como exemplo o controlo de quantidades pedidas em encomenda.

Trabalhar no software, a rece¢do de mercadorias e armazenamento (Tabela 13) passa pela
parametrizacdo de diferentes topicos: fornecedores, produtos, unidades, dados ao Ilote,
validades, pontos de controlo, etc. Este processo implica a criagdo de pontos de controlo nos
diferentes processos, assim como de dados tabelados que possam ter implicacao nos diversos
processos. Todo o processo de parametrizacao ¢ elaborado em Back-Office. A interface Front-
Office mais uma vez permite que os colaboradores encarregues por este tema possam registar

sobre todos os pontos de controlos e dados tabelados que sdo relevantes para o processo.

Gerir o transporte de encomendas (Tabela 13) ¢ também um passo importante para as empresas
para assim, darem respostas eficazes aos seus clientes. Neste sentido apds parametrizagdo em
Back-Office, o colaborador tem acesso as informacdes necessarias para gerir a preparagao de
encomendas e o seu transporte. Quando seja necessario algum tipo de informacdo sobre
encomendas, o Back-Office permite a pesquisa e localiza¢do e ponto de situacdo das mesmas.
Este poder de informacdo em tempo real podera ser importante no caso de ocorrer alguma nao

conformidade com produtos que ja possam estar no mercado.
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Tabela 12. Apresentagdo e descri¢ao dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de produgdo (Compras/ Embalagem do produto).

Requisito  Modulo/Funcionalidade Documentac¢ao a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descricio
PO.11.05 Qualificagdo ¢ avaliagao de ~ Nos diversos momentos de trabalho Este ponto da norma visa
fornecedores A configuragio deste . . ~

requisito possibilita a insercio do colaborador insere informagdo apresentar formas de controlo de
- MAT.01 Controlo de documentos X . . no software sobre os pontos aquisicdes de materiais e servigos
4 ~ . de  diversa  informacao: ) )
g Processos de rececdo MAT.07 Plano de auditorias fornecedor lote Jata configurados em tema para assim os para que os mesmos estejam de
Q b b & r . .. .
g Dados ao lote MAT. 14 Lista de fornecedores produto, stock entre outras. O colaboradores responsaveis terem acord(’) com 0s r?qlLIISItOS 1rr}postos.
5 Documentos —— — médulo. de  documentacio 2CESSO @0 controlo deste tema. A Através da emissdo e analise de
Mod. 15 Questionirio de avaliagdo ; ~ 29" Jocumentagio apoia o colaborador relatorios de lote existe a
fornece  informagdo  para , . o
L controlar este requisito em qualquer diivida que possa surgir possibilidade de controlo de
Mod.16 Avaliagdo do fornecedor ' ao longos dos procedimentos. mercadorias e seus stocks.
PO.11.04- Qualificagdo e avaliacdo de
fornecedores
MAT.01 Controlo de documentos No software ainda nio ¢
=] ’ .
. ossivel realizar uma
= MAT.07 Plano de auditorias POSSIVE.
2 : avaliacdo de fornecedores,
g ~ MAT.14 Lista de fornecedores apena controlo dos mesmos Os colaboradores com acesso ao R . .
e Processos de rececao ionari iaca através de rececdo de software inserem dados de controlo Através do software & possivel
< Processos de embalamento _¥0d- 15 Questionirio de avaliagdo . ¢ ; analisar uma parte importante dos
g Qualidade . mercadorias, estado das sobre estado e quantidades da materiais de embalagem utilizados
@ Mod. 16 Avaliagdo do fornecedor mesmas e quantidades. A mercadoria. Os documentos apoiam -
= Dados de lote d taci . ¢ na Paupério.
s Autorizagdes de comercializacdo de ocumentagao  apoia - cste O processo.
= produtos processo. Perimte contuflo
= obter informag@o para avaliar

Relatorios de intervengdo da empresa
de controlo de pragas

Relatério interno anual de controlo de

0S meSmos

pragas —_—
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Tabela 13. Apresentacdo e descrigdo dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de producao (Rececdo mercadorias e armazenamento/
Transporte).

Requisito

Moédulo/Funcionalidade

Documentac¢ao a desenvolver/rever

Back-Office

Front-Office

Breve descricao

Rececido mercadorias e armazenamento

Mobdulo de producdo, sub
moédulos compras ou
encomendas.

Armazenamento médulo de
producdo sub modulos lotes
ou produtos. Gestao
documental da acesso as

instrugbes  de  trabalho
necessarias  para  estes
procedimentos.

PO12.02 Controlo de Processo
[Rececao]

PG.04.02 Gestao de incidéncias

IT.06 Controlo de processo [rece¢io]

Guias de transporte / Faturas

PO.13.04 Controlo de processo
[Armazenamento]

Mod.05 Lista de verificagdes

MAT.07 Plano de auditorias

IT.07 Controlo de Processo
[Armazenamento]

Mod.24 Controlo de temperatura-
Armazenamento

No processo de recegdo o
mesmo pode ser dividido em
matérias-primas, embalagens.
E possivel aceder a todo o
histérico de rece¢ao e compra
da mercadoria, pontos de
controlo, incidéncias que
possam ocorrer no processo.
Este controle pode ser
também consultado pelo sub
modulo de lotes.

A rece¢do de matérias-primas ou
embalagens ¢ feita pelo colaborador

responsavel por essa fungdo, e sdo
inseridas todas as informagdes
necessarias ao processo,

nomeadamente pontos de controlo
do processo (conservagéo e limpeza,
acondicionamento entre outras).

Recegdo de mercadorias

como  armazenamento
sdo controladas por
varias  instrugdes de

trabalho que obrigam a
controlar varios pontos
de ambas segdes.

Transporte

Produgdo sub modulo
encomendas

PO.25 Controlo de Processo
[Preparacdo de Encomenda e
Transporte]

IT.18.00 Controlo de Processo
[Preparacdo de Encomenda e
Transporte]

PG.04 Gestdo de incidéncias

O sub moddulo encomendas
proporciona o controlo de
pontos criticos de trabalho
assim como de dados
tabelados referentes aos lotes
usados para encomendas.

O colaborador tem acesso as
quantidades  necessarias ~ para
preparar encomenda e pontos de
controlo das mesmas na etapa de
preparacao e transporte.

Controlo do processo de
preparacdo e transporte
de encomendas.
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3.4.2.3 Limpeza e desinfecdo, Manutencio e equipamentos

Nos dois mddulos acima identificados ¢ essencial a utilizagdo do méddulo de registos (Tabela
14). Em ambos os temas, este modulo ¢ devidamente parametrizado em Back-Office para

depois ser correspondido em Front-Office através dos colaboradores em chdo de fabrica.

No que se refere ao tema de limpeza e desinfe¢cao o mddulo de registo proporciona uma resposta
muito abrangente, sendo dividido em duas partes: higiene das instalagdes e higienizacao dos
equipamentos/utensilios. A regularidade das tarefas e o seu estado de conformidade sao

registadas no sistema.

A manutencdo e os equipamentos sdo também registados no software através dos registos
desenvolvidos para esta area de trabalho e tém a sua resposta através de ambas interfaces. Por
forma a complementar a informagdo deste tema, no médulo de qualidade foram inseridos,
através do Back-Office, alguns processos que comtemplam esta drea. Estes processos visam
atingir um maior controlo sobre a drea das manutencdes e assim registar os resultados obtidos

durante as tarefas de manutengao seja a mesma geral ou de equipamentos.

Sendo o funcionamento da empresa um processo dindmico, neste médulo ou mesmo noutros,
poderdo ocorrer incidéncias. Para conseguir registar e dar seguimento a qualquer incidéncia que
possa ocorrer a mesma ¢ regista em menu de incidéncias. Através deste registo a equipa
responsavel podera de imediato tomar providéncias para resolver o(s) problema(s) da melhor

forma possivel.
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Tabela 14. Apresentacdo e descricdo dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de producdo (Limpeza e desinfe¢cao/ Manutencdo e
Equipamentos).

Requisito Mo6dulo/Funcionalidade

Documentac¢ao a desenvolver/rever

BackOffice

Front Office

Breve descriciao

Limpeza e desinfecao

Registos
Documentos

PO.03.02 Limpeza e desinfecdo

MAT.05 Comunicagao

MAT.15 Controlo de produgio (alergénios)

PO.09 Controlo analitico

IT.01 Limpeza e desinfegdo

Mod.34 Registos de limpeza

Documentag@o técnica detergentes/
desinfetantes

Existem dois grupos distintos
de registos, um denominado
de higienizacdo e outro de
higienizagdo de instalagdes e
equipamentos. A  gestdo
documental  permite a
inser¢do das instrugdes de
trabalho.

Os colaboradores inserem os
dados para assim criar base
de dados dos registos. As
instrugdes de trabalho estdo
presentes no modulo
documentos.

O requisito apresenta varias
medidas a ter em conta na limpeza
e desinfecdo da  empresa,
nomeadamente  procedimentos,
instrugdes de trabalho, registos,
formas de avaliag@o entre outros.

Manutencio e Equipamento

Registos; Documentos;
Qualidade; Incidéncias;

PO.10.01- Manuteng¢ao e Calibragao de
Equipamentos de Medicao e Monitorizagao

MAT.12- Plano de manutengao

MAT.13.05 -Plano de calibragédo e
Verifica¢do

Mod.30.05- Registo de manutengdo

MAT.11- Lista de equipamentos

O processo de qualidade
possibilita o controlo de
manutencdo ¢ calibragdo
através de registo do mesmo.
Caso ocorra alguma
incidéncia a mesma ¢
registada em sistema para ser
tratada.

Apenas o moédulo de
incidéncias ¢ utilizado nestes
requisitos  para  registar
problemas que  possam
ocorrer nos processos de
manutengdo e calibragdo.

Os  requisitos  obrigam a
manutencdo e calibragdo de
diversos equipamentos para assim
ir de encontro a um produto seguro
e aos requisitos para obter o
mesmo.

47



3.4.2.3 Residuos, risco de material estranho e controlo de pragas

O subcapitulo que existe na norma sobre o tema residuos (Tabela 15), ¢ contemplado no
software apenas com a inser¢ao de procedimento de trabalho na gestao documental para que os
colaboradores tenham acesso ao mesmo. A recolha ¢ feita por uma empresa do municipio, nao
existindo assim um controlo de quantidades, apenas separacdo em trés categorias, cartdo,
plastico ou residuos organicos.

Tabela 15. Apresentacdo e descricao dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de
producao (Residuos).

Requisito l\’!odul? / Documentagio a Back-Office Front-Office Breye~
Funcionalidade desenvolver/rever descricao
PO'O7'.01 Controlo roesififlr:slg% (;:it;eccz}? auri:l Os colaborados tém Requisito que
de residuos ) POT UIMA ) esso a instrucdo de d d
— empresa do municipio. Nao trabalho através do comporta
Residuos Documentos MAT.01 Gestao de - existindo controlo por guias moédulo ferramentas informagdes
documentos de transporte destes > sobre

|
MAT.05 mesmos elementos, apenas coTntemp ado com o tratamento de
modulo de

Comunicagdo se encontra a instrugdo de documentos residuos.
IT.05.01 Residuos trabalho deste ponto. :

Sendo a Paupério uma empresa que utiliza diversos materiais, sejam matérias-primas, utensilios
de confe¢do ou mesmo armazenamento entre outros, existe o risco de contaminacao ou
aparecimento de corpos estranhos no produto final. Apds parametrizagdo em Back-Office do
registo pertencente aos materiais quebraveis e suas areas de trabalho, os colaboradores em
Front-Office elaboram o preenchimento dos mesmos. Para melhor desenvolvimento das suas
tarefas existe apoio documental em ambas as interfaces. Este controlo permite que exista uma
fiscalizacdo mais atenta para ver o estado dos materiais e assim prevenir o aparecimento de
corpos estranhos nos produtos confecionados. Salientar que os colaboradores sdo formados no
sentido de realizarem constantemente inspec¢ao visual, tanto a ingredientes como produtos para
assim diminuir ainda mais o risco de aparecimento de corpos estranhos. Os procedimentos para
controlo de pragas sdo executados por contratacdo de servigos externos, pelo que ndo existe
necessidade de colocar os registos desta atividade em Front-Office, apenas sdo efetuados
registos em Back-Office quando sdo entregues as conclusdes dos estudos que vao sendo feitos
ao longo do tempo. Os dois temas apresentados nos paragrafos anteriores sao apresentados na

tabela 16.
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Tabela 16. Descri¢do dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de producao (Risco de corpos estranhos /Controlo de pragas).

Requisito Mo6dulo/Funcionalidade

Documentacio a desenvolver/rever

Back-Office

Front-Office

Breve descriciao

Risco de corpos estranhos

Pontos de controlo
Dados tabelados
Incidéncias
Qualidade
Documentos

PO.15.01 Controlo de Processos [Contaminagéo
¢ Corpos estranhos]

Mod.54.05 Avaliagéo de risco_ vidro, plastico
quebravel e similares

Mod.20.00 Avaliagéo de risco-Corpos

Mod.55 Avaliagdo de risco alergénios

IT.08.02 Controlo de Vidro, Plastico quebravel e
similares

IT.09.00 Controlo de instrumentos de corte

MAT.15 Controlo de produgao

P0O.30.01 Controlo de Processo [Detetor de
Metais]

IT.23 Controlo de Processo [Detetor de metais]

O controlo de quebraveis ¢
elaborado em registo, 0 mesmo
estd dividido por andlise de
diversos setores (preparacdo de
massas, linha waffer entre
outras) assim como noSs
diversos materiais (tesouras,
medidores,  espatulas). A
gestdo documental assegura
aos colaboradores terem acesso
as instrugoes de trabalho.

O controlo ¢é feito
pelos  colaboradores
na area de registos. As
instrugdes de trabalho
sdo consultadas em
ferramentas sub
moddulo documentos.

A avaliagdo de risco ¢ fundamental para
que neste requisito ndo ocorra
contaminag@o de produto com material
estranho, metal, vidro quebrado ou
mesmo madeira.

Controlo de pragas

Moédulo de registos

PO.04.01 Controlo de pragas

M.01.00 Manual de boas praticas

Contrato de controlo de pragas

Planta de localizagdo de iscos e inseto cagadores

Fichas técnicas e de segurancga

Autorizagdes de comercializa¢do de produtos

Relatorios de interveng@o da empresa de controlo
de pragas

Relatorio interno anual de controlo de pragas

O processo de registo passa por
inserir toda a informagdo nos
diversos postos de controlo de
pragas. A informagdo sobre as
pragas ¢ fornecida por empresa
de servigo externo.

Sendo um processo
efetuado por empresa
externa ndo existe
acesso a registo de
controlo de pragas.

O ponto 4.13 apresenta diversos
requisitos a ter em conta no controlo de
pragas, formas de registo, ambiente
envolvente, frequéncia de inspegdes,
entre outros.

49



3.4.2.4 Rastreabilidade

No seguimento de todo o processo produtivo, ¢ necessario refletir sobre o poder de rastreabilidade (Tabela 17) da empresa e analisar de que forma
a norma pede que a mesma seja aplicada. A importancia do poder de rastreabilidade, visa assegurar a interligagao total entre lotes de produto final
e lotes de matéria-prima ou embalagens que estejam em contacto direto com o produto. Sendo um trabalho desenvolvido, por uma equipa restrita
selecionada para o efeito, no software nao existe um modulo especifico ou unico. Todos os registos efetuados em Front-Office contribuem para a
rastreabilidade de matérias-primas, lotes de produtos, entre outros topicos, que seja necessario desenvolver procura. Através do Back-Office e da
funcionalidade de pesquisa de lote, o software origina um relatério de dados que proporciona diversas informagdes tais como rastreio e utilizacao
do mesmo (ver anexo I). Através deste relatorio de dados é possivel perceber a origem do lote e onde foi utilizado. Analisando o conjunto de
processos envolvidos na pesquisa efetuada no software sobre o lote, ocorre uma complementacdo da informagao ja existente na rastreabilidade.

Desta forma, toda a anélise da informagao obtida pelo cliente confere um poder de rastreabilidade.

Tabela 17. Apresentagdo e descri¢ao dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de producdo (Rastreabilidade).

Requisito M'odul.o / Documentacio a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descricio
Funcionalidade
A possibilidade de obter

= PO.31.01 Controlo de processo [Rastreabilidade] relatdrios de dados fornece Processo de pesquisa de
§ informacdo sobre stock, produto/matéria-prima para
= Relatorio  de lote Mod.52 Registo de rastreabilidade matéria-prima  utilizada, NA acompanhamento de identificacdo de
g Relatorios de dados TN fornecedores, utilizagdo lote de matéria-prima ou produto final
5 PG.04 Controlo de Incidéncias . :

2 entre outros pontos de e relacionar o mesmo com as diferentes
& MAT.15.302 Controlo de produgao importdncia  para  este fases de processamento.

Mod.55 Avaliagdo de risco (alergénios) requisito.

O Flow tem uma rastreabilidade inata de acordo com os registos de Front-Office. No sentido de dar resposta a execucao de um processo de
rastreabilidade mais répido e objetivo, em resultado da evolu¢do da Paupério ao nivel da utilizacdo do software, em estagio foi proposto o

desenvolvimento de uma filtragem de dados e respetivos contetidos para assim dar origem a um possivel relatdrio de rastreabilidade (ver anexo II).
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3.4.2.5 Organismos geneticamente modificados (OGMs)

Outro tema pelo qual o consumidor tem cada vez mais preocupagao € a utilizagdo de organismos geneticamente modificados (OGMs). No momento
atual a empresa em questao ndo faz utilizacdo de OGMs, neste sentido nao existe no software controlo dos mesmos. No futuro, caso haja utilizacao
de OGMs, a sugestao serd informaticamente incluir essa informacao em Back-Office, para assim poder constar no sistema, € consequentemente

em relatorios ou qualquer documento informativo que possa ser emitido através do programa (Tabela 18).

Tabela 18. Apresentacdo e descri¢do dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de producdo (OGM).

Moédulo/

Requisito . . Documentacio a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descriciao
Funcionalidade
Controle das fichas técnicas dos produtos NA
OGM Sugestdo: Dados ao lote; comprados, ndo tendo um procedimento Sugestdo: Insercao de NA Requisito de controlo de produtos
Documentos implementado, a avaliacdo de risco de utilizagdio de OGMs na constituidos de OGMs

corpos estranhos engloba os OGM caracterizacdo de produtos

3.4.2.6 Alergénios

Na Paupério sendo a grande maioria das matérias-primas consideradas alergénios, existe um vasto grupo de medidas que visam criar um controlo
apertado para assim minimizar ou eliminar o risco destes produtos contaminarem ou serem contaminados por outros. No software em ambas as
interfaces esta presente documentagdo que apoia os colaboradores nesta tarefa de controlo (Tabela 19). Para um controlo mais eficaz e preciso, a
empresa implementou uma diretiva de servigo, que tem por objetivo iniciar cada dia de producao, com o produto que tem menor quantidade de
ingredientes considerados alergénios, e ir aumentado gradualmente ao longo do dia de producdo. Uma das vantagens no software, ¢ as ordens de

producdo serem apresentadas por ordem crescente de niveis de alergénios.



Tabela 19. Apresentagdo e descri¢ao dos requisitos inerentes ao planeamento e processo de producdo (Alergénios).

Requisito Modulo/Funcionalidade Documentacio a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descriciao
Os colaboradores t&m

PO.15.01 Controlo de Processos A grande maioria da acesso a ftoda a1 e processos produtivos de

[Contaminagdo e Corpos estranhos] matéria-prima ¢ documentagio que Il) 75505 produt
@ (Ponto 5.1 ¢ 5.2.5) . L . ~ orma a anular/diminuir o risco de
2 . . considerada  alergénio, apoia a produgdo por o .
= . ; IR contaminagao por alergénios. Todos os
N3 pelo que existe no sistema forma a diminuir o risco ~ .
) Documentos Ny S processos sdo devidamente
= documentacdo indicagdes de contaminagdo por . . N
) . ; implementados e os procedimentos sdo
< para controlar os alergénios, assim como .

controlados para assim controlar esta

processos produtivos de

IT.26.00 Gestao de alergénios L .
forma a diminuir o risco.

PG.04 Controlo de Incidéncias
MAT.15.302 Controlo de produgao

Mod.55 Avaliagdo de risco (alergénios)

instru¢des de trabalho
para lidar com esta
problematica.

problematica.

Para um melhor desempenho de todos os pontos que necessitam de auditorias neste requisito desenvolvido a través do ponto 3.4, seria interessante

desenvolver trabalhos com o modulo de auditorias desenvolvido pela Flow, com a finalidade de apoiar nesta mesma tarefa e assim atingir melhores

resultados e informatizar uma grande parte da informagao que consta em formularios manuais.
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3.5. Medic¢ao analise e melhoria

Os requisitos apresentados nas tabelas 20 a 29 abordam diferentes areas de trabalho: Medigdes,
Anadlises e Melhorias. Medir, analisar e definir melhorias sao tarefas de extrema importancia
para um correto ¢ melhorado desenvolvimento da empresa. Desenvolver processos de
auditorias/ inspegdes no local de fabrico ¢ uma tarefa que proporciona a recolha de diversa
informagao que ajuda a corrigir e melhorar todo o processo produtivo ou mesmo administrativo.
Na atualidade a empresa concretiza esta melhoria através de auditorias internas e externas

realizadas através de uma entidade externa contratada para o efeito.

3.5.1. Documentaciio implementada

No que se refere a reflexdo sobre validagao e controlo de processos, a empresa proporciona aos
colaboradores a possibilidade de interagir com os diferentes procedimentos que asseguram os
processos da mesma. Considerando apenas os produtos inseridos na norma foram elaborados
mais de 10 procedimentos que de forma minuciosa apresentam todos os pontos relevantes para
o trabalho a ser elaborado dentro dos padrdes mais elevados de qualidade, assim como

instru¢des de trabalho.
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3.5.2. As interfaces

3.5.2.1 Auditorias internas, inspecdes no local de trabalho

No sentido de apoiar todo o processo da empresa externa, ¢ melhorar continuamente os resultados obtidos pela empresa nas auditorias (Tabela 20),
a sugestdo passaria por utilizar o médulo de auditorias existente no software FlowM. Através da integracdo deste mesmo modulo e suas
funcionalidades o controlo poderia ser feito mais vezes ao longo do ano, o que proporcionaria uma otimiza¢do empresarial em curto espaco
temporal. Este modulo proporcionaria o planeamento de atividades e suas devidas repetigdes, assim como participantes na mesma. Outra

funcionalidade possivel seria criar listas de todos os pontos com necessidade de auditoria, diminuindo riscos de possiveis esquecimentos.

Tabela 20. Apresentacdo e descri¢do dos requisitos inerentes a medi¢ao analise e melhoria (Auditorias internas, inspe¢des no local de fabrico).

Requisito Moédulo/Funcionalidade Documentacio a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descricao
PG.03.02 Auditorias Com este modulo a equipa de
seguranca alimentar teria a Est isito obri
Auditorias Mod.39.02 Avaliagéo de risco possibilidade de criar Ste requisito obriga a que
internas Sugestdo: Modulo checklists de verificagdo haja auditorias internas para
~ gestao: MAT.07.06-Plano de auditorias §a0, NA controlar todos os requisitos
Inspeciao no auditorias planeamento de fichas istent 1
local de fabrico Mod.05.01-Lista de verifica¢do técnicas dos diversos pontos a existentes — pela - norma
. o implementados.
MAT.01 Controlo de documentos analisar na auditoria entre

. . outros controlos.
Relatérios de auditorias
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3.5.2.2 Controlo de processos

Sdo varios os processos (rececdo, armazenamento, pesagem, recheio e cobertura) que
necessitam de controlo diariamente, sendo a sua integracdo no software feita através de varios
modulos. A descrigao dos diferentes processos utilizados € apresentada nas tabelas 21, 22,23 e
24. Toda a documentag@o necessaria aos colaboradores ¢ disponibilizada através do médulo de
documentos, presente em ambas interfaces, sendo inseridas instrugdes de trabalho,
procedimentos, entre outra documentacao. No controlo de processos, o médulo de produgao

tem um papel de extrema importancia.

O moédulo de producdo tem na sua constituicao varios submenus que dao resposta ao pretendido.
Alguns dos exemplos sdo o submenu de compras, ou lotes ou mesmo processos. Na interface
Back-Office ocorre um processo de parametrizagdo destes diferentes sub modulos. Um caso de
exemplo € no sub mddulo de Recegdes poder parametrizar fornecedor, associando o mesmo aos
artigos que fornece, prazos de entrega, precos, unidades base, entre outros. Os processos sao
parametrizados em Back-Office, através do editor de processos. Esta tarefa ¢ complexa devido
as diversas informacdes que sdo necessarias introduzir (sectores de execu¢do, pontos de
controlo, custo, etiquetas), dependendo sempre dos processos em causa. Uma das vantagens no
software ¢ a visualizagdo dos processos em modelo arvore, como se pode verificar na figura

seguinte.

Figura 6. Representacdo da estrutura de processos no software FlowM da Paupério.
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Tabela 21. Apresentacdo e descricdo dos requisitos inerentes & medicdo analise e melhoria (Controlo de processos: Rececdo, Armazenamento,
Contaminacao e corpos estranhos).

Requisito Modulo/Funcionalidade

Documentacio a desenvolver/rever

Back-Office

Front-Office

Breve descricao

Controlo dos processos

Moédulo produgdo
sub modulo compras

PO.12.02 Controlo de processos
[Recegdo]

1T.06.02 Controlo de Processo [Rececio]

Apresenta informagdo diversificada,
entre ela, empresa, lote, quantidade,
preco data de entrega, atividades

envolvidas (mdo de obra), assim como
pontos de controlo de processo
(transporte, acondicionamento,
rotulagem entre outros.

Moédulo produgdo
sub modulos lotes

PO.13 Controlo de processo
[Armazenamento]

IT.07.05 Controlo de Processo
[Armazenamento]

A localizagdo e condi¢bes de
armazenamento das matérias-primas e
embalagens sdo pontos cruciais para o
processo ser corretamente controlado.
Um dos pontos de controlo por exemplo
para armazenamento ¢ a temperatura das
camaras frigorificas.

O colaborador desde
que autorizado tem
permissdo para inserir
todos os dados que

sdo  pedidos

cm

controlo de rececdo de

matérias-primas
embalagens.

ou

E possivel controlar o processo de

rececdo tendo acesso a diversa
informacao parametrizada no
software.

A parametrizagdo de diversos pontos
de controlo origina informagao
essencial sobre o armazenamento
dos diversos produtos.

Em FlowM nio foi ainda possivel implementar controlo de

NA PO.14 Desenvolvimento de produtos NA
processo de novos produtos
PO.15 Controlo de Processos , . . .
o No moédulo de registos ¢é possivel . . ,
[Contaminagdo e corpos estranhos] . . Através de registos ¢ .. .
. . - — controlar os objetos quebraveis. Em , - Este requisito estd presente no
Modulos de registos e IT.08.02 Controlo de Vidro, Pléstico ~ : ~ possivel realizar o .
~ , .. documentagdo constam as instrug¢des de software, mas atualmente ndo ¢
documentagdo quebravel e similares . controlo de " ..
trabalho relativas ao processo de quebraveis utilizado pela empresa.

IT.26.00 Gestao de Alergénios

contaminagao e corpos estranhos.
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Tabela 22. Apresentagdo e descricdo dos requisitos inerentes a medicao analise e melhoria (Controlo de processos: Pesagem, Mistura, Modelagem,
Levedagdo, Banho de Agua, Recheio e Cobertura).

Requisito Mo6dulo/Funcionalidade

Documentac¢ao a desenvolver/rever

Back-Office

Front-Office

Breve descriciao

Controlo de Processos

Moédulo de produgdo, sub
modulo processos/
Documentacao

PO.16 Controlos de processos
[Pesagem, Mistura, Modelagem]|

IT.10.02 Controlos de processos
[Pesagem, Mistura, Modelagem]

Existe a capacidade de agendar,
controlar todo o  processo
produtivo. A criagdo de formulas,
a inser¢do de dados tabelados
proporciona tanto o controlo de
produtos como processos.

O colaborador desde que
autorizado tem permissdo para
avaliar os diversos pontos de
controlo tanto em termos de
produto como processo.

No software ¢ possivel seguir
todos os processos agendados e
realizados e assim controlar os
mesmos.

Processo de
parametrizacdo de
processos/
Documentacao

PO.17 Controlo de processo
[Levedagao]

IT.11.00 Controlo de processo
[Levedagdo]

O controlo de processo de
levedagdo ¢ originado em
parametrizacdo de  processos,
tendo possibilidade de estar ou ndo
conforme perante uma
visualizacdo posterior.

O colaborador ao longo do
processo, seleciona o separador
pontos de controlo e insere a
informag@o necessaria sobre o
processo.

A documenta¢do informa o
colaborador de que forma tem de
elaborar o processo. No software o
processo ¢ registado e controlado
dando assim acesso ao historico do
mesmo.

PO.19.00 Controlo de processo [Banho

de agua]

IT.13.00 Controlo de processo [Banho

de dgua]

O processo de banho de agua no
momento aplica se apenas a dois
produtos arautas e tridngulos. A
parametrizagdo permite o controlo
deste passo no processo de
producao.

A informacdo deste processo ¢
inserida no separador pontos de
controlo, sendo apenas
verificado se estd ou ndo
conforme.

A documentag@o informa passos a
seguir. O processo ¢ controlado
por inser¢do de dados pelo
colaborador no software.

P0.20.02 Controlo de processo
[Recheio e cobertura]

IT14.02 Controlo de processo [Recheio

e cobertura]

Os pontos de controlo do processo
neste ponto sdo: mistura, recheio, e
presenca de corpos estranhos. No
caso da cobertura, higienizagdo de
equipamento, cobertura, registo de
quebras, corpos estranhos e
controlo organolético.

Ocorre  por  parte  dos
colaboradores um
preenchimento  dos  dados
pedidos em sistema. As
instrugdes de trabalho estdo
presentes na seccdo
documentos.

O processo de recheio e cobertura
¢ inserido na produgao de produtos
que necessitem deste processo. Os
mesmos sdo controlados em
BackOffice e Front Office.
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Tabela 23. Apresentacdo e descri¢do dos requisitos inerentes a medicdo andlise e melhoria (controlo de processos: Corte, Cozedura, Tostar,
Arrefecimento e Rotulagem).

Requisito

Moédulo/Funcionalidade

Documentacio a desenvolver/rever

Back-Office

Front-Office

Breve descricao

Controlo de processos

Processo de parametrizacdo
de processos/ Documentag@o

PO.21 Controlo de processo [Corte]

IT.15.00 Controlo de processo [Corte]

Mod.56 Avaliacdo de biscoito wafer

A parametrizagdo deste processo passa
por controlar presenga de corpos
estranhos ao longo do processo. Este
controlo ¢ feito por selecdo de niveis de
conformidade.

Os colaboradores efetuam
inspegdo visual dos
produtos, inserindo  de
seguida a informagdo no
sistema.

Waffer e tosta rainha sdo os
produtos controlados por este
processo. A  documentagdo
apresenta a forma de controlar
este procedimento.

P0.22.03 Controlo de processo

[Cozedura, Tostar ¢ Arrefecimento]

IT.16.04 Controlo de processo

[Cozedura, Tostar ¢ Arrefecimento]

A velocidade, temperatura e tempo de
cozedura sdo parametrizados de forma
especifica para cada produto. Controlo
organolético, registo de quebras e corpos
estranhos parametrizados por lote.

O colaborador insere no
software a resposta aos
pontos parametrizados neste
processo.

Apenas a tosta rainha necessita
de ser tostada, os restantes
produtos sdo transformados
através de cozedura e
arrefecimento.

PO.23 Controlo de processo
[Rotulagem]

A criagdo de dados tabelados neste
processo proporciona o controlo do
mesmo. A inser¢do de documentagio
neste modulo permite que os
colaboradores tenham  acesso  as
instrugdes de trabalho.

O colaborador insere no
software a resposta aos
pontos parametrizados neste
processo.

As embalagens sdo rotuladas
por servigo externo, a empresa
tem a fungdo de controlar e
retificar caso seja necessario.
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Tabela 24. Apresentacdo e descrigdo dos requisitos inerentes a medi¢ao analise e melhoria (Controlo de processos: Embalamento, Preparacao de
encomenda e Transporte).

Requisito Mddulo/Funcionalidade Documentagio a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descricio

O embalamento ¢ realizado através
de produto intermédio produzido em
fabrica, os dados especificos

informam qual o produto a embalar, o laborad. ; Este controlo no software

PO.24.05 Controlo de Processo os consumos apresentados informam colaboracdor  tem permite controlar todos os
Embal t . . acesso a informacdo
[Embalamento] quais os lotes e quantidades . processos de embalamento dos

@ consumidos em embalamento, os essencial para elaborar a diferentes produtos produzidos

S ’ tarefa de embalamento. 1

2 dados tabelados apresentam pontos em fabrica.

g de controlo de processo (peso,

s Processo de validade, fecho embalagem entre

D M x

° parametrizagéo de . IT.17.02 Controlo de Processo [Embalamento] outros.

_g processos/ Documentagao

S

‘é Séo selecionados dados de controlo

O de processo: matricula, preparagdo O  colaborador  tem A informacdo relativa a
PO.25 Controlo de Processo [Preparagdo de encomenda, disposicdo da palete, encomenda e transporte pode ser

acesso a informagédo
essencial para elaborar a
tarefa de preparacdo de
encomenda e transporte.

consultada em diversas
vertentes. Relatorio de lote ¢ um
exemplo que comtempla a
informagao deste processo.

encomenda e Transporte] lista de produtos, quantidade do
produto, integridade do produto e
identificagdo do produto. Ja no
transporte, limpeza e conservagio,
IT.18.00 Controlo de Processo [Preparacdo de  acondicionamento e odores.

encomenda e Transporte

Através da informagdo parametrizada € possivel a extracdo de relatorios de informagdo para controlar e avaliar os processos que vao sendo

desenvolvidos no decorrer do dia a dia da fabrica.
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De forma geral a interface de Front-Office apenas permite aos colaboradores responder as questdes, efetuar os registos, que sdo feitas ao longo de
qualquer um dos processos. Na sua grande maioria a resposta ¢ baseada na escolha de conformidade ou ndo conformidade. Por outro lado, também
é possivel a insergdo de valores, como por exemplo validade de matéria rececionada em processo de recegdo. E importante realgar que a grande
maioria dos processos em causa foi parametrizada através de um trabalho conjunto entre Flow e Paupério em fase inicial de insercao do software
em chao de fabrica e postos administrativos que necessitavam de acesso ao software constantemente, sendo um dos exemplos a equipa responsavel

pelo SGSA.

3.5.2.3 Calibracao/verificacdo de equipamentos de medicdo e monitorizacdo

Analisando o tema de calibragao/verificacao de equipamentos de medi¢gdo e monitorizagao (Tabela 25), ¢ constatado que o software tem no menu
de qualidade a capacidade para que sejam elaborados registos relacionados com este tema, mas que de momento esse mesmo registo ndo ¢ efetuado.
Importante referir que através deste menu sdo referenciados equipamentos que necessitem de manutengao.

Tabela 25. Apresentacao e descrigdo dos requisitos inerentes a medicao analise e melhoria (Calibragao e verificagdo de equipamentos de medicao
€ monitorizacgao).

Requisito Moédulo/Funcionalidade Documentac¢ao a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descricao

No moédulo de qualidade foram

tg ® ’5
od
T g
Q o« N X 3 - B
?E g E, P0.10.01 Manutencéo e Calibracio de crlgdos registos de manutengao e o o _colaborador ~ tem o modu_lo no software
3 E . . EMMs calibracdo dos diversos possibilidade de registar em esta ativo,
£ 3 Qualidade  Registos . s . . « «
® 3 E equipamentos  utilizados em sistema a informacdo momento  ndo
o a2 Documentos 1o . . ~ .
S e fabrica. O modulo de documentos necessaria sobre manutengdo elaborados registos nesta
& 315 comtempla a informagdo e calibrag@o de equipamentos matéria.
= = . ,
'T: = S MAT.12.08 Plano de manutencio necessaria sobre este capitulo.
o =

MAT.13.05 Plano de calibragéo
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3.5.2.4 Verificacdo metrologica da quantidade

A inser¢ao de documentacao em Flow possibilita a leitura de instrugdes e procedimentos para que os colaboradores possam realizar as tarefas de
verificacdo metrologica (Tabela 26) sem qualquer problema. Tendo a Paupério uma grande gama de produtos com diferentes pesos ¢ necessario
que exista um controlo minucioso das verificagdes metrologicas das quantidades. Na atualidade os colaboradores de chdo de fabrica comunicam

quantidades obtidas em embalamento a equipa que gere a qualidade e a mesma elabora registo em sistema informatico.

Tabela 26. Apresentagdo e descri¢ao dos requisitos inerentes a medi¢ao analise e melhoria (Verificagdo metrologica da quantidade).

Requisito Modulo/Funcionalidade ~ Documentacio a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descricio
P0O.24.05 Controlo de Processo o )
[Embalamento] A documentagdo comtempla Os pontos de controlo A funcionalidade de emissdo de
Verificacio Documentacio tanto procedimento como selecionados neste tema relatorios de lote possibilita a
metrolégica da Relatorios c{;e lote IT.17.02 Controlo de Processo instrucdo de trabalho para os sdo  registados  pelo apresentacdo de dados sobre os

quantidade colaboradores possam assegurar colaborador autorizado ao respetivos produtos e processos de

[Embalamento] um correto embalamento. longo do processo. embalamento.

3.5.2.5 Analise ao produto

Uma area de grande preocupacdo em qualquer empresa ¢ a andlise de produtos e resultados obtidos nesta matéria. No momento a empresa, tem
contrato externo com uma empresa especializada na 4rea para elaborar a andlise dos produtos. Em termos de aplicagao deste topico de trabalho, no

software o moédulo de laboratorio, poderia dar resposta ao mesmo, mas de momento nao € utilizado pela empresa.



Tabela 27. Apresentagdo e descri¢ao dos requisitos inerentes a medicao analise e melhoria (Andlise ao produto).

Requisito Moédulo/Funcionalidade Documentac¢ao a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descricio

. P0.09.05 Controlo analitico . . . O servico € feito
Analises ao Qualidade O servigo de analises ¢ feito através cIvie ~
através de contratagdio NA

roduto Documentos . de contratagdo de servigos externos .
P MAT.10.05 Plano de controlo analitico ¢ ¢ de servigo externo.

3.5.2.6 Quarentena de produtos e liberacdo de produtos

A gestdo de lotes em quarentena pode ser feita via Back-Office como Front-Office, sendo possivel colocar lotes em quarentena, retirar de quarentena
rejeitando o lote na sua totalidade ou rejeitando apenas parte. Em termos de localizagdo o Flow obriga a que seja definido um armazém especifico
de quarentena para que os produtos em quarentena fiquem ali “localizados”. Esta consulta ¢ possivel em Front-Office (lista de lotes em stock) ou
em Back-Office (lista de lotes em stock). Em termos de libertagao de produto, se esta agao estiver associada a um processo existem parametrizagoes
ao produto/processo que apenas permitem a utilizagao (no Flow) do mesmo se ndo estiver em quarentena, garantido dessa forma o requisito da

norma.

Tabela 28. Apresentacdo e descri¢dao dos requisitos inerentes a medicao analise € melhoria (Quarentena do produto e liberagdao do produto).

Requisito Moédulo/Funcionalidade Documentac¢ao a desenvolver/rever Back-Office Front-Office Breve descri¢ao
Quarentena do Nao tendo aplicagdo direta no processo de

produto e PG.04.03 Controlo de Incidéncias quarentena, a emissdo de relatorios de lote
. ~ Relatorio de lote L permite obter localizacdo de matérias ou  NA )
liberacio do (ponto 5.3) produtos  que  temham  se  quer necessitem de entrar em processo

produto de quarentena.

encaminhados para quarentena.

A pesquisa de lote no software
permite a localizago de lotes que




3.5.2.4 Gestio de incidéncias

Proceder a gestao de incidéncias (Tabela 29), quer sejam por motivos de reclamagdes de
clientes, casos de recolhas ou retiradas ou produtos ndo conformes, requer por parte da empresa
a utilizagdo do procedimento elaborado para o efeito. O menu de incidéncias foi parametrizado
de forma conjunta entre equipa de Flow e empresa Paupério, abrangendo as vdarias
possibilidades. Em Back-Office ¢ elaborado um inquérito minucioso que inclui dados,
descri¢do, causa, agdo corretiva, verificagao de eficacia, entre outras questoes. Em Front-Office
0 processo ¢ similar, mas com ligeiras diferengas, pelo facto de apenas informarem qual a
incidéncia e factos ocorridos. O desenrolar do processo ¢ feito apenas em Back-Office e pela

equipa responsavel por esta area.

3.6. Plano Food Defense

A norma IFS contempla no seu conteudo a defesa dos alimentos, mais concretamente o “Plano

Food Defense” (Tabela 30).

3.6.1. Documentacio implementada

Desenvolver analise de perigos, avaliar riscos associados e procedimentos, sdo algumas das
tarefas que tem especial atencdo quando se fala sobre documentacido necessaria para trabalhar

este tema.

3.6.2. As interfaces

De momento apenas se consegue trabalhar no software a gestdo de incidéncias que possam
ocorrer quando se trata da defesa dos alimentos. Caso seja verificada a contaminagdo de
alimentos através uma visita por terceiros a mesma pode ser registada em sistema, dando assim
a possibilidade de serem tomadas medidas pelos respetivos superiores. A utilizagdo do modulo
de auditorias podera contribuir no sentido de melhorar a capacidade de controlo sobre os perigos
e riscos subjacentes a defesa dos alimentos. Também ndo € possivel verificar no momento a
incapacidade de introduzir em sistema a avaliacdo de risco deste tema, devido a existéncia de

diversas variaveis.
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Tabela 29. Apresentacdo e descri¢do dos requisitos inerentes a medi¢ao analise e melhoria (Gestao de incidéncias e A¢des corretivas).

Requisito

Moédulo/Funcionalidade

Documentac¢ao a desenvolver/rever

Back-Office

Front-Office Breve descriciao

Gestao de
reclamacoes de
clientes e
comunicacao as
autoridades

Gestao de
incidentes,
retirada/recolha
do produto

Gestao de
produtos nio
conformes

Acdes corretivas

Mobdulo de gestdo de
incidéncias Documentos

PG.04.03 Controlo de Incidéncias
(ponto 5.1 ¢ 5.2)
PG.04.03 Controlo de Incidéncias

(ponto 5.3 e 5.4)

EA.24.02 Contactos de emergéncia

MAT.05 Comunicagio

PG.04.03 Controlo de Incidéncias
(ponto 5.1 € 5.3)
PG.04.03 Controlo de Incidéncias

(ponto 5.1)

O colaborador responsavel
pelas reclamagdes tem acesso
a diversa informagdo, assim
como pode fazer registo de

incidéncias nesta matéria:
dados da incidéncia,
descricao, passos da
incidéncia, histoérico  dos

passos e documentos.

O colaborador regista a

detecdo da incidéncia para

dar seguimento ao processo

em causa.
O software permite inserir toda a
informagao crucial no processo de
reclamacdo para que sejam tomados

os devidos procedimentos para
resolugdo do sucedido.

O colaborador regista a
detecdo da ndo
conformidade para dar
seguimento ao processo em
causa.

O colaborador regista a
detecdo da incidéncia para
dar seguimento ao processo
em causa.
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Tabela 30. Apresentagdo e descri¢ao dos requisitos inerentes ao Plano Food Defense.

Moédulo/

Documentac¢ao a desenvolver/rever

Back-Office

Front-Office

Breve descricao

Requisito Funcionalidade
Plano
Food NA
Defense

PG.06 Food Defense

Este modulo de momento ndo se
encontra em aplicagdo no software.
Sugestdo: Colocar o relatorio de
intrusdo em registos

NA

Mod.32.01 Plano de Food Defense

Este modelo de avaliagdo de risco ndo
¢ aplicavel no FlowM

NA

MAT.07 Plano de auditorias

Sugestio: Modulo de auditorias

PG.04 Gestao de incidéncias

A gestdo de incidéncias ¢ realizada
através de colaboradores no modulo de
incidéncias

Caso ocorram
incidéncias as mesmas
sdo  inseridas  pelos

O requisito tem como
objetivo pensar na defesa do
alimento, realizar uma
avaliagdo de ameagas ¢
medidas que possam ser
tomadas para prevenir o
alimento.

diferentes colaboradores
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4. CONCLUSOES

Todos os requisitos apresentados pela norma IFS Food versdo 6.1 foram revistos e avaliados
por forma a validar toda a implementacao do referencial. Tendo ocorrido por parte da empresa
uma tentativa de desmaterializagdo da mesma no software FlowM, este mesmo processo foi
também alvo de revisdo e avaliagdo. Todo processo foi sendo desenvolvido em contexto
empresarial na empresa Paupério Lda assim como na empresa Foodintech através de formagao
no respetivo software/documentagdo. Foi efetuada uma revisao de toda a documentagao, assim
como propostas algumas melhorias em alguns documentos. Relativamente ao processo de
desmaterializacdo da norma no software, todos os requisitos foram revistos para assim

assegurar a sua aplicabilidade no mesmo.

Relativamente aos requisitos que reportam para a Responsabilidade da gestdo de topo, foi
possivel assegurar que a empresa tem uma politica de trabalho devidamente documentada
assente em diversos alicerces, sendo os mesmos fortalecidos por objetivos especificos. No que
se refere ao software, toda a informagao inserida no mesmo contribui para obter melhores

resultados neste tema de trabalho.

O sistema de gestao da qualidade e seguranga alimentar caracteriza-se por ser o segundo ponto
de trabalho na norma utilizada. Considera-se que o conjunto de documentos presentes na
empresa correspondem a uma politica de qualidade e seguranca alimentar devidamente
implementada, existindo por parte da empresa o cuidado da mesma ser revista constantemente
para um melhoramento constante deste requisito. Através de varios modulos € possivel
considerar que este requisito se encontra devidamente desmaterializado no software. Processos
produtivos, pontos de controlo, incidéncias, instru¢des técnicas sdo alguns dos exemplos

passiveis de serem encontrados no software.

A gestdo de recursos da Paupério ¢ desenvolvida por uma equipa multidisciplinar. Este requisito
comtempla um conjunto de manuais e instru¢des devidamente desenvolvidos. As instalagdes
para pessoal e sanitdrias, assim como equipamentos, sdo monitorizados para poder apresentar
as melhores condi¢des de trabalho aos funcionarios continuamente. Obter formagao e formar
colaboradores ¢ também uma é4rea em constante desenvolvimento. No que se refere ao
desenvolvimento deste topico no software podemos considerar que a documentagao se encontra
presente no mesmo, existindo por parte do moddulo de qualidade a possibilidade de

monitorizagdo de alguns dos parametros importantes neste tema.
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O planeamento e processo de producdo realizado diariamente na Paupério obriga a ter em
atencdo diversas variaveis, entre as quais, pesos, medidas temperaturas, tempos de cozeduras,
entre muitos outros topicos relacionados com esta area de trabalho. Ter informacao organizada
e compartimentada sobre os diversos topicos contribui em muito para que a empresa tenha os
seus processos de producgdo descritos de forma que seja de facil compreensao para os diversos
colaboradores. Neste requisito de planeamento e produciao quase todos os topicos de trabalho
encontram-se inseridos no software, apenas 5 ndo sdo possiveis de inserir neste momento.
Modulo de qualidade, Documentos, Processos, sdo alguns dos exemplos que ddo resposta ao

pretendido pela norma que a empresa utiliza para certificagao.

Abordando o quinto tema da norma, concluimos que medigdes, analises € melhorias sdo topicos
de trabalho que exigem monitorizagdo constante para assim manter elevados niveis de
qualidade da empresa. Tendo todos os processos devidamente descritos, ¢ sendo conhecidos
por todos os colaboradores de interesse, existe uma maior capacidade de controlo perante os
mesmos. No software existe a possibilidade de consultar todos os processos e respetivos pontos
de controlo, assim como informagdes que sejam importantes dentro destes mesmos processos.
Apods andlise ¢ possivel considerar que todos os requisitos deste tema se encontram
desmaterializados no software e que permitem que os colaboradores responsaveis pelas diversas

areas de trabalho possam emitir relatorios que possibilitam a monitorizagao das diferentes areas

de trabalho.

Avaliando o ultimo capitulo inserido na norma, concluimos que o Plano food defense ¢
constituido por procedimentos, matrizes, avaliagdes de riscos e toda a documentagdo necessaria
para trabalhar esta area de interesse, avaliando o software podemos considerar que apenas uma
pequena parte deste requisito se encontra no programa, mais concretamente a informacao

relativa a incidéncias que possam ocorrer na area da food defense.

Concluimos que a versdo 6.1 da norma IFS Food se encontra devidamente implementada na
Paupério, tendo atualmente uma pontuagio de 96,67% com auditoria realizada a data de 16 e
17 de junho de 2021. Existe por parte de todos os colaboradores uma tentativa de controlo diaria
dos diversos processos implementados nas diversas politicas de qualidade e seguranca sdao
revistas periodicamente. Em termos globais o software FlowM construido pela Foodintech e
utilizado pela Paupério, abrange a grande maioria dos requisitos apresentados ao longo da

norma, possibilitando assim uma recolha de informac¢ao mais rdpida e precisa.
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Todo o desenvolvimento deste trabalho e relatdrio foi um desafio profissional e pessoal. A
possibilidade de trabalhar em parceria com empresas de industria 4.0 possibilitou-me conhecer
as diversas vantagens/desvantagens, oportunidades e pontos fracos a nivel profissional e
pessoal. Conhecer todo o processo industrial presente na Paupério e conseguir interligar o
mesmo como todo o conhecimento desenvolvido ao longo dos estudos académicos e estagio
proporcionou um enriquecimento pessoal de conhecimento e de andlise da induastria. A
possibilidade de analisar todo o processo produtivo e responder a questdes pertinentes que
possam surgir em tempo real, a diminui¢do de erro humano, controlo empresarial, a
possibilidade de integracdo dos colaboradores neste processo ativo sdo vantagens claras deste
processo em que trabalhei. Outra vantagem ¢ a poupanca ambiental que resulta de toda a
desmaterializacdo por ndo existir dossi€s fisicos e passarem a existir dossiés digitais de
informac¢do. Por fim apresentar uma dificuldade a nivel pessoal, de gestdo de tempo, entre
desempenhar a minha fun¢do a data do processo de estagio, e consequentemente atrasar a
entrega de relatdrio de estagio. Esta dificuldade foi um aprendizado para em processos futuros

criar estratégias de gestdo de tempo.
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5. TRABALHO FUTURO

Futuramente seria muito interessante implementar o médulo de auditorias na empresa Paupério,
para assim conseguir dar resposta a algumas das questdes da norma que se encontram
atualmente apenas em dossi€s de papel. A implementagdo deste médulo apoiaria todo os pontos

de trabalho com necessidade de auditoria, tornando assim esta tarefa mais pratica e metodica.

Tendo a norma IFS diversas avaliacdes de risco ao longo dos diversos capitulos, seria
interessante desenvolver trabalhos conjuntos entre a Paupério e a Foodintech para conseguir
encaixar essas mesmas avaliacdes de risco no sistema e assim informatizar uma parte

importante dos estudos que tem de ser revistos periodicamente.

Seria especial interesse perceber conjuntamente entre Paupério e Foodintech de que forma ¢
que o software podera ser atualizado para ir ao encontro das necessidades que vao surgindo na
empresa com o passar dos tempos ¢ de que forma ¢ que possivel tornar o software cada vez

mais dindmico e interativo para com os colaboradores que o utilizam diariamente.
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ANEXO 1

a) Representacdo da listagem de registos efetuados em Front-Office

b) Continuacdo da representacdo da listagem de registos efetuados em Front -Office
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ANEXO I1
Relatorio de dados Matéria-Prima:

Esta exposicdo visa apresentar os topicos de pesquisa para construir o relatério de
rastreabilidade da matéria-prima. Este mesmo relatorio sera constituido por diversas tabelas que

apresentaram a informacao necessaria.

Na Tabela 1, serdo apresentados os termos de pesquisa para elaborar o relatorio de
rastreabilidade de matéria-prima. A pesquisa terd de ser efetuada através de uma combinagao

entre produto e lote interno ou Flow.

a) Tabela 1 - A tabela corresponde a informagao inicial do relatorio “Relatorio de lote”

Descricio da situacdo Conter

Data e hora Data/hora execucao do relatorio

Matéria-prima Listagem de matérias-primas existentes em sistema
Cadigo do lote Codigo Flow

Quantidade Quantidade presente em stock a data do relatério
Data de validade Data existente no sistema

Processos Processos envolvidos com a matéria-prima

Relativamente ao processo inicial de pesquisa, a mesma tera de ter inicio em 2 processos:

Rececgdo e Recegdo compra.

b) Tabela 2 — Stock

Localizagao Stock disponivel

Apresentacdo do stock disponivel na data de pesquisa do relatorio.
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c) Tabela 3 - “Origem da matéria-prima”

Codigo  Tipo de Lote do Fornecedor  Produto  Quantidade Criado
do lote  processo fornecedor em
Numero Processo  Lote do Nome do Matéria- Quantidade  Data de
do lote envolvido fornecedor fornecedor  prima existente em entrada
Flow ex: pesquisada  sistema no
rececao software
compra
Tabela 4 - Rastreio de Matéria-prima
i . . tili
Processo Tipo de Lote Flow . Lote Quantidade Armazém Utilizado
processo interno em:

A tabela que apresentara o rastreio da matéria-prima, terd por base de pesquisa todos os

processos envolvidos na utilizagdo da matéria-prima e seu respetivo lote.

d) Tabela 5 - Destino do produto:

Tipode  Lote  Lote Quantidade Armazém Utl‘l;rznado Entidade

Processo .
processo Flow interno

Toda a informacao relativa a esta tabela devera ter origem nos lotes de saida utilizados na tabela

4. Esta tabela ira conter todos os lotes utilizados, quantidades, data de utilizagdo, entidade onde

se encontra o produto
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