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“Have no fear of perfection; you’ll never reach it.”
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Resumo

A procura de alimentos seguros ¢ de grande qualidade ¢ cada vez mais um dos principais
focos dos clientes. A informagdo disponivel na internet e nas redes sociais faz com que estes
estejam cada vez mais informados e sensibilizados para esta procura, fazendo, por sua vez,

com que a industria alimentar tenha de se reinventar e melhorar a cada dia.

Assim, a necessidade de uma correta selecdo de fornecedores, que sejam capazes de entregar
matérias primas seguras ¢ de boa qualidade, faz com que a aprovagao e monitorizagao de

fornecedores seja uma das mais importantes ferramentas para qualquer empresa.

Durante este relatdrio sera analisada e descrito como deve ser realizado a avaliagao e

monitorizagdo de fornecedores e matérias primas, de modo a minimizar problemas futuros.

No final deste relatorio demonstrar-se-a o beneficio para a gestdo da seguranca de alimentos,
prevengao de fraudes e adulteragdes das matérias primas, resultantes da implementacao de

um sistema de aprovagdo € monitorizagdo de fornecedor robusto.

Palavras chave: HACCP, VACCP, TACCP, PCC, aprovagdo, monotorizagao, fornecedores,

materiais primas, certificacao.
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Abstract

The demand for safe and high quality food is increasing and is one of the main focuses of
current customers. The information available on the internet and on social networks, makes
them more informed and sensitized to this search, therefore it is necessary for the food

industry to reinvent itself and improve every day.

For this, the selection of good suppliers, who are able to deliver safe and good quality raw
materials, makes supplier approval and monitoring one of the most important tools for any

company.

During this report, it will be analysed and described how the assessment and monitoring of

suppliers and raw materials should be carried out, in order to minimize future problems.

At the end of this report, will be demonstrated the benefit for food safety management, fraud

prevention and adulteration of raw materials, resulting from the implementation of a robust

supplier approval and monitoring system.

Keywords: HACCP, VACCP, TACCP, CCP, approval, monitoring, suppliers, raw materials,

certification
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1. Introducio

Com vista ao seu desenvolvimento pessoal e profissional, a autora propds-se a obter o grau de
Mestre em Tecnologia de Alimentos, pelo Instituto Superior de Engenharia da Universidade

do Algarve.

Para tal, descreve a sua experiéncia profissional no ambito da licenciatura em Engenharia
Alimentar, ndo de um modo exaustivo, mas sim conciso, semelhante a um Curriculo Vitae,

embora mais aprofundado.
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2. Objetivo

2.1. Objetivos gerais

Esta dissertacdo foi escrita com base na experiéncia profissional da autora e com base
nos conhecimentos adquiridos até a data de conclusao deste relatorio, com o objetivo
de demostrar o conhecimento da autora na area da seguranga alimentar e obter o grau

de mestre em Tecnologia dos Alimentos.

2.2. Objetivos especificos
A demostracao dos conhecimentos da autora serd feita através de:
» Enquadramento teorico das principais atividades desenvolvidas nas empresas
em que trabalhou ao longo dos tltimos anos;
» Descricao das tarefas executadas durante esse periodo, com especial enfase
na descrigdo dos procedimentos de aprovagdo e monitorizacdo de
fornecedores;

» Breve apresentacdo do Curriculum Vitae.
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3. Organizacio do Relatorio

O presente relatorio divide-se em oito pontos:

Os primeiro, segundo e terceiro pontos versam sobre a componente introdutoria e de

enquadramento do trabalho desenvolvido, incluindo os objetivos e a organizagdo do relatorio.

O quarto ponto inclui a revisdo bibliografica, isto ¢, toda a componente tedrica que foi

necessaria explicitar para melhor explicar as atividades relatadas nos pontos seguintes.

No quinto ponto sdo apresentadas algumas das tarefas desempenhadas pela autora nos ultimos

anos.

No sexto ponto faz-se uma descricdo sumaria da formagdo académica e da formagado
complementar da candidata, assim como da sua atividade profissional. Esta ultima esta
apresentada por ordem cronoldgica, com o cargo e a respetiva funcao, incluindo as sua

principais tarefas e responsabilidades.
No sétimo ponto apresentam-se as conclusdes e algumas perspetivas futuras.

No oitavo ponto apresenta-se uma lista com todas as referéncias bibliograficas utilizadas para

a elaboragdo do presente relatorio.
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4. Revisao Bibliografica

4.1. Seguranca alimentar e seguranca dos alimentos

O termo seguranca alimentar (food security) esta diretamente ligado a disponibilidade de um
alimento, ou seja, sao os procedimentos adotados para garantir a disponibilidade de matérias

primas e produtos para o consumo (BRC, 2018).

A seguranca dos alimentos (food safety) ¢ definida como a garantia de que o alimento nao
causard qualquer efeito adverso ou colateral a saude do consumidos, a curto ou longo prazo,
quando este for preparado e/ou consumido de acordo com o uso pretendido. O qual deve de ter
em consideracdo tanto a contaminacao intencional como a ndo intencional (BRC, 2018; ISO

22000, 2018).

4.2. Auditorias e Certificacdo alimentar

Existem varios tipos de auditorias, tendo cada uma delas uma fungdo, caracteristicas e
beneficios para as empresas. Estas tém como principal fungdo demostrar que a empresa esta
em conformidade com a legislagdo, procedimentos internos e com os requisitos estabelecidos

pelas normas aplicaveis (Kotsanopoulos e Arvanitoyannis, 2017).

As auditorias de primeira parte ou auditorias internas sdo realizadas pela propria empresa de
modo a avaliar os seus processos € procedimentos, € assim garantir que estes estdo em
conformidade com a legislacdo e as normas vigentes. Estas auditorias permitem a empresa,
verificar se os sistemas implementados estdo a funcionar corretamente e avaliar e sua
eficiéncia, obtendo informagao que permite identificar falhas e a sua retificagdo, num processo

de melhoria continua.

As auditorias internas devem, no minimo, verificar as seguintes areas: HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points), programas de pré-requisitos, plano de defesa e fraude

de alimentos e requisitos legais e das normas implementadas (BRC, 2018).

As auditorias de segunda parte ou auditorias do fornecedor, permitem a empresa a realizagao
da avaliacdo e monitorizagao de fornecedores, garantindo que estes cumprem com o0s requisitos
de segurancga de alimentos, legais e contratuais. Estas auditorias devem ser realizadas para a
aprovacao inicial de um novo fornecedor e para a monitorizagao continua dos mesmos. A
frequéncia dessas auditorias sera determinada apos a avaliacdo do risco as matérias-primas e

aos fornecedores.
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Durante estas auditorias, no minimo, devem ser auditados os seguintes requisitos: segurancga

dos alimentos, rastreabilidade, HACCP e Boas Praticas de Fabrico (BRC, 2019).

As auditorias de terceira parte ou auditorias externas sdo realizadas por entidades externas, com
a finalidade de obter uma certificacio num determinado sistema de gestdo. Durante estas
auditorias o sistema de gestdo da empresa ¢ avaliado, de modo a confirmar se 0 mesmo esta

em conformidade com os requisitos definidos pela norma pretendida.

A certificagdo alimentar € obtida através de uma auditoria de terceira parte, realizada por uma
entidade acreditada, a qual garante que os produtos e processos de uma empresa estao de acordo

com a norma ou standards respetivos (FAO, 2013).

A obten¢do de um certificado realizado por uma empresa acreditada, de forma independente e
imparcial, permite ao fornecedor, demostrar a sua competéncia e garantir aos clientes que os
seus produtos e processos sdo seguros € estdo conforme com os requisitos da norma de

seguranca de alimentos na qual foi certificado.

4.3. Organizacoes certificadoras e suas normas
4.3.1. International Organization for Standardization (ISO)

ISO (International Organization for Standardization) ou Organizagdo Internacional para

Padronizagao ¢ uma organizagao independente e ndo governamental.

Em 1946, 65 representantes de 25 paises reuniram-se em Londres para discutir o futuro da
Padronizagao Internacional (International Standardization), sendo este o inicio de uma nova
organizacdo a qual foi oficialmente criada em 1947, com o nome de ISO (International

Organization for Standardization) (ISO, 2020a).

A ISO ¢ responsavel por desenvolver normas internacionais, no entanto esta organizacao nao
realiza auditorias de certificagdo. Estas serdo sempre realizadas por empresas externas de

cerificagao (ISO, 2020b).
De entre as certificagdes ISO, as mais populares na industria de alimentos sdo a ISO 22000 e a
ISO 9001.

4.3.1.1. ISO 9001 - Quality Management

Este sistema de gestao de qualidade, foi publicado pela primeira vez em 1987, com o objetivo

de ajudar as empresas a implementar ou melhorar os sistemas de gestdo da qualidade,
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melhorando o desempenho da empresa e permitindo que esta forneca aos seus clientes produtos

mais consistentes, de boa qualidade e melhores servigos (ISO, 2020c).

4.3.1.2. IS0 22000 — Food Safety Management

Foi publicada pela primeira vez em 2005, sendo esta derivada da ISO 9000. Esta norma
introduz os requisitos para a implementacao de um sistema de gestao da seguranca de alimentos

de modo a criar maior confianga na cadeia global de fornecimento.

Sao varias as normas que fazem parte da familia [ISO 22000, tendo diferentes aspetos em

consideragao:

» IS0 22000:2018 — diretrizes gerais para a gestdo da seguranca de alimentos;

» ISO/TS 22004:2014 — diretrizes para a aplicagdo da norma ISO 22000;

» 1SO 22005:2007 — contém informagoes sobre a rastreabilidade na cadeia alimentar;

» ISO/TS 22002-1:2009 — contém pré-requisitos especificos para a fabricagdo de

alimentos;

A\

ISO/TS 22002-3:2011 — contém pré-requisitos especificos para a agricultura;
» ISO /TS 22003:2013 — fornece diretrizes para organismos de auditoria e de certificacdo

(ISO, 2020d).
4.3.2. Global Food Safety Initiative (GFSI)

A Global Food Safety Initiative (GFSI) foi criada no ano 2000 e ¢ uma organizagado privada,
sem fins lucrativos, que tem como proposito o suporte na resolucao de problemas relacionados

com a seguranga de alimentos.

A GFSI ¢ constituida por retalhistas, fabricantes de alimentos € food services companies, € em
2020 tornou-se uma “Coalition of Action”, uma abordagem coletiva que permite a esta
iniciativa impulsionar mudanca positivas e ajudar a enfrentar os desafios que afetam a industria
alimentar, sustentabilidade ambiental e social, satde, seguranca de alimentos e a adequada

informacgao do produto, figura 1 (GFSI, 2020a).

Os programas de certificagao reconhecidos pela GFSI sdo baseados em padrdes internacionais,

tais como a ISO e o Codex Alimanterius (Fonte: GFSI, 2020c¢).

GFSI reconhece varios programas de certificagdo, de modo a cobrir toda a cadeia de
distribuicao e producao de alimentos, ou seja, “do prado ao prato” (figura 2). Entre eles os mais
utilizados pelos fabricantes sdo Food Safety System Certification (FSSC), British Retail
Consortium (BRC) e International Featured Standards (IFS).
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4.3.2.1. BRC - British Retail Consortium

BRC Global Standard for Food Safety foi criada no Reino Unido em 1996, da unido de varios
retalhistas com a finalidade de harmonizar os requisitos para a seguranga de alimentos na

cadeia alimentar (BRCGS, 2020).
A norma divide-se em varias, cada uma delas dedicada a uma categoria especifica:

» BRC Global Standard for Food Safety Version 8 (Maio 2019), com as seguintes
aplicacoes:
e C - Animal Conversion.
e D - Pre Processing Handling of Plant Products.
e EIl - Processing of Animal Perishable Products.
e EII - Processing of Plant Perishable Products.
e EIIl - Processing of Animal and Plant Perishable Products (Mixed Products.)
e EIV - Processing of Ambient Stable Products.
e F - Production of Feed.
e L - Production of (Bio) Chemicals.

» BRC Global Standard for Storage and Distribution Version 3 (Margo 2018), com as
seguintes aplicacdes:
e J - Provision of Storage and Distribution Services.

» BRC Global Standard for Packaging Materials Issue 6 (Margo 2020), com as seguintes
aplicacoes:
e M - Production of Food Packaging.

» BRC Global Standard for Agents and Brokers Version 2 (Marg¢o 2018), com as
seguintes aplicacdes:

e N - Agents and brokers.

4.3.2.2. FSSC 22000 — Food Safety System Certification

A FSSC foi criada na Holanda em 2009, da unido de quatro das maiores companhias da
industria alimentar global. Esta ¢ uma instituicao independente e sem fins lucrativos, com 196

parceiros por todo o mundo (FSSC 22000, 2020).



Gestio da Seguranca Alimentar - Aprovacio e Monitorizacio de Fornecedores e Matérias Primas

A norma FSSC ¢ baseada na ISO 22000 e na ISO/TS22001-1, e tem como objetivo a

implantacdo de programas de monitorizagao e melhorias da seguranca de alimentos, através da

abordagem e gestao de riscos em toda a cadeia de alimentar.

» ISO 22000:2018, pré-requisitos: ISO/TS 22002-1:2009, FSSC22000, requisitos

adicionais: Parte II 2.1.4 (Margo 2020), com as seguintes aplicagdes:

C Animal Conversion.

D Pre Processing Handling of Plant Products.

El Processing of Animal Perishable Products.

EIl Processing of Plant Perishable Products.

EIIl Processing of Animal and Plant Perishable Products (Mixed Products).
EIV Processing of Ambient Stable Products.

F Production of Feed.

L Production of (Bio) Chemicals.

» ISO 22000:2018, pré-requisitos: NEN/NTA 8059:2016, FSSC22000 requisitos

adicionais: Parte II 2.1.4 (Mar¢o 2020), com as seguintes aplicagdes:

J Provision of Storage and Distribution Services.

» ISO 22000:2018, pré-requisitos: ISO/TS 22002-4:2013, FSSC22000 requisitos

adicionais: Parte II 2.1.4 (Margo 2020), com as seguintes aplicagdes:

M - Production of Food Packaging.

4.3.2.3. IFS - International Featured Standards

A TFS foi criada em 2003, com o nome de International Food Standards, o qual foi alterado

para International Featured Standards, ap6s a expansao da certificacdo a area nao alimentar.

Esta associagdo independente, foi criada da unido de varios retalhistas e companhias da

industria alimentar e tem como objetivo inspecionar produtores, empresas de logistica e

transporte, brokers e agentes comerciais utilizando as normas da IFS, para determinar se estes

sdo capazes de produzir e manipular alimentos seguros ¢ em conformidade com especificacdes

dos clientes (IFS, 2020).

» IFS Food Version 6.1 (Julho 2018), com as seguintes aplicagdes:

e C Animal Conversion.
e D Pre Processing Handling of Plant Products.
e EI Processing of Animal Perishable Products.
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e EIl Processing of Plant Perishable Products.
e EIII Processing of Animal and Plant Perishable Products (Mixed Products).
o EIV Processing of Ambient Stable Products.
e L Production of (Bio) Chemicals.
» IFS Logistics Version 2.2 (Julho 2018), com as seguintes aplicagoes:
e J Provision of Storage and Distribution Services.
» IFS PACSecure 1.1 (July 2018), com as seguintes aplicagdes:
e M Production of Food Packaging.
» IFS Broker 3 (October 2019), com as seguintes aplicagdes:
e N Agents and Brokers.

Existem no mercado outro tipo de certificagdes, as quais foram criadas para aplicar a empresas
de produgdo e processamento de alimentos de menor dimensdo, que nao tém capacidade de
implementar uma das certificagdes acima mencionadas. Um exemplo deste tipo de certificacao
¢ a Safe and Local Supplier Approval (SALSA), que ¢ um sistema de certificacao de seguranca
alimentar que nao ¢ reconhecido pela GFSI (IFS, 2020).

4.4. Food Defence e Food Fraud

Food defence consiste no conjunto de procedimentos que devem ser implementados pelas
empresas de modo a garantir a seguranga de alimentos, ingredientes e embalagens de potenciais
risco de adulteragdo ou outros ataques maliciosos durante a cadeia de fornecimento (GFSI,

2020e).

Food fraud ¢ o termo utilizado para descrever a omissdo ou ato intencional e deliberado de
substituicdo, falsificagdo, adicdo, adulteracdo ou deturpagdo de um alimento, ingrediente,
embalagem, rotulagem, informacao sobre o produto ou declara¢des enganadoras ou falsa sobre
um produto (figura 3), com motivacdes econdmicas e com a finalidade de causar danos a

terceiros (BSI, 2017).

A fraude alimentar tem um impacto economico bastante relevante a nivel global, e varios foram
os casos conhecidos ao longos dos ultimos anos. Entre os mais conhecidos estd o escandalo da
carne de cavalo em 2013, que se refere a venda de carne de cavalo como sendo carne de vaca
em varios produtos prontos a consumir. Esta fraude teve inicio na Irlanda e no Reino Unido e,

posteriormente, alastrou-se a toda a Europa (GFSI, 2018).

10
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Figura 3 — Terminologia da fraude alimentar (Fonte: GFSI, 2018)

No entanto este ndo ¢ um caso isolado, de acordo com a Administrative Assistance and
Cooperation system — Food Fraud (AAC-FF System), regista-se um aumento do numero de

suspeitas de ndo conformidades reportadas pelos estados membros (EU, 2019), como pode ser

292
234
178 I
17 2018

observado na figura 4.
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100
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Figura 4 — Numero de requerimentos criados na AAC system por ano por fraude alimentar (Fonte: EU 2019).

Nas figuras 5 ¢ 6 pode-se ver o nimero de nao conformidades por categoria de produto e o tipo
de ndo conformidades reportadas de 2016 a 2019, baseados nos dados da EU Food Fraud
Network (Popping, 2020).
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O tipo de fraude mais reportado desde 2016 esta relacionado com a incorreta informacao na
rotulagem das embalagens, como por exemplo, produtos rotulados como organico, mas nos

quais, apos a realizagdo de testes, sao detetados residuos de pesticidas.

Na categoria de produtos mais reportados, encontram-se, em primeiro lugar, a categoria das

gorduras e dleos, seguida pelo pescado e derivados e carnes e seus derivados.

Sao varios os alertas didrios relacionados com a fraude e adulteragdao alimentar. Alguns deles
tiveram tal impacto na industria alimentar que levaram as organizagdes responsaveis pelas
normas de seguranca de alimentos a adicionar nos seus requisitos a analise de vulnerabilidades

ao longo da cadeia de fornecedores:

> ISO/TS 22002-1 — Clausula 18 Food defence, Biovigilance and Bioterrorism, a
qual faz referéncia a avaliagdo de riscos para o produto causados por atos de
sabotagem, vandalismo ou terrorismo (ISO 22002-1, 2009).

> BRCGS V8 —Clausula 5.4.2.,4.2.1,4.2.2 ¢ 4.2.3. Nestas clausula sdo abordados
a defesa dos alimentos e a fraude alimentar, sendo exigido pela norma um
documento no qual se realize a avaliacdo das vulnerabilidades a qual permite
identificar as fraquezas na cadeia de fornecimento e na organiza¢do, de modo a
prevenir a fraude alimentar (BRC, 2018).

> FSSC 22000 — Clausula 2.1.4.4 Food Fraud preservation e 2.1.4.3. Food defense
nas quais se pretende que a empresa realize uma avaliacdo das vulnerabilidades
€ ameacas, respetivamente, ao logo da cadeia de fornecedores e na organizagao

(FSSC 22000, 2017).

De modo a garantir a correta execucdo e avaliagao de vulnerabilidades e ameagas, foram
criados dois novos programas o VACCP - Vulnerability Assessment and Critical Control

Points e TACCP - Threat Assessment and Critical Control Points.

4.5. HACCP, VACCP e TACCP

HACCEP ¢ o sistema preventivo que identifica, avalia e controla os riscos para a seguranca dos
alimentos (CAC, 2003). No entanto este sistema ndo foi desenhado para identificar ou prevenir
fraude alimentar, pelo que surgiu a necessidade de criar dois novos sistemas focados neste

tema.

13
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O VACCP ¢ um sistema focado na fraude alimentar, de modo a prevenir adulteracdes nos
alimentos, ingredientes e embalagens, sejam estas intencionais ou ndo, através da identificacao

de vulnerabilidades na cadeia de fornecimento e na organizagao.

O TACCP ¢ um sistema de gestao de riscos através do qual € realizada uma avaliacao de riscos
mediante a avaliagdo de ameagas, identificacdo de fraquezas na cadeia de fornecimento,
ingredientes, produtos, processos € na organizagdo, implementando medidas de controlo por

uma equipa multidisciplinar e experiente (BSI, 2017).

A GFSI descreve estes sistemas como os 3 pilares da seguranga de alimentos (figura 7), que

devem ser abordados de maneira individual (FSSC 22000, 2019).

Food Safety

HACCP

Hazards

Food Defense

Food Fraud

Threats

Prevention of
unintentional /
accidental
adulteration
* Science based
* Food borne iliness

Prevention of
intentional
adulteration
* Behaviourally or
ideologically
motivated

O EEIIES

Prevention of
intentional
adulteration
* Economically

motivated

Figura 7 - Food Safety Management System (Fonte: FSSC 22000, 2019)

A qualidade alimentar, seguranga de alimentos, fraude alimentar e defesa dos alimentos estao
interligados, pelo que se ocorrer um problema nos acima mencionados, este vai afetar todos os

outros sistemas (figura 8).
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Figura 8 — Adulteracgdo intencional versos ndo intencional/acidental (GFSI, 2014).

De modo a ter um sistema robusto, ¢ fundamental ter total conhecimento ¢ controlo sobre a
cadeia de fornecedores, garantindo assim que sdo avaliadas todas as possibilidades e criados

planos de mitigacdo para prevenir futuros incidentes.

4.6. Selecao, Aprovacao e Monitorizacao de fornecedor e matérias primas
4.6.1. Selecio e Aprovacao de fornecedores

A selecdo e aprovagdo de fornecedor representa um dos mais importantes passos para garantir
a seguranca ¢ qualidade dos produtos de uma empresa. Deste modo torna-se imperativo que
este processo seja robusto e consistente, de modo a garantir que unicamente fornecedores

capazes de garantir produtos seguros e de qualidade sdo aprovados.

Um sistema eficaz de aprovacdo e monitorizagdo de fornecedores de matérias primas,
embalagem e servigos deve estar implementado de modo a garantir que todos os potenciais
riscos que estes possam representar para a empresa estdo sob controlo e que todos os
produtos/servigos fornecidos sdo seguros, auténticos, legais e t€ém a qualidade exigida pela
empresa (BRC, 2018). Para tal, a empresa deve possuir procedimentos detalhados, nos quais
descreva todo o processo de aprovacao e monitorizacdo, definindo claramente quais os
requisitos minimos exigidos ao fornecedor, método de avaliagio do fornecedor,

responsabilidade, frequéncia, entre outros.

A aprovagdo dos fornecedores deve cumprir com varios critérios, tais como acreditacao do
fornecedor, resposta satisfatoria ao questionario de avaliagdo, auditoria realizada com sucesso

pela empresa e requisitos exigidos pela legislacdo nacional e comunitaria.
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Na auditoria realizada pela empresa devem ser auditados, no minimo, o plano HACCP, a

rastreabilidade e as boas praticas de fabrico.
» Certificacao do fornecedor
A empresa pode definir o tipo de certificados que serdo aceites para a aprovagao do fornecedor.

Existem varias certificagdes disponiveis, sendo as mais conhecidas a BRC, FSSC 22000 ¢ a

IFS.

As empresas que sao certificadas e reconhecidos pelo GFSI, em geral sdo mais facilmente
aprovadas por clientes, retalhistas e/ou grandes organizagdes, uma vez que esta aporta maior

confianga para os clientes.
> Questionario de avaliacao de fornecedores e respetiva documentacgao

O questionario de avaliacdo de fornecedores tem como objetivo permitir a empresa obter a

informacgao necessaria para que possa ser avaliado o risco e a realiza¢ao de uma pré-auditoria.

Dependendo do tipo de fornecedor, o questionario deve ser adaptado para obter a informagao
relevante para cada caso. Assim sendo, a empresa pode ter mais de um questiondrio

correlacionando com um tipo de fornecedor, por exemplo:

e Fornecedores de matérias primas:
o Fornecedores com certificagdo pela GFSI;
o Fornecedores sem certificagao.

e Fornecedores de embalagens;

e Fornecedores de servigos.

Deste modo agiliza-se o preenchimento dos questiondrios e foca-se na informacao relevante

para cada tipo de fornecedor.
O questionario pode, por exemplo, conter as seguintes sec¢oes:

e Detalhes do fornecedor;
e Detalhes do produtor;
e Politicas internas, procedimentos € anexos:
o Corpos estranhos;
o Alergénicos;
o Pesticidas, metais pesados e outros contaminantes;

o Segregacdo de matérias primas;
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o HACCP, TACCP e VACCP.
e Avaliacdo de risco para alergénicos;
e Fornecedores sem certificacdo GSFI:

o Outros certificados;

o Rastreabilidade;

o Vulnerabilidade;

o Corpos estranhos;

o Controlo de pragas;

o Design e fabricacao;

o Aprovagao de fornecedores e especificacoes;

o Registos e documentacao;

o Pessoal;

o Manutencao;

o Transporte e armazenamento.

4.6.2. Selecao e Aprovacio de matérias primas

A seguranca ¢ a qualidade do produto final estdo intrinsecamente relacionadas com a qualidade
e a seguranca das matérias primas, sendo assim necessario ter um sistema robusto que garanta
a avaliacdo das mesmas através do controlo de todos os parametros importantes até a rece¢ao

das matérias primas.
4.6.2.1. Fichas técnicas

No momento da recegdo, os produtos adquiridos devem ser verificados de acordo com as
especificagdes existentes e sua autenticidade (certificados de conformidade, entre outros), com
base na andlise de perigos e avaliagdao de riscos associados. A programagdo dessas revisoes
deve considerar, no minimo, os seguintes critérios: requisitos do produto, status do fornecedor
(de acordo com a sua avaliagdo) e impacto dos produtos adquiridos no produto final. A origem

deve ser adicionalmente verificada, se mencionada na especificacao (IFS, 2017).

Os fornecedores devem fornecer fichas técnicas com a informacdo necessaria para que a

matéria prima seja devidamente avaliada e pode ser realizada uma avaliacdo de risco.

No entanto e dependendo do tipo de negocio e cliente, pode haver a necessidade de ser
solicitada informacao mais detalhada, pelo que as fichas técnicas podem ser adaptadas as

necessidades da empresa.
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4.6.3. Avaliacao de risco

;.

O objetivo da avaliagdo de risco ¢ identificar os perigos, determinar o seu impacto na
seguranca, legalidade e/ou qualidade dos alimentos, e estabelecer controlos e procedimento
apropriados para minimizar esses perigos. Assim como estabelecer a frequéncia para

monitorizar um ponto de controle (BRC, 2018).

A avaliacdo de riscos ¢ normalmente definida como um processo sistematico de avaliar os
potenciais riscos que podem estar envolvidos na introdugdo de novas atividades ou atividades

jé existentes (BRC, 2018).
A avaliagdo de risco permite avaliar varios parametros, entre eles:

» Tipo de risco introduzido na empresa;
> Frequéncia de avaliagdo de um fornecedor;

» Frequéncia e tipo de teste que devem ser realizados nas matérias primas.

4.6.3.1. Fornecedores

Para realizar a avaliagdo de risco nos fornecedores, varios parametros podem ser tidos em

consideragao, tais como:

e Tipo de certificacdo;

e (lassificagao da certificagao;
e Performance;

e Pais de producao;

e C(lassificagdo obtida durante a auditoria de fornecedores.

Tendo em consideragdo o resultado da avaliacdo do risco do fornecedor, sera determinada a

frequéncia com que este sera monitorizado (Anexo I).

4.6.3.2. Matérias primas

A avaliagdo de risco para as matérias primas pode ser realizada para cada matéria prima ou por
categoria de matérias primas, incluindo embalagens primadrias. Esta avaliagdo de risco deve de
ser documentada, de modo a identificar os riscos potenciais para a seguranca, legalidade e
qualidade do produto. Este documento deve ter em consideragdo, no minimo os seguintes

riscos:
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contaminagao por alergénicos;

riscos de corpos estranhos;

contaminagdo microbioldgica;

contaminagdo quimica;

contaminagao radiologica:

contaminagao cruzada com outras variedade ou espécie;

substituicao ou fraude;

V V V V V V VYV V

quaisquer riscos associados a matérias primas que estejam sujeitos a controle
legislativo;

» impacto no produto acabado (BRC, 2018).

Tendo em consideracdo o resultado da avaliagdo do risco (Anexo I) das matérias primas e
embalagens, sera determinada a frequéncia e o tipo de teste que deve ser realizado na sua

entrega.

Os testes realizados a chegada dependem do tipo de matéria prima e embalagem e do seu

respetivo risco, € podem ser, por exemplo:

» Microbiologicos;
Organoléticos;
Testes de migracao de plasticos;

Testes de autenticidade;

YV V VYV V

pH, atividade da agua, acidez, humidade, entre outros.

4.6.3.3. Matriz de risco e tipo de acoes

Existem diferentes modelos e matrizes para a avaliagdo de risco que podem ser utilizados,
como no exemplo da tabela 1. Dependendo da complexidade, do modelo e dos parametros

selecionados, podem-se identificar e avaliar diferentes tipos de risco.
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Tabela 1 — Matriz de risco (Fonte: elaborag¢do propria)

Probabilidade
Matriz de Risco Rara (1) Improvavel | Possivel | Provavel | Praticamente
ara
2) 3) 4 certo (5)
Desprezavel (1) 1 2 3 4 5

g Marginal (2) 2 4 6 8 10
<
QD
% Moderada (3) 3 5 9 12 15
2
3 Grave (4) 4 8 12

Critica (5) 5 10 15

Para cada risco identificado, e dependendo do nivel de severidade, pode-se definir, por

exemplo, a frequéncia com que se vai reavaliar o fornecedor ou a frequéncia com que se vao

testar as matérias primas:

> Nivel de Risco e Tipo de Acdo - Fornecedores

Baixo Risco (1 —4) — Reavaliar o fornecedor a cada 3 anos.

Aceitavel (5 — 9) — Reavaliar o fornecedor anualmente.

Importante (10 — 16) — Reavaliar o fornecedor a cada 3 meses.

Intoleravel (20 - 25) - Rejeitar o fornecedor.

> Nivel de Risco e Tipo de Acio — Matérias Primas

Os testes a realizar dependem do tipo de matéria primas, € podem ser, por exemplo:

Baixo Risco (1 —4) — Reavaliar/testar anualmente / 2 vezes por ano.

Médium Risco (5 — 9) — Reavaliar/ a cada 3 meses.

Médium Alto Risco (10 — 16) — Reavaliar / mensalmente / testar semanalmente.

Alto Risco (20 — 25) — Reavaliar / a cada entrega.

» Microbiologicos;

» Organoléticos;

» pH, atividade da agua, acidez, humidade, entre outros.
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A avaliacdo de risco pode ser realizada utilizando vérias ferramentas. A mais utilizada por
pequenas empresas, com um numero reduzido de matérias primas e fornecedores, ¢ uma folha

de Excel.

No entanto, empresas de maiores dimensdes € com maior nimero de fornecedores e matérias

primas, utilizam plataformas online, as quais realizam parte destas tarefas automaticamente.

Sao varias as plataformas disponiveis no mercado, tais como a TraceGains e a Authenticate.
Ambas as plataformas fornecem servicos de gestdo de documentacdo para fornecedores e
matérias primas. Através destas plataformas sdo criados documentos (por exemplo fichas
técnicas ou questiondrios de aprovacdo de fornecedores), os quais sdo enviados

automaticamente para os fornecedores em fun¢ao da frequéncia previamente definida.

Quando os documentos sao desenvolvidos, ¢ atribuida a cada pergunta uma pontuagdo, a qual
vai gerar uma classificagdo final para esse documento. Deste modo pode-se ter facilmente uma
avaliacdo de risco para cada matéria primas e fornecedor gerada automaticamente, em fungao

das respostas submetidas pelo fornecedor.

Apos finalizar e submeter o documento, este ¢ reenviado para a plataforma, para ser realizada
a sua avaliacdo pelos responsaveis pelos fornecedores e matérias primas. Esta avaliagdo ¢
bastante simples uma vez que o sistema automaticamente gera um dashboard com o resumo

das respostas satisfatorias, minor, major e criticas, como se pode observar na figura 9.

Assessment Totals what is a risk score? Risk: 10 / 90

risk - 11

60

»

1.11%

40

20

= risk score
Excellent Satisfactory Minor Major Critical N/A

Figura 9 — Dashboard de um questionario teste para a aprovagdo de fornecedores (Authenticate, 2020a)

Durante esta andlise, caso a informagdo colocada no documento ndo seja satisfatoria, o

documento pode ser rejeitado, acompanhado por uma notificagdo com a razao da rejeicao. Mas
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também ¢ possivel realizar perguntas numa caixa de conversagao existente em cada pergunta
do documento, ndo sendo necessario o envio de email e permitindo que toda a informagao fique

num unico lugar.

4.6.4. Monitorizacio de fornecedores e matérias primas

A monitorizag¢dao do fornecedor e matérias primas deve ser realizada continuamente, tendo em

conta os seguintes parametros:

» Disponibilidade das matérias primas;

Entrega das matérias primas na data e hora previamente acordadas;
Quantidade — de acordo com o que foi encomendado;

Qualidade das matérias primas;

Documentagao — certificados de analises ou de conformidade;

YV V V VY V

Condic¢des do veiculo — Higiene, alergénicos, temperatura, etc.

4.6.4.1. Reavaliacao do risco

A avaliagdo de risco deve ser revista, no minimo, anualmente. No entanto esta frequéncia pode
ser aumentada caso seja identificada alguma ndo conformidade ou incidente que envolva a

seguranca alimentar. O nivel de risco deve ser revisto imediatamente.

Neste processo deve ser avaliada a performance dos fornecedores e das respetivas matérias

primas ao longo do ano.
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5. Trabalho Desenvolvido

Neste ponto sera descrita a experiéncia profissional da autora na industria alimentar, fazendo
referéncia a alguns dos trabalhos e tarefas que contribuiram para o seu desenvolvimento

cientifico, intelectual e profissional nesta industria.

5.1. Empresa de producio de saladas prontas a comer

Empresa lider de mercado na producdo de saladas e plantas aromaticas localizada em

Inglaterra, foi criada em 1951.
A Empresa possui 3 fabricas em Inglaterra:

» Uma dedicada unicamente a rececdo e inspe¢do das matérias primas;
» Outra dedicada a lavagem e embalagem de matérias primas e envio para os
clientes;
» Outra dedicada unicamente a producdo de ervas aromaticas € ao seu
processamento.
A autora desempenhou tarefas de auditor técnico, Compliance Technologist e Gestor de

qualidade e Matérias-primas.

5.1.1. Auditor Técnico (Technical Auditor — TA)

Nesta funcdo, a autora realizou auditorias internas e controlos de qualidade e seguranga
alimentar no Departamento Técnico. Para tal, realizou varias tarefas tais como auditorias,

amostragem, gestdao de incidentes e controlo de qualidade, as quais serdo descritas a seguir.

5.1.1.1. Auditorias internas

As auditorias internas eram realizadas seguindo um cronograma previamente estabelecido, que
tinha como principal finalidade verificar que os procedimentos eram aplicados adequadamente.
Estas auditorias eram realizadas em diferentes momentos do periodo de laboragdo, em
diferentes areas de fabrico (areas de alto risco e baixo risco), de modo a garantir que todos as

equipas eram sujeitas a avaliacao.

A autora deste trabalho, realizou véarios tipos de auditorias, entre elas:

» Auditorias GMP/BPF — tinham como principal finalidade a verificagdo das boas praticas de

fabrico com o auxilio de uma checklist. As diferentes areas a serem auditadas eram
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percorridas na companhia do supervisor da area, de modo a confirmar que as boas praticas
de fabrico eram mantidas. Sempre que identificada uma ndo conformidade, as seguintes
providéncias eram tomadas:
e fotografias da ndo conformidade;
e descricao da natureza da ndo conformidade no relatorio;
e Sempre que possivel a ndo conformidade era resolvida de imediato com a ajuda do
supervisor da area, caso contrario era definido um prazo para a resolugdo da

mesma.

Apos finalizar a auditoria, um email com o relatorio e as fotografias era enviado para os
departamentos relevantes, informando o resultado da auditoria, as ndo conformidades
encontradas, as acdes necessarias para corrigir as mesmas € o prazo estipulado para sua

conclusdo.

O relatorio final e todas as evidéncias recolhidas durante a auditoria eram armazenados num
ficheiro interno e as agdes corretivas eram registadas numa tabela, a qual era revista
semanalmente, de modo a garantir que todas as agdes eram fechadas dentro dos prazos

estabelecidos.

» Auditorias HACCP/PCC — cada ponto critico era testado de modo a confirmar o seu correto

funcionamento. Para tal eram seguidos os seguintes passos:

e Verificacao dos registos realizados pelos operadores na linha;

e Contraste dos referidos registos com o relatdrio imprimido pelas méaquinas
utilizadas para verificar os Pontos Criticos de Controlo (PCC), de modo a
confirmar que as verificagcdes tinham sido realizadas corretamente e nos
periodos de tempo definido para essa verificagao;

e Verificacdo da formagao dos operadores, de modo a confirmar que estes tinham
o treino adequado para realizar a verificagio dos PCC pelos quais eram
responsaveis;

e Realizacdo de perguntas para confirmar que o operador tinha conhecimento do

procedimento.

Se fosse identificado o mau funcionamento do PCC, a linha era parada de imediato e todo
o material produzido desde a ultima verificagdo, era colocado em quarentena até conclusdo

da investigagdo e consequente tomada de decisdo pela gestao de topo
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» Auditoria de alergénicos — verificagdo das boas praticas de fabrico, segregacdo e

armazenamento de alergénicos. Esta eram realizadas com o auxilio de uma checklist e as
areas e linhas de producao nas quais eram utilizados alergénicos eram avaliadas, de modo

identificar a sua conformidade com os procedimentos em vigor.

Apos finalizar a auditoria, um email com o relatorio e as fotografias era enviado para os
departamentos relevantes, informando o resultado da auditoria, as ndo conformidades
encontradas, as acdes necessarias para corrigir as mesmas € o prazo estipulado para sua

conclusdo.

Todas as evidéncias e relatdrio eram armazenadas num ficheiro interno e as agdes eram
registadas numa tabela, a qual era revista semanalmente, de modo a garantir que as corregoes

eram fechadas dentro dos prazos estabelecidos.

» Auditoria a materiais de vidro e plastico — estas auditorias destinavam-se a verificar que

qualquer material existente na zona de produ¢do em vidro ou plastico, ndo estava danificado.
Com o suporte de uma checklist, tendo sido previamente realizado o mapeamento do vidro
e plastico, todos os pontos eram verificados. Se fossem identificados danos nos materiais,

eram tiradas fotografias e anexadas ao relatorio final.

Apos finalizar a auditoria, um email com o relatorio e as fotografias era enviado para os
departamentos relevantes, informando o resultado da auditoria, os danos encontrados € o

prazo estipulado para sua conclusao.

Todas as evidéncias e o relatorio eram armazenadas num ficheiro internos e as agdoes eram
registadas numa tabela, a qual era revista semanalmente, de modo a garantir que as corregoes

eram fechadas dentro dos prazos estabelecidos.

5.1.1.2.  Amostragem

Diariamente eram recolhidas diversas amostras de todos os produtos produzidos na fabrica,
para a realizagcdo de testes microbiologicos (laboratério externo) e organoléticos
(internamente). Outras amostras eram guardadas como amostras de referéncia ou testemunha

e outras para avaliacao organolética ap6s o final da shelf life.

Também eram colhidas diariamente amostras de agua dos reservatorios, para serem enviadas

para analise microbiologica no laboratorio externo.
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5.1.1.3. Gestao de incidentes e nao conformidades

O primeiro ponto de contacto no caso da ocorréncia de um incidente na producdo ou de uma
nao conformidades com a qualidade eram sempre os Technical Auditors, de modo a iniciar a

investigacao e recolher evidéncias para uma tomada de decisdo posterior pela gestao.

5.1.1.4. Controlo de qualidade

Eram recolhidas amostras do inicio, meio e fim da produgdo, para posteriores analises

organolética e de qualidade.

Eram avaliados varios parametros, entre eles, o sabor, o aroma, a cor, a textura, a aparéncia, a

qualidade da embalagem, entre outros.

Todos os resultados eram registados numa base de dados da empresa e era atribuida uma
classificagcdo ao produto. No caso da classificagdo nao ser satisfatoria um email era

automaticamente enviado para os responsaveis do departamento técnico.

5.1.2. Compliance Technologist

Nesta fungdo a autora era responsavel por garantir que a organizagdes cumprisse com 0s

regulamentos internos, Codigos de Boas Praticas dos clientes e a legislagao em vigor.

Durante este periodo foram realizados varios projetos, os quais serao descritos abaixo de uma

forma detalhada, mas ndo exaustiva.

5.1.2.1. Cumprimento de regulamentos e legislacio

Para garantir o cumprimento de todos os regulamentos internos, Codigos de Boas Praticas dos
clientes e a legislacdo em vigor, eram realizadas analise de lacunas, na qual se realizava a
comparacdo dos procedimentos implementados com os requisitos exigidos/desejados,
permitindo a identificacdo das necessidades da empresa. Se a lacunas identificadas eram da
responsabilidade do departamento técnico, estas eram imediatamente corrigidas pela autora.
Na eventualidade das lacunas identificadas serem da responsabilidade de outros
departamentos, os mesmos eram informados de imediato, de modo a que fossem tomadas agdes

o mais rapidamente possivel.
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5.1.2.2. Reclamacgoes

A autora era responsavel por responder as reclamacgdes dos clientes, assim como garantir que
medidas corretivas e preventivas eram implementadas para prevenir futuras reclamagoes.

Para tal, eram calculados Key Performance Indicator (KPI), avaliando o nimero e tipo de
reclamacoes, e identificando se as medidas estavam a ser efetivas ou se tinham de ser revistas.
Toda esta informagdo era comunicada a alta dire¢ao semanalmente por email, e eram realizadas

reunides para discutir planos de melhoria.

5.1.2.3. Aprovacao de fornecedores

De modo a garantir que unicamente matérias primas de fornecedores aprovados eram aceites
na area de rece¢ao das matérias primas, foi criada uma lista com o nome dos fornecedores ¢ as

respetivas matérias primas previamente aprovados pelo grupo de auditores € agronomos.

Esta lista era atualizada sempre que necessario, sendo criada uma nova versdo, que era

imprimida e afixada num local acessivel a todos os trabalhadores.

5.1.2.4. Validacoes, verificacoes e monitorizacio de processos
Foram realizadas varias validagdes ao longo deste periodo de tempo, entre elas:

» Eficiéncia do processo de limpeza das linhas de inspecdo, lavagem e empacotamento;
» Eficiéncia do processo de limpeza para remogao de alergénicos;
» Validagao de linhas de producao de produtos organicos;

» Eficiéncia do processo de descontaminacao das folhas de salada.

A validagdo tinha como objetivo estudar o pior cenario possivel de contaminagdo
microbioldgica, apds o qual era realizado o processo de limpeza. Para tal, eram realizados
varios esfregacos antes da limpeza e apds a limpeza da linha de producao, de modo a confirmar
a reducao microbiologica ocorrida durante este processo. Para as linhas de producao de

produtos bioldgico, era também avaliado o pH da linha.

A validacao do processo de descontaminagdo tinha como objetivo demostrar que o processo
era capaz de reduzir significativamente a microbiota e a presenca de corpos estranhos presentes
no produto. Para tal, eram recolhidas amostras antes e apos a lavagem, assim como no inicio,
meio e fim do processo, as quais eram enviadas para analise microbiologica em laboratdrios

externos.
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No relatorio de validagdo eram registados varios parametros, tais como: informagdo de
rastreabilidade, tamanho do lote, agitacdo da agua, racio agua/produto, temperatura ¢ pH da

agua.
As amostras eram testadas para contagens aerobicas totais e Enterobacteriaceae.

Os resultados obtidos eram entdo introduzidos num ficheiro e analisados com a ajuda de um
grafico. Pretendia-se obter uma reducao logaritmica significativa, aproximadamente de 1, nos
produtos ao longo do processo. Esta reducdo implicaria uma redugdo de 90% no niimero de

microrganismos presentes nas folhas de salada.

Apos a conclusao com sucesso da validagdo, era definido o processo de controlo, utilizando os
parametros obtidos na validacdo. A validagdao de um processo, permitia a identificacdo de
Pontos Criticos de Controlo (PCC) ou de programa pré-requisitos operacionais (PPRO), assim
como a frequéncia de monitorizacao, a qual era estabelecida de acordo com a avaliacao de

risco.

Os PCC e/ou os PPRO eram verificados continuamente. O método e a frequéncia desta

verificacdo eram determinados apds a avaliagdo de risco destes pontos.

5.1.2.5. Gestao da equipa de auditores

Todas as atividades e tarefas dos Technical Auditor eram revistas e monitorizadas
frequentemente, dependendo dos problemas identificados ao longo do més, ¢ de modo a

garantir que todas as tarefas eram realizadas dentro dos prazos previsto.

5.1.2.6. Auditorias externas

Participacdo e colaboracdo em vérias auditorias externas e de clientes, como por exemplo,
BRC, Soil Association, Red Tractor, Marks and Spencer — Food Safety and Food Integrity,

Sainsbury’s, Amazon, entre outras.

Nestes casos, a autora era responsavel pela apresentagdo do exercicio de rastreabilidade,
balanco de massas, aprovagdo de fornecedores e acompanhamento do auditor durante a visita

a zona de fabrico.
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5.1.3. Gestor de qualidade e de matérias primas (Raw Materials and QA
Manager)

A autora foi promovida a Raw Materials and QA Manager, tendo acumulado as fungdes
mencionadas anteriormente ¢ a responsabilidade de garantir a seguranca, autenticidade,
legalidade e qualidade das matérias primas. Alguns dos trabalhos desenvolvidos durante este

periodo serdao mencionados a seguir de uma maneira detalhada, mas ndo exaustiva.

5.1.3.1.  Avaliacdo das matérias primas

A autora era responsavel por garantir que todas as matérias primas eram devidamente avaliadas
a sua chegada, eram registadas e eram recolhidas amostras para serem enviadas para o
laboratorio, de modos a serem testada para os microrganismos e pesticidas previamente
definidos. Garantia assim que a equipa de Technical Auditor tinha a sua disposi¢ao as

ferramentas necessarias para garantir que as amostras eram enviadas e testadas, tais como:

» cronogramas de testes microbioldgicos e a pesticidas atualizados, de acordo com a
avaliacdo de risco previamente realizado;

» Disponibilizacao das fichas técnicas (Apéndice I) atualizadas das matérias primas, com
as respetivas fotografias e informacao relevante;

» lista de fornecedores atualizada e disponivel para consulta;

» relatorio dos alertas de peste, ou doenca nos campos.

5.1.3.2. Validac¢do, monitorizacao e verificacido da linha de inspecao

A autora era responsavel por garantir que os processos de inspe¢do eram realizados de acordo
com a validagdo realizada para o efeito, e previamente acordada com os clientes. Para tal eram
efetuadas auditorias as linhas de inspe¢do, para garantir que estas estavam a funcionar

corretamente.

As auditorias eram realizadas durante a produg@o e incluiam a inspecao dos registos na linha,
de modo a confirmar o seu correto preenchimento e a passagem de pequenos objetos com
metais no seu interior, mas com cores/texturas/tamanhos diferente, de modo a identificar se a
maquina era capaz de os rejeitar. Eram imprimidos relatorios das maquinas testadas, de modo

a verificar a conformidade com os registos realizados nas linhas.
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Se uma nao conformidade fosse identificada, implicaria que a maquina fosse parada, e que todo
o material inspecionado deste a ultima verificacdo fosse colocado em quarentena, até acabar a

investigacao e serem tomadas as medidas adequadas.

5.1.3.3. Investigacido de incidentes graves

Todos os incidentes eram inicialmente investigados pelos TA, e os resultados da investigacao
eram enviados para a autora, a qual, com base na informacao fornecida, seria responsavel pela
identificacdo da Root Cause, agdes corretivas e preventivas necessarias, assim como pela
tomada de decisdes sobre o produto afetado, o que poderia, por exemplo, implicar a rejeigao
ou a reinspecc¢ao do material afetado. Os incidentes identificados eram inseridos num ficheiro
de Excel e os dados eram revistos mensalmente com a gestao de topo, como parte do processo

de melhoria continua da empresa.

5.1.3.4. Calibrac¢ao de equipamento e instrumentos

Todos os equipamentos € maquinaria eram calibrados de acordo com a avaliagdo de risco e/ou
instrucdes do fabricante. As calibragdes eram realizadas internamente ou por empresas

externas.

A autora devia garantir que as calibra¢des eram realizadas de acordo com o cronograma em

vigor.

Todos os registos e certificados de calibracdo eram devidamente guardados, para garantir que

estavam disponiveis para consulta.

5.2. Empresa de producio de chutneys, condimentos e molhos

Esta empresa de produgdo de chutneys, condimentos e molhos foi criada em 1979, tornando-
se parte de um grupo de 5 empresas do ramo alimentar em 2008. Sao lideres de mercado na

producdo de chutneys, condimentos e molhos.
Esta empresa possui duas fabricas na Inglaterra e uma no Pais de Gales:

» Uma dedicada a produgdo de Chutneys, molhos e condimentos para retalhistas (M&S,

Tesco, Aldi, Lidl, etc.) e B2B (Business-to-business);
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» Outra dedicada a mesma linha de produtos, mas embalados em saquetas e potes para
fornecer empresas como o McDonals, M&S, Tesco, entre outras;
» Outra dedicada exclusivamente a produgdo de produtos embalados conservados em

vinagre.

A autora desempenhou tarefas de Raw Materails Manager e Techical Mananger.

5.2.1. Raw Materials Manager-Fornecedores, matérias-primas/ingredientes e

embalagens/rétulos

A autora era responsavel pelo processo de aprovagdo, monitorizagdo e controlo de
aproximadamente 200 fornecedores, 900 matérias primas/ingredientes e 600

embalagens/rotulos.

5.2.1.1.  Aprovaciao de fornecedores

A autora era responsavel pela aprovacao de novos fornecedores (Apéndice II) (realizando a
avaliacdo de risco, aplicando os questiondrios de aprovacao e organizando a respetiva

documentac¢do), assim como pela realiza¢ao das auditorias de aprovacao.

Toda a documentacao utilizada para a aprovacdo do fornecedor, assim como 0s respetivos

relatorios de auditoria eram mantidos em pastas, de modo a estarem disponiveis para consulta.

Quando um novo fornecedor era aprovado, o seu nome era adicionado ao sistema interno € um

nimero Unico era atribuido ao fornecedor para permitir a sua rastreabilidade.

5.2.1.2.  Aprovacao de matérias primas, embalagens e rétulos
A autora era responsavel pela avaliagcdo de risco das matérias primas, embalagens e rotulo.

Apos sua aprovacao, a nova matéria prima era adicionada ao sistema sendo-lhe atribuido um

niimero Unico que permitiria a sua rastreabilidade no futuro.

Toda a documentacdo utilizada para a aprovagdo de matérias primas, embalagens e rotulos, era

assinada e posteriormente arquivada online, de modo a estar disponivel para consulta.
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5.2.1.3. Monitorizacao

A autora era responsavel pela monitorizacao continua de fornecedores (Apéndice II), matérias

primas e embalagens.

No caso dos fornecedores, eram enviados questionarios para os fornecedores a cada 3 anos, de
modo a que fossem revistos e reavaliados. Apos a renovagao dos certificados de auditorias, os
fornecedores reenviam-nos para os seus clientes. A validade de um certificado pode variar entre

1 e 3 anos.

Era solicitado aos fornecedores de matérias primas, embalagens e rotulos, o preenchimento de
novas fichas técnicas a cada 3 anos. Novas fichas técnicas poderiam ser solicitadas num
periodo inferior se se verificassem alteracdes no processo, ingredientes, maquinaria, entre

outras. O risco era reavaliado com base na informacao atualizada.

Como parte da monitoracdo continua eram mantidos KPI com as ndo conformidades levantadas

aos fornecedores, matérias primas, embalagens e rétulos.

5.2.1.4. Auditorias e visitas a fornecedores

Eram realizadas auditorias aos fornecedores bom base na avaliacdo de risco, sendo os

fornecedores de alto risco auditados, no minimo, anualmente.

A data da auditoria, que durava normalmente 1 dia, era previamente combinada com o
fornecedor. As auditarias eram realizadas seguindo a estrutura da BRC e apds sua conclusao

era enviado um relatorio para a empresa com o resultado num prazo maximo de 2 dias.

As visitas a fornecedores eram realizadas para investigagdo de nao conformidades ou quando

estavam a realizar o langamento de novos produtos para a empresa.

5.2.1.5. Plataforma Authenticate

A autora foi responsavel pelo projeto de implementagdo da plataforma Authenticate, que tinha

como principal funcdo o controlo da cadeia de fornecedores das matérias primas.

Esta plataforma permitia a empresa visualizar a cadeia de fornecedores de uma maneira facil e
répida. Realizando um mapeamento da localizacao das empresas e sua ligacdo com a empresa

(figuras 10 e 11).

32



Gestdo da Seguranca Alimentar - Aprovacao e Monitorizacio de Fornecedores e Matérias Primas

FOOD BUSINESS o= ®Praa

Home > Product Catalogue > Tomato, Basil & Garl. HelenFitzgerald - 13/06/2018 15:17

MyCompany -  Network -  Products -  Certification - Assessments & Audits *  KPfs -  Reports - Company Directory + My Profile -

%) Switch Companies

Tomato, Basil & Garlic - FB-34561 | sauces

Product Data Supplier Product Data Reports

A Authenticate Member & My Company 1 ISupply To 1 Direct Supplier ¥ Indirect Supplier @ Pending Request

Y Filters 1 it @ weignt 3G Supply Chain Flow Q@ map view with filters

r
Map  Satellite - Origin

1A SSV Food Company
+ 9 Savona South West

Confirmed ©
== Englans

Unconfirmed @

Tomato, Basil & Garfic | FE-34561
North Sea

1 The Sauces Company ~
Tomato, Basil & Garfic | FB-34561

I I Republic of Ireland
| A Ingredients Supplier1 ~

N
Tomato | Tom-123 bod Scotiand
X Ingredients Supplier2 ¢
equested: Basil| Bas - 12 Ireland

B

X Ingredients Supplier 3 ¢

db
Is

®
map supply chain Belgium

Paris
®
Map data £2018 GeoBasis-DE/BKG (£2009), Google, Inst. Geogr. Nacional  Terms of Use

calculate supply chain distance

Figura 10— Cadeia de fornecedores no Inglaterra, Escocia e republica da Irlanda (Fonte: Authenticate, 2020b)
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Figura 11 — Cadeia de fornecedores na Europa (Fonte: Authenticate, 2020c)

Este projeto foi implementado inicialmente na Empresa de Molhos no sul da Inglaterra, sendo

posteriormente introduzido nas restantes empresas do grupo.
Na primeira fase do projeto, foram determinadas as categorias dos produtos:

» Matérias primas: 14 categorias de produtos;
» Produto acabado: 2 categorias (retalhistas ¢ B2B);

» Embalagens: 7 categorias.
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As categorias e respetivas subcategorias (quando aplicavel) eram criadas na plataforma, sendo-

lhes adicionados os respetivos itens (figura 12).

AUTHENTICATE MEMBER Q P+ aa

Home > Product Catalogue fredsmith - 04/05/2018 16:26
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s|Ip3eq 8uI 30NPoId

Proteins. | 46 Cherry 213 e
0 Products | 1 Product €S
%g o ‘ :
8 Products
a
Exotic N
WAL 14 Products f
Grapes .
*' 4 Product ’
o s
1 Product # Edit ./~ Remove

R T e e

Figura 12 — Catalogo de produto, categorias e subcategorias (Fonte: Authenticate, 2020d)

Numa segunda fase, e apoOs estes itens terem os respetivos codigos, esta plataforma foi

sincronizada com o sistema interno de gestdao de stocks.

Semanalmente eram realizados relatorios de avaliacao do sistema, de modo a identificar erros
ou informacdo em falta. Todos os dados em falta na plataforma, eram introduzidas

manualmente.

Na terceira fase, para cada matéria primas e fornecedor, foi anexada a documentagao relevante,

tal como fichas técnicas, certificados, declaracdes, diagramas de fluxo, etc.

A plataforma estava ligada a BRC directory, Supplier Ethical Data Exchange (SEDEX), Soil
Association, permitindo que a informagdo sobre a certificacdo fosse atualizada

automaticamente na plataforma (figura 13).
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(A) —

Supplier certification report

® Sedex Membership

Sede?®

Figura 13 — Relatorio da certificagdo do fornecedor (Fonte: Authenticate, 2020b)

Numa quarta fase, os fornecedores eram informados via email, que poderiam ligar-se a

plataforma e que todos os documentos deveriam ser atualizados utilizando esta ferramenta.

Os fornecedores podiam aceder a plataforma gratuitamente e realizar as ligagdes ao fornecedor

primario, criando a sua cadeia de fornecedores.

Iniciou-se também a criagdo de um questiondrio para a aprovacao de fornecedores na

plataforma.

A cada perguntas do questionario foi atribuido um valor, o qual permitia que apos finalizagao

do questionario fosse atribuida o nivel de risco ao fornecedor. Dependendo do risco, era

definida a aprovacao e a frequéncia de monitorizagdo do fornecedor (figura 14).

Overall Compliance Score

O,
80%
Grade: ® Gold
Submitted By: Leon Leo Leroy Baker
> 22 September 2018 09:
Completed B a
v F Y-

28 September 2018 14:.09

<«companyname> (<suppliercode>) | <Sitename> (<sitecode>) In Progress - 70%

Total Question Outcomes - 47

@ 33 satisfactory 9

2 Minor
@ 0 Major
@ 2 Critical

s ) -
0 To score 0 |=—a ]

Satisfactory Minor Major Critical N/A To score

Figura 14 — Exemplo de um dashboard (Fonte: Authenticate, 2020e)
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Na quinta fase deste projeto, e quando a maior parte dos fornecedores ja estavam ligados a esta

plataforma, foram implementadas as fichas técnica digitais (figuras 15 e 16).

Mexican Chicken Wrap - FB4001 | sandwiches & Wraps

h

Supply Chain Product Data

v Product Details ~ Product Details 2 odit

Nutritional

Name: Mexican Chicken Wrap

Allergens Reference: FB4001

Unit Description: Roast chicken, Mexican spices and black beans topped with salsa and grated Cheddar cheese in a soft white tortilla wrap.
Brand: Premium Taste

N Class: AAA

Claims On Pack TargetMarket: European Food Service

Gmo

Production Sites (2)
Storage

Standards 4  Freds Food HQ Unit 5, Burley Hill Trading Estate, Grate Olsworth, HG1 1TS view
Ingredients =+ Freds Food Prep Unit 3, Kirkstall Trading Estate, Yorkshire, HG3 2PD view
Qas
~ Nutritional + add
~ Allergens + add
preview/create spec
~ Unit + add

~ QAS + add

Figura 15 — Ficha técnica do produto (Fonte: Authenticate, 2020d)

Estas fichas técnicas eram preenchidas pelo fornecedor e posteriormente submetidas na

plataforma, para posteriormente serem aprovadas pela autora deste relatorio.

5.2.1.6. HACCP, TACCP e VACCP

A autora era membro das equipas de Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP),
Threat Assessment and Critical Control Points (TACCP) e Vulnerability Assessment and
Critical Control Points (VACCP), tendo sido responsavel pela revisdo e melhoria continua

destes sistemas.

Eram realizadas reunides anuais para a revisao dos programas de perigos, ameacas €

vulnerabilidades implementados e sua anéalise de riscos.

(98]
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FB4001| Version] Active from 04/05/2018
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Production Sites

Fred's food HQ

+ unit 5 Burley HIll Trad ) Estate, Grate Olsworth, HGI TS
Fred's Food Prep

+ unit 3, Kirkstall Tradling Estate, Yorkshire, HG3 29D

maxican Chicken Wrap lot8 Generated by A Authenticate

Figura 16 — Ficha técnica do produto (Fonte: Authenticate, 2020f)
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5.2.1.7. Programa de testes a matérias primas, embalagens e rotulagem

O programa de testes a matérias primas, embalagens e rétulos tinha com principal fungao a

avaliacdo destes produtos, dependendo do risco previamente estabelecido para cada um deles.

As matérias primas eram realizados testes microbiologicos, organoléticos, de integridade e de

autenticidade.

As embalagens e rotulos eram sujeitos a testes de choque térmico, resisténcia da impressao,
teste do peel (para verificar se a cola dos rotulos estava na quantidade adequada para permitir
ao cliente abrir e ler a informagdo que esta no interior de forma facil), verificagdao de informagao

imprimida e certificados de migracao (para embalagens plésticas).

A autora realizava como minimo uma revisao anual, no entanto esta frequéncia era alterada

sempre que novos produtos eram adicionados ou algum alerta identificado.

Durante esta revisao eram analisados os dados dos anos anteriores, de modo a determinar se os
testes eram adequados, se a frequéncia deveria ser revista e também realizar uma analise dos

alertas identificados nas diferentes categorias de matérias primas ao longo do ano.

5.2.1.8. Gestao de nao conformidades

Era da responsabilidade da autora que as ndo conformidades com fornecedores, matérias
primas, embalagens ou rotulos fossem investigadas e o relatorio enviado para o fornecedor,

assim como as acoes a serem tomadas em relacao ao produto afetado.

Quando uma nao conformidade era identificada, a mesma era introduzia na Intranet, a qual
gerava um numero unico para essa nao conformidade e também um relatério. Esse relatorio,
assim como todas as evidéncias recolhidas durante a investigagdo. eram enviados para o

fornecedor.

O fornecedor era responsavel pela consequente investigagdo, determinagdo da root cause,
implementagdo das agdes corretivas e preventivas, assim como do reenvio do relatorio para a

autora, com toda a informagao relevante e evidéncias de suporte das agdes implementadas.

Era responsabilidade da autora rever o relatorio e avaliar se as agdes sugeridas e evidéncias
apresentadas pelo fornecedor eram robustas o suficiente para serem aceites € assim 0 processo

da nao conformidade ser encerrado.
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5.2.1.9. Auditorias externas e de clientes

Durante as auditorias externas ou de clientes, a autora era responsavel pela apresentagdo do

exercicio de rastreabilidade, balanco de massas e aprovagao e monitorizacao de fornecedores.

O exercicio de rastreabilidade era realizado por elementos do departamento técnico com o
apoio da autora, durante o qual era gerado um relatorio do sistema com todas as transagoes
realizadas desde a chegada das matérias primas até ao seu processamento, incluindo as
respetivas quantidades. Também eram reunidos todos os documentos relevantes para demostrar
a rastreabilidade dessas matérias primas, tais como: registo de chegada, certificados de
analises, fichas técnicas, questionario de fornecedores, certificados dos fornecedores, registos

de producdo, registos de temperaturas, etc.

Toda a informagao recolhida ao longo do exercicio de rastreabilidade, era entdo apresentada

ao auditor.

5.2.2. Interin Technical Manager

Como Interin Technical Manager a autora acumulou as funcdes e responsabilidades anteriores,
com a gestdo, manutengdo ¢ melhoria contante do sistema de gestao de qualidade, seguranca

alimentar e legalidade do site.

5.2.2.1. Equipa Técnica

A equipa constituida por 6 Technical Informatin Officers, 2 Technial Administrator, 5
Warehouse QA e 1 Specifications Control, era gerida e organizada pela autora, de modo a que
todas as tarefas fossem concluidas com sucesso € no tempo estipulado. Prestava ainda apoio
durante o lancamento de novos produtos, visitas de clientes, investigacao de reclamacoes e

tomadas de decisdes sobre o produto acabado.

5.2.2.2.  Gestao de clientes e respetivos Codigos de Boas Praticas
A autora era responsavel por:

Rever e implementar novas versdes dos Codigos de Boas Praticas dos clientes através das

analises de lacunas (GAP analysis); gerir e garantir que todas as reclamagdes eram
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investigadas, acdes corretivas e preventivas eram implementadas e o relatorio era enviado ao

cliente no tempo especificado pelo mesmo.

Promover reunides com os clientes para definir estratégias de melhoria continua, futuros

projetos, resposta a reclamagoes, entre outros.

Gerir as contas de clientes como Aldi e Iceland, no qual era responsavel pela segurancga,
legalidade, autenticidade e qualidade de novos produtos; preenchimento das fichas técnicas do
produto acabado, revisao e aprovacao dos artworks para os rotulos; garantir o cumprimento do

cronograma de amostragem, entre outras solicitacdes do dia a dia.

5.2.2.3. Monitoriza¢ao dos resultados microbiologicos — site higiene and

enviromental cleaning

Os resultados microbiologicos de produtos, matérias primas, esfregacos, etc. eram atualizados
diariamente no site do laboratorio e ou por email caso houvesse a suspeita de um resultado fora

de especificacao.

Os resultados eram extraidos posteriormente para um Excel e gerados graficos por areas € zonas
de fabrico que eram avaliados semanalmente na reunido do departamento técnico. Estes
graficos permitiam realizar um mapeamento das zonas que necessitavam de maior atencdo e

eram delineadas estratégias de limpeza para essas zonas.

5.2.2.4. Lancamento de novos produtos

A equipa de desenvolvimento de novos produtos, era responsavel pelo conceito e
desenvolvimento de novos produtos. Durante este processo, as novas matérias primas ou 0s

novos fornecedores tinham de ser aprovados pela autora antes de serem utilizados.

Neste processo de avaliagdo de novos produtos/matérias primas, para além da seguranca,
legalidade, autenticidade e qualidade do produto, tinham de ser considerados os requisitos

individuais de cada cliente.

Apds a aprovacdo do produto final pelo cliente, iniciava-se o processo de transicdo e
dimensionamento da receita da cozinha de desenvolvimento para a fabrica piloto, onde eram

produzidos lotes de menores dimensdes (aproximadamente 250 kg). Este passo era
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fundamental para minimizar problemas e definir o processo, antes de arrancar na zona de

produgao final.

ApoOs a aprovacao do produto produzido na fabrica piloto pelos departamentos técnico e de
desenvolvimento de novos produtos, a receita era entdo dimensionada para a fabrica de

producao (lotes acima dos 400 kg).
» Fabrica piloto

Na fabrica piloto eram realizadas provas em maquinas similares as que existem na fabrica
principal, mas de menores dimensdes, 0 que permitia replicar o processo, mas com lotes mais

pequenos, de modo a minimizar o desperdicio de produto e melhorar o processo.

Nesta fase do processo estava presente um representante do Desenvolvimento de Novos
Produtos (DNP) e um do departamento técnico para o acompanhamento, a prova e posterior

aprovacao do processo e do produto. Durante a prova eram seguidos os seguintes passos:

e Revisdo da receita e dimensionamento;

e Avaliacdo e verificagdo do peso das matérias primas;

e Avaliacdo do peso médio das embalagens primadrias;

e Direcionamento do operador relativo a ordem das matérias primas e
tempos/temperaturas de cozedura;

e Avaliacao do produto ao longo do processo;

e Avaliacdo dos pesos das embalagens com o produto final;

e Avaliacao do produto final (brix, viscosidade, propriedades organoléticas, pH, aW);

e Realizagdo de fotografias do produto;

e Realizagdo do relatorio da prova.

A Densidade (d) era utilizada para converter as unidades de medida de gramas para mililitros,
e assim definir a quantidade de produto em gramas que ¢ necessaria para obter os mililitros
desejados. Uma vez que as definicdes da maquinaria, quantificavam o produto em gramas e

ndo em mililitros.

Estas medicoes eram realizadas imediatamente apds a producdo e repetidas 24 h apos a

producdo, permitindo assim avaliar como o tempo afetava o volume do produto na embalagem.

Para avaliar a densidade, a embalagem primaria era enchida com produto até ao topo e

posteriormente com agua.

d = p/ pH20
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d = Densidade

p = densidade do fluido ou substincia (g/m?)

pH20 = densidade da agua (g/m?)

O equivalente em gramas do produto sera calculado utilizando a férmula seguinte:
Peso do produto (g) = d x Volume esperado de produto (ml)

O volume esperado ¢ aquele que se encontra no rétulo do produto acabado.

ApoOs a aprovacao da amostra produzida na fabrica piloto, inicia-se o processo de

dimensionamento do produto para a fabrica de producao principal.
» Fabrica de produgao

Os dados recolhidos na fabrica piloto durante todo o processo eram introduzidos no sistema,

de modo a que todos os documentos de produgdo fossem automaticamente preenchidos.

Na primeira producao estavam presentes um elemento do departamento de desenvolvimento
de novos produtos e um elemento do departamento técnico. Caso fosse solicitado, o cliente

também poderia estar presente durante a primeira produgao.

Durante a producao eram recolhidas amostras antes do produto ser libertado para a zona de

enchimento, para serem realizados os seguintes testes: brix, viscosidade, organoléticos e pH.

Se os valores obtidos nos testes anteriores estivessem dentro dos parametros desejados, o

produto era libertado para a zona de enchimento.

Na zona de enchimento, realizava-se a verificacdo do peso da embalagem primaria, através da
selecdo de 10 garrafas/jarros e respetivas tampas para serem pesadas. Deste modo calculava-
se 0o peso médio da embalagem, o que permitia determinar a tara da balanca e,

consequentemente, a avaliacdo do peso do produto final.

Também era verificada a temperatura do produto apos o enchimento (minimo de 75 °C) e, se

aplicavel, era reavaliado o brix.

ApoOs o embalamento, era recolhida uma caixa de cada palete produzida, para ser avaliada no

dia seguinte pelas equipas técnica e de DNP.

Eram recolhidas amostras no inicio, no meio e no final do processo, para serem enviadas para

o laboratorio externo, a fim de serem realizados testes nutricionais € microbioldgicos.

42



Gestio da Seguranca Alimentar - Aprovacio e Monitorizacio de Fornecedores e Matérias Primas

5.2.2.5. Auditorias externas e de clientes

Era responsabilidade da autora liderar todas as auditorias externas ou de clientes que

estivessem programadas ou que ndo fossem anunciadas.

Durante as auditorias a autora era responsavel por acompanhar o auditor durante a visita ao
interior da zona de fabrico e pela apresentacao de varios topicos, entre eles o plano de seguranga
alimentar - HACCP, sistemas de gestdo de seguranca e qualidade, controlo de produtos e

producdo, aprovagdo de fornecedores e matérias primas.

5.3. Empresa panificadora e de producao de batidos

Esta multinacional foi criada em 1945 e esta presente em mais de 100 paises com uma ampla
variedade de produtos, tais como pizas, batidos, cremes vegetais e toppings, bolachas, muffins,

etc.
A Empresa possui 2 fabricas em Inglaterra:

» Uma dedicada unicamente a produgdo de cremes vegetais e toppings;
» Outra dedicada a produgdo de bolachas, biscoitos, muffins, entre outros, para

cafés e retalhistas.

Esta empresa ¢ também proprietaria de uma marca de batidos, amplamente distribuida pela
Europa, UK, Estados Unidos, Canada e Austrdlia. A producao de batidos distribuidos na

Europa ¢ realizada numa empresa subcontratada na Holanda.

5.3.1. Senior Lead Complaince Technologist

Atualmente a autora ¢ responsavel pelo processo de aprovagdo e monitorizacao de
fornecedores, empresas subcontratadas, e matérias primas. E também responsavel pela
seguranca alimentar e qualidade dos batidos, assim como pela protecdo da marca na Europa e

UK.
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5.3.1.1. Aprovacao e monitorizacio de empresas subcontratadas para a

producio de batidos

Para os batidos e outros produtos, sao utilizadas empresas subcontratadas para fabricar o
produto. A autora deste trabalho ¢ responsavel pela aprovacdo e monitorizagdo dessas

empresas.

O processo de aprovacao ¢ semelhante ao aplicado para fornecedores, no entanto o numero de

auditorias, visitas e acompanhamento do processo ¢ muito mais exaustivo.

A monitorizagdo ¢ continua, sendo realizadas reunides para rever a performance das empresas
subcontratadas. Esta performance ¢ avaliada através de KPI com o suporte de graficos, os quais
permitem avaliar dados como por exemplo, problemas com a qualidade, produtos fora de
especificagdo, ocorréncia de ndo conformidades, entre outros. Estes dados sdo avaliados e caso

necessario sao introduzidas agcdes de melhoria, que serdo revistas mensalmente.

5.3.1.2.  Aprovacao de artwork

Para a atualizacao dos rotulos, ¢ enviada para a litografica a informacao legalmente requerida

no roétulo.

A litogréfica realiza um documento chamado artwork o qual mostra como vai ficar o desenho

final do rétulo, com as respetivas informacgdes requeridas por lei, design e dimensdes.

A autora € responsavel por verificar a informagado no artwork e a sua legalidade, de acordo com

0 que esta em vigor na Europa e UK.

Se o artwork cumprir todos os requisitos legais e da marca, este serd assinado e enviado para a
litografica para iniciar a impressdo. Uma amostra do primeiro lote de impressao sera enviada

para a autora, para que esta compare com o artwork aprovado previamente.
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6. Experiéncia profissional e formacao

6.1. Formaciao Académica

Julho de 2008 - Licenciatura em Engenharia Alimentar, obtida no Escola Superior de

Tecnologia da Universidade do Algarve, com classificacdo final de 13 valores.

6.2. Formacao Complementar
Julho 2010 — Auditorias Internas de Qualidade, Evolui.com (16 horas)
Maio 2014 — Level 3 Food Hygiene, Everley Training (1 dia)
2014/201S5 - Level 2 Certificate in Team Leading Knowledge — NCFE
Fevereiro 2015 — Tier D (M&S Training), UK Inspections Systems (1 dia)
Fevereiro 2015 - Chemical Titrations Level 1 — Holchem Laboratoies LTD(1 dia)
Abril 2015 — One Day Overview of Sensory Evaluation — Campden BRI (1 dias)
Julho 2015 — Excel Advanced — Wiltshire College (1 dia)

Fevereiro 2016 — BRC Global standards for food safety Issue 7 — 2 days — Understanding the
requirements — BRC Training (2 dias)

Maio 2016 — Level 3 Award HACCP for Food Manufacturing — Milestone Training Solutions
(2 dias)

Setembro 2017 — Internal Audit Training, Food Integrity Consulting (2 dias)
Fevereiro 2018 — Food Legislation, Campden BRI (1 dia)
Abril 2018 — UK/EU Harmonised Food Labelling Control, Campden BRI (2 dias)

Julho 2018 — TMA Workshop G — Food Safety Management: Packaged and Speciality,
Sainsbury’s Technical Management Academy (1 dia)

Dezembro 2019 — Global Standards for Food Safety Issue 7 to 8§ Conversion for Sites — SAI
Global (1 dias)

Outubro 2019 — TACCP Foundation, Campden BRI (1 dia)
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6.3. Experiéncia Profissional

6.3.1. Empresa de producio de saladas prontas a comer
Novembro 2012 a Dezembro 2014 - Technical Auditor
Principais responsabilidades e funcdes:

» Realizagdo de auditorias internas, tais como auditoria do programa de HACCP, GMP,
PCC na producao e sua performance, entre outras auditorias.

» Investigacdo de ndo conformidades e reclamagdes, assim como a implementacao de
medidas preventivas e corretivas.

» Realizagdo de esfregacos e colheita de amostras de matérias primas e produto acabado
para a realizacdo de analises microbioldgicas € quimicas.

» Verificagdo do correto funcionamento dos PCC: descontaminagdo das matérias-
primas durante a lavagem e detetor de metais apds empacotamento.

» Verificag@o de rétulos impressos internamente e das datas de validades impressas nas
embalagens.

» Avaliag¢do da qualidade das matérias primas na entrega.

» Realizagdo de testes organoléticos no produto acabado apés produgdo e no fim de

vida do produto.

Janeiro 2015 a Marc¢o 2016 - Compliance Technologist
Principais responsabilidades e funcdes:

» Garantir que o site cumpre com a legislacdo em vigor, standards industriais e internos,
assim como com os respetivos Codigos de Boas Praticas dos clientes, de modo a que o
site esteja pronto para ser auditada a qualquer momento.

» Responsavel pela avalia¢ao de riscos e validacdo de alergénicos.

» Garantir que o produto acabado era seguro para o consumo. Desempenho técnico,
melhoria continua dos processos.

» Garantir que todas as ndo conformidades eram investigadas e que as ac¢des corretivas
aplicadas eram efetivas, de modo a que essas ndo conformidades nao se repetissem.

» Manter os KPI e garantir que as bases de dados dos clientes para as nao conformidades
fossem atualizadas com o relatorio da investigagdo e as respetivas medidas corretivas e

preventivas.

46



Gestio da Seguranca Alimentar - Aprovacio e Monitorizacio de Fornecedores e Matérias Primas

>

Reunir mensalmente com a equipa sé€nior para acordar estratégias para a reducao de
nao conformidades.

Atualizar e rever o Manual de Sistema de Qualidade para garantir que este cumpria a
legislacao vigente, Codigo de Boas Praticas dos clientes e BRC standards.
Organizar semanalmente as sessoes de benchmarking, nas quais eram comparados os
produtos da empresa com os da concorréncia.

Garantir que todas as amostras eram enviadas para os respetivos testes de acordo com
programa de testes em vigor e verificar se os resultados dos testes estavam de acordo
com as especificacdes.

Primeiro contacto em caso de resultados fora de especificagdao. Responsavel pela
comunicagao desses resultados aos diretores e implementacao de acdes imediatas e
corretivas. Avaliar as tendéncias e consequentes acdes preventivas de modo a
prevenir resultados fora de especificagdo.

Acompanhar e apoiar as auditorias internas e externas (clientes, BRC, Soi/
Association, Red Tractor, etc.).

Comunicar as nao conformidades levantadas durante as auditorias anteriormente
mencionadas aos departamentos relevantes e garantir que as respetivas agoes
corretivas eram acionadas dentro do tempo estabelecido pelo auditor.

Responsavel pela equipa de 8 Auditores de Qualidade.

Responsavel pela manutengado e atualizacdo dos softwares de impressdo da data de
validade dos produtos.

Responsavel pela calibragao de todos os equipamentos utilizados pelo departamento
técnico e engenheiros tais como balangas, detetor de metais, pesos, maquina de ATP,
etc.

Substituir o Technial Manager, sempre que necessario.

Abril 2016 a novembro 2016 - Raw Materials and QA Manager

Principais responsabilidades e funcdes:

>

Testar, atualizar e manter o sistema de qualidade, processos € procedimentos do site,
de modo a que fossem cumpridos os requisitos legais e de seguranga alimentar.
Garantir que os processos de inspecdo eram realizados de acordo com a validacao
realizada previamente e acordado com os clientes. De modo que as matérias primas

estivesse dentro das variaveis acordadas nas fichas técnicas.
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» Gerir e avaliar o risco dos alergénicos e produtos organicos.

» Garantir que todas as ndo conformidades eram investigadas ¢ que as agdes corretivas
aplicadas eram efetivas.

» Manter os KPI e a base de dados dos clientes atualizados com o relatorio da
investigacao das nao conformidades e as medidas corretivas e preventivas.

» Reunir mensalmente com a equipa sénior para acordar estratégias para a redugdo de
nao conformidades.

» Implementar e manter as fichas técnicas das matérias primas.

A\

Garantir que todas as fichas técnicas das matérias primas eram enviadas para os
fornecedores, assinadas e arquivadas.

Avaliar e aprovar novos fornecedores.

Monitorizar os fornecedores existentes.

Auditar e visitar fornecedores.

YV V V V

Implementar e rever o programa dos testes microbioldgicos e a pesticidas das

matérias primas.

» Implementar a avaliagdo de risco para os testes microbiologicos, aos pesticidas, aos
alergénicos, a maquinaria e fazer auditorias internas.

» Realizar auditorias internas aos sistemas de qualidade.

» Garantir que os padrdes de higiene eram constantemente alcangados através do
envolvimento em visitas externas de contratantes externos, ou seja, fornecedores de
produtos quimicos e controlo de pragas e através dos resultados da monitoriza¢dao
interna, como zaragatoa, testes de agua etc., fornecendo ao local informagdes
documentadas ¢ indicando a¢des corretivas relacionadas.

» Gerir uma equipa de Auditores da Qualidade (4 pessoas).

» Gerir a calibragdo de todos os equipamentos técnicos.

6.3.2. Empresa de producao de chutneys, condimentos e molhos
Dezembro 2016 a fevereiro 2019 - Raw Materials QA Manager
Principais responsabilidades e fungdes:

» Aprovar, monitorizar e controlar aproximadamente 200 fornecedores. Assim como a
avaliar e monitorizara sua performance através da avaliagao dos risco.
» Implementar e controlar procedimentos para a introducao de novos fornecedores,

matérias primas, embalagens e rotulagem.
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» Responsavel pela seguranga alimentar e a legalidade das matérias primas, embalagem
e rotulos fornecidos ao negdcio (aproximadamente 900 matérias primas).

» Responsavel pelo programa de avaliagdo e inspe¢ao das matérias primas, embalagens
e rotulos em cada entrega ou de acordo com os programas de inspecao (baseado na
avaliacao de risco).

» Responsavel pelo programa de avalia¢do da integridade e autenticidade das matérias
primas.

» Monitorizar e investigar as ndo conformidades e a root cause. Implementagao de
acoes corretivas e preventivas implementadas pelos fornecedores e conduzir a
redu¢do de ndo conformidades assim como a melhoria continua dos fornecedores.

» Geriras fichas técnicas para as matérias primas, embalagens e rotulos de modo a

garantir que estas cumpriam com os requisitos legais da empresa e dos clientes.

Responsavel por garantir a conformidade com as politicas de grupo.

Membro sénior das equipas de HACCP, TACCP e VACCP.

Acompanhar as auditorias internas e externas de clientes e terceiras partes.

YV V V V

Responsavel por uma equipa constituida por 5 Warehouse QA, 1 Specifications

Control e um Technical Administrator.

Marco 2019 a dezembro 2019 - Interin Technical Manager
Principais responsabilidades e fungdes:

» Responsavel pela gestdo, manutengdo ¢ melhoria contante do sistemas de gestao de
qualidade, seguranca alimentar e legalidade do site.

» Responsavel pelo departamento técnico, garantindo o desenvolvimento e melhoria do
mesmo.

» Responsavel pela monitorizacdo dos resultados microbioldgicos — site higiene and
enviromental cleaning - gerindo a higiene interna assim como a dos fornecedores
externos. Através da avaliagcdo dos resultados microbioldgicos, era possivel identificar
as areas de alto risco e que necessitavam de melhorias na limpeza.

» Gestao dos clientes tais como M&S, Sainsburys, Tesco, Lidl, Aldi, Iceland, Morrisons
entre outros.

» Liderar todas as auditorias realizadas por clientes ou terceiras partes.
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» Garantir que todas as ndo conformidades externas ou levantadas durante as auditorias
eram investigadas e implementar as agdes corretivas e preventivas, garantindo a sua
conclusdo dentro do tempo definido.

» Responsavel por acompanhar e garantir a qualidade durante os ensaios de novos
produtos realizados na fabrica piloto, sua transagdo para a fabrica principal e seu

ensaio na fabrica principal.

» Responsavel por organizar e treinar uma equipa constituida por 6 Technical
Informatin Officers, 2 Technial Adminostrator, 5 Warehouse QA e 1 Specifications

control.

6.3.3. Empresa panificadora e de producio de batidos
Dezembro 2019 - presente - Senior Lead Complaince Technologist
Principais responsabilidades e funcdes relativas a Linha de Batidos no UK e EU:

» Desenvolver, manter e gerir a prote¢do da marca e garantir que esta se mantem de
acordo com a headquarter.

» Gerir e manter os sistemas de gestdo de qualidade da marca, de modo a garantir
seguranca, legalidade e qualidade dos produtos para o cliente.

» Garantir que as avaliagdes técnicas sdo realizadas de acordo com os testes definidos
através da avaliagdo de risco dos produtos € no equipamento.

» Garantir que o equipamento ¢ aprovado pela autoridade local e certificado para
cumprir com a legislagdo em vigor no UK e na Europa.

» Manter e monitorizar os KPI técnicos, de acordo com a programa previamente
definido com as empresas subcontratadas, e garantir que estes cumprem com a

standards de seguranga alimentar e qualidade requeridos pela marca.

Principais responsabilidades e funcdes relativas a fornecedores de matérias primas,

embalagens, servigos e empresas subcontratadas:

» Melhorar continuamente os sistemas técnicos e processos na companhia e empresas
subcontratadas, de modo a reduzir o risco e melhorar a seguranca alimentar, qualidade
e protecao da marca.

» Acompanhar a equipa de desenvolvimento de novos produtos e o Departamento de
compras na introducao de novas matérias primas, de modo a atingir as expectativas

dos clientes.
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>

Gerir as nao conformidades geradas pelos fornecedores, garantindo que as mesmas
eram investigadas e concluidas.

Gerir e monitorizar as agdes corretivas, de modo a garantir que a root cause foi
encontrada e as acdes corretivas e preventivas foram implementadas corretamente.
Monitorizar a performance dos fornecedores, através de reunides frequentes com os
mesmos.

Garantir a seguranca, eficiéncia e sucesso da transicdo dos produtos do
desenvolvimento pelo DNP para o lancamento do produto nas empresas
subcontratadas, garantindo que todos os novos produtos cumprem com a politicas
internas da empresa e com os requisitos do pais para onde serdo exportados, com o
suporte de todos os documentos relevantes.

Responsavel pelo sistema de gestao de aprovacao das matérias primas para todas as
fabricas, fornecedores e empresas subcontratadas.

Gerir e avaliar o risco de todas as matérias primas, frequéncia de testes internos ou
laboratdrios externos.

Implementar e manter a seguranga alimentar e a auditorias de qualidade, usando o

sistema da empresa e auditores de terceira parte e garantindo que todos os relatorios e

certificados das empresas subcontratadas estdo atualizados.

Garantir que a os standards técnicos e de qualidade da companhia estao em pratica
nas empresas subcontratadas.

Garantir que todos os produtos, ingredientes, rotulos e embalagens cumprem os

requisitos legais do pais onde sdo vendidos.
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7. Conclusio e perspetivas futuras

A aprovacdo e monitorizacdo de fornecedores ao longos dos anos tem-se tornado um dos
principais focos para as empresas da industria alimentar, de modo a garantir a seguranca,

legalidade e qualidade dos seus produtos finais.

Em conclusdo, um sistema robusto ¢ fundamental para cumprir com a legislagdo, os requisitos
dos sistemas de certificagdo e também com os requisitos dos clientes e consumidores. Garante
que a empresa se torne mais confidvel e melhore o seu desempenho, melhorando também a sua

reputacao e posterior aumento do volume de vendas.

Durante o seu percurso profissional a autora constatou que todas as empresas por onde passou
possuem sistemas que lhes permitem ser lideres de mercado, uma vez que as mesmas

demostram que seus produtos sdo seguros, legais e de alta qualidade.

Em termos de perspetivas futuras, encontra-se neste momento a trabalhar no projeto da criagao
de raiz de uma zona de producao para o fabrico de batidos, projeto que lhe proporcionara a
oportunidade de implementar, desde o inicio, todos os procedimentos e sistema de seguranga

e gestdo de seguranga e qualidade alimentar com que tem vindo a trabalhar até hoje.
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Anexo | — Exemplo de avaliagao de risco

Nivel de Risco e Tipo de Ag3o - Fornecedores

Baixo Risco —Reavaiiar o fornecedor a cada 3 anos.

Aceitivel - Reavaliar o fornecedor anuaimente.
—Reavaliar o fornecedor a cada 3 meses.

b

o fornecedor.

Nivel de Risco e Tipo de AgS0 — Matérias Primas

Médium Risco — Reavaliar/ a cada 3 meses

Médium Alto Risco —Reavaliar / mensaimente
* /

/2 vezes por ano

' 3 N . " ~ v v u n > ' u v
Avaliagdo de risco - Matérias primas AR12 V7 Jan 2020
Riscos
Impacto na
Questiondrio | Ficha Técnica ClassificagSo da Corpos ) Legalidade | SubstituicSo | Legalidde do Numero de nSo | Classificago | Tipo de auditoria
Fornecedor Ingrediente Origem B Certificagio Classificagio de Fabrico | Performance Aergénicos - Microbioldgicos Quimicos o | wﬁ: Risco final e frequinda
Fornecedor A | Farinha de trigo ux l S BRC M UK 100% 95% 12 3 4 4 5 3 8 18 Baixo Risco Questiondrio
Fornecedor A | Farinha de arroz UK s s BRC AL UK 98% 95% 12 4 4 4 5 3 8 9 Baixo Risco
Fornecedor B Mel China+EU l S| FSSC 22000 Pass UK 91% 81% 2 1 13 12 14 14 13 5 Médium Alto Risco
Fornecedor 8 Sucrose [ s s FSSC 22001 Pass UK 95% 81% 2 1 3 8 3 14 12 5 Baixo Risco Auditoria Anual
Probabilidade
Matriz de Risco Improvivel ‘ . Praticamente
Rara (1) @ Possivel (3) | Provivel (4) certo (5)
Desprezivel

A (L))

% Marginal (2)

7 Moderada

H @)

[} Grave (4)

Critica (5)
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Ficha técnica para matérias primas

Documento Ref.; FTO01

Data: 01/05/2020

Versao: 1

Autor: BR

Aprovado por: VB

Motivo da atualizacdo: Novo documento

Descriciao do produto:

Lista de ingredientes:

Imagem do produto Aroma:
Cor:
Textura:
Sabor:
Factos Nutricionais:
Quantidade:
Quantidade por dose %DR*
Energia kj / keal
Lipidos g
Lipidos Saturados g
Carboidratos g
Acucares g
Proteinas g
Sal g

*Dose de referencia para um adulto medio (8400 kj/ 2000 kcal)

Condig¢oes de armazenamento

Validade
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Alergénicos presentes

Descricao da embalagem

primaria e secundaria

Parametros microbiologicos e

fisicos

Aprovado pelo fornecedor Aprovava pelo cliente
Assinatura: Assinatura:

Data: Data
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Procedimento para aprovagdo e monitorizagao de fornecedores

Documento Ref.;: PTO1

Data: 01/05/2020

Versao: 1

Autor: BR

Aprovado por: VB

Motivo da atualizacdo: Novo documento

1. Propésito

A aprovagdo e monitorizagao de fornecedores de matérias primas, embalagens e servigos

permite garantir as normas de seguranga, autenticidade, legalidade e qualidade do produto

final. A constante monitorizagao desses fornecedores garante que os acordos legais e

contractuais realizados previamente sejam cumpridos e verificados de acordo com as fichas

técnicas e contratos.

2. Ambito

Este procedimento aplica-se a fornecedores de matérias primas, embalagens e servicos.

3. Responsabilidade

Departamento Técnico:

e (Garantir que este procedimento ¢ atualizado de acordo com a legislagdo em vigor,

standards de certificagdo e os requisitos dos clientes.

e Implementar e manter os requisitos do procedimento.

e (Garantir que os colaboradores envolvidos com os fornecedores estao devidamente

treinados no procedimento.

4. Requisitos

a. Qerais

1. A aprovagdo dos fornecedores deve ocorrer sempre antes de qualquer

encomenda.

b. Aprovagdo de fornecedores

1. Requisitos para fornecedores de matérias primas:

¢ Questionario de aprovagao de fornecedores completo

satisfatoriamente.

e C(Certificado e relatério, por exemplo: BRC, FSSC 22000, ISO 9001.

e Auditoria realizada na empresa.

e Ficha técnica do produto fornecido.

1. Requisitos para fornecedores de embalagens:
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Viil.

¢ Questionario de aprovagao de fornecedores completo
satisfatoriamente.

e Ficha técnica do produto fornecido.

e C(Certificado, por exemplo: BRC, ISO 9001 ou auditoria realizada na

empresa.
1ii.  Requisitos para servigos:
¢ Questionario de aprovagao de fornecedores completo
satisfatoriamente e certificado, por exemplo: BRC, equivalente
internacional, UKAS.
e Auditoria realizada da empresa.
iv. A documentacao deve ser guardada no arquivo técnico.
v. O questionario de aprovacao de fornecedores deve ser constituido
pelos seguintes pontos:
e Detalhes do fornecedor e fabricante.
o Ftica e Higiene e seguranga no trabalho.
e Politicas e documentos relevantes.
e Alergénicos.
vi. O questionario deve ser revisto e as suas respostas utilizadas no
preenchimento da avaliagdo de risco.
vii. O questionario € valido por 3 anos, no entanto deve ser revisto se
ocorrer alguma mudanca significativa na fabrica ou no processo de

produgao.

acordo com a classificagcdo obtida na avaliagdo de risco.

Avaliagdo de riscos

1. O risco sera definido seguindo as seguintes areas:
e C(Certificagdo — Tipo e classificacao.
e (ategoria de produto fornecido.
e Paises de origem ou fabricagdo das matérias primas.
e Risco comercial.
1. Classificagcdo geral do risco:
¢ Baixo risco — monitorizac¢ao anual.

e Medio risco — monitorizagao a cada 6 meses ¢ auditoria anual.

A frequéncia da auditoria realizada pela empresa, sera estabelecida de
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e Alto risco - monitorizacao a cada 3 meses e auditoria a cada 6

meses.

d. Monitorizacao de fornecedores
1. A frequéncia de monitorizagdo serd definida de acordo com a
classificacao obtida na avaliacao de risco.

ii. A frequéncia da monitorizacdo pode ser alterada caso se verifique
alguma atividade que possa afetar a empresa. Por exemplo incidentes,
problemas de qualidade, nao conformidades, etc.

e. Lista de fornecedores aprovados
1. A lista de fornecedores deve de ser atualizada quando um novo
fornecedor ¢ aprovado ou quando um fornecedor ¢ removido.

1. Uma lista de fornecedores atualizada deve de estar disponivel para os
pessoal relevantes.

f. Exceg¢des

1. Na eventualidade de problemas com o atual fornecedor ou por
necessidades da empresa que obriguem a utilizagdo de um novo
fornecedor, o processo de aprovagdo sera mesmo independentemente
da necessidade de usar fornecedores alternativos ou de outras excegoes

que possam surgir.



