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RESUMO
Os Sistemas de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar s&o essenciais no
processo de garantir a qualidade e seguranga dos alimentos. Este facto conduziu ao

desenvolvimento de varios referenciais baseados na metodologia HACCP.

Desta forma, € cada vez mais frequente, as organizacfes questionarem-se sobre qual o
referencial de seguranca alimentar a implementar e se sera necessario implementar e
posteriormente certificar todos os referenciais existentes no mercado para garantir a seguranca
alimentar e ir ao encontro das expectativas dos vérios clientes. Este trabalho tem como
objetivo precisamente auxiliar as organizaces na implementacdo de Sistemas de Gestdo de
Qualidade e Seguranca Alimentar, na medida em que ira comparar 0s requisitos dos
referenciais da International Featured Standards (IFS), da British Retail Consortium (BRC) e
da norma NP EN 1SO 22000.

Os referenciais da IFS e da BRC baseiam-se nos mesmos principios e tém como
objetivo comum a avaliacdo de empresas fornecedoras de retalhistas. No que diz respeito a
comparacdo entre o referencial IFS Food e a NP EN ISO 22000, o referencial IFS é um
referencial privado que se aplica apenas as empresas que fabricam e/ou embalam produtos
alimentares, enquanto a NP EN 1SO 22000 é uma Norma Internacional que se aplica a todos

0S passos da cadeia alimentar.

Da comparacao entre o IFS e BRC conclui-se que embora existam algumas diferencas
entre os requisitos de ambos os referenciais, também existem muitas correspondéncias visto
ambos focarem-se na relacdo com o cliente. Quanto a comparacéo entre o referencial IFS e a
norma NP EN ISO 22000 existe uma disparidade maior entre 0s requisitos, em grande parte
devido ao campo de aplicacdo mais abrangente da NP EN 1SO 22000, porém também é

possivel verificar algumas semelhancas entre referenciais.

Palavras-chave: Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar, HACCP, BRC, NP EN
ISO 22000, IFS



ABSTRACT

The food safety and quality management systems are essentials to ensure the quality
and safety of the process. Which led to the development of several standards based on the
HACCP methodology.

Accordingly, it is more and more common that organizations had questions about
which food safety standard they should implement and if they will need to implement and
subsequently certify all existing standards in the market to ensure food safety and meet the
expectations of different clients. This work aims precisely assist organizations in
implementing food safety and quality management systems, since it will compare the
requirements from International Featured Standards (IFS), British Retail Consortium (BRC)
and NP EN 1SO 22000 standard.

The IFS and BRC standards are based on the same principles and have as common
objective the evaluation of retail suppliers. Concerning the comparison between IFS Food
standard and the NP EN ISO 22000 standard, the IFS standard is a private standard that
applies only to companies that manufacture and/or pack food products, while NP EN ISO

22000 standard is an international standard that applies to all the steps of the food chain.

The comparison between the IFS and BRC standard led to the conclusion that
although there are some differences between the requirements of both standards, there are also
many correspondences between the requirements of the two standards since they both focus
on the relationship with the client. Comparison between the IFS and NP EN ISO 22000
standard shows greatest disparity between the requirements, largely due to a broader scope of
NP EN ISO 22000 standard, but it is possible to check out some similarities between

standards.

Keywords: Food Safety and Quality Management Systems, HACCP, BRC, NP EN
ISO 22000, IFS
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1. INTRODUCAO
Os consumidores dos paises industrializados tém vindo a exigir produtos alimentares de

alta qualidade e consistentes em varios aspetos, tendo-se tornado cada vez mais preocupados

com a qualidade e seguranca dos alimentos.

Os Sistemas de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar sdo essenciais no processo de
garantia da qualidade e seguranca dos alimentos. Desta forma, é cada vez mais frequente, as
organizagOes questionarem-se sobre qual o referencial de seguranca alimentar a implementar
e se serd necessario implementar e posteriormente certificar todos os referenciais existentes
no mercado para garantir a seguranca alimentar e ir ao encontro das expectativas dos varios

clientes.

2. OBJETIVOS
2.1. OBJETIVOS GERAIS

Este trabalho tem como objetivo auxiliar as organizagdes na implementacdo de
Sistemas de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar, através de uma anélise comparativa
de trés referenciais de sistemas de gestéo.

Pretende servir como documento de consulta para as organizacbes que possuam
certificacdo em um ou dois destes referenciais (IFS Food, BRC Food ou NP EN 1SO 22000) e
pretendam implementar qualquer outro deles. Ao comparar estes referenciais pretende-se
indicar diferencas e semelhancas entre estes, 0 que permite a organizacdo concluir quais 0s
requisitos cumpridos na implementacdo ja estabelecida anteriormente. Contudo, € Gtil também
para as organizacdes sem certificacdo em qualquer um dos referenciais em estudo, na medida
em que sistematiza 0s requisitos para a escolha e implementacdo destes referenciais de

qualidade e seguranca alimentar.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Comparar ponto a ponto os seguintes referenciais:

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

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



e Norma NP EN ISO 22000 publicada pela International Organization for
Standardization — 1SO.

3. APRESENTACAO DA EMPRESA
A Ecoalimentar define-se como uma empresa de prestacdo de servigos tecnicos de

consultoria a empresas do sector alimentar. Privilegia as relacdes de longo prazo com o0s
clientes, através da responsabilidade, competéncia e capacidades técnica e cientifica dos
colaboradores.

A Ecoalimentar assume com o0s seus Clientes umapostura de parceriae
uma abordagem de projeto a medida do cliente.

A missdo da Ecoalimentar € prestar servicos de consultoria com valor acrescentado
para os clientes e parceiros, nas areas da Seguranca Alimentar, Gestdo da Qualidade, Higiene
e Seguranca no Trabalho, Gestdo Ambiental, e Formacdo. Criar solu¢Bes para as empresas,
desenvolvendo o seu potencial de negocio de forma simples, integrada, sustentavel e

direcionada para o futuro.

4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1.SEGURANCA ALIMENTAR
A seguranca alimentar garante que os alimentos ndo véo ser prejudiciais para o

consumidor no momento de consumo, quando séo preparado e/ou consumidos de acordo com
0 uso pretendido (Mensah & Julien, 2011).

Garantir a seguranca dos alimentos € a prioridade das organizacGes responsaveis pela
regulamentacéo e legislacdo. Tendo em conta que um problema na seguranca alimentar pode
levar a surtos imediatos e muitas vezes a intoxicages alimentares fatais, o principal objetivo
dos procedimentos de controlo dos alimentos é garantir que o alimento é seguro para ser
consumido (WHO, 2004).

A Seguranca Alimentar surge como uma das principais preocupacfes da Indudstria
Alimentar, o que resulta da enorme preocupa¢do do consumidor. Esta preocupacdo com a

segurancga e controlo dos alimentos surgiu a partir de uma série de fatores, tais como:

e Aumento do numero de casos de doengas de origem alimentar;

e Aparecimento de novos riscos graves na cadeia alimentar;



e Globalizacdo do comércio alimentar;

e Mudancas demogréficas e 0 aumento de grupos vulneraveis;

e Novas oportunidades para a contaminagdo quimica;

e Necessidade de procedimentos de avaliacdo de risco adequados para as novas
tecnologias (WHO, 2004).

Por sua vez, esta preocupacdo levou a uma harmonizagdo dos procedimentos de
controlo da seguranca alimentar e a mudancas nas estratégias do controlo dos alimentos tais
como a adocdo de procedimentos de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
(HACCP) (Stringer, 2005; WHO, 2004).

De modo a garantir um elevado nivel de seguranca alimentar, a Unido Europeia tem
vindo a reforcar a regulamentacdo neste dominio. Desenvolvendo uma estratégia, a qual
engloba quatro elementos fundamentais:

e A elaboracdo de normas de seguranc¢a dos géneros alimenticios para consumo humano

e dos alimentos para animais;

e A existéncia de pareceres cientificos independentes, acessiveis ao publico;

e A implementacdo de medidas destinadas a garantir a aplicacdo das normas e o
controlo dos processos;

e O reconhecimento do direito dos consumidores em escolher os alimentos, com base,
em informagbes completas sobre a sua proveniéncia e o0s respetivos ingredientes

(Comissdo Europeia, 2005).

As primeiras regras sobre seguranca alimentar datam do inicio da Unido Europeia.
Porém, as crises alimentares dos anos 90 demostraram que era essencial substituir a legislacéo
até entdo adotada por uma abordagem mais simples e mais ampla. O que levou a publicacao
da Diretiva 93/43/CEE relacionada com a seguranca alimentar e os principios do HACCP
(Comissdo Europeia, 2005).

Criado em 2000 pela Comissdo da Unido Europeia, o Livro Branco sobre a Seguranca
dos Alimentos surgiu principalmente em resposta ao escandalo da doenca de Bovine
Spongiform Encephalopathy (BSE), salienta a necessidade de uma politica assente numa base
cientifica sélida e numa legislacdo modernizada, para que se possa restabelecer a confianga
publica no fornecimento de alimentos e nas leis e controlos alimentares. Desta forma, a
reformulacdo da legislagdo comunitaria pretende restaurar a confianca dos consumidores,

associando o conjunto das partes interessadas: o grande publico, organizacGes nao



governamentais, associagdes profissionais, parceiros comerciais e organiza¢fes do comércio
internacional (Halkier & Holm, 2006).

A seguranca dos alimentos é garantida essencialmente através do controlo da
planificacdo e formulacdo do produto, controlo no local de origem e através da aplicacdo de
boas préticas de higiene durante a producdo, processamento, manipulacdo, distribuicdo,
armazenamento, venda, preparacdo e uso, conjuntamente com a aplicacdo do Sistema
HACCP. Esta abordagem preventiva oferece um maior controlo do que aquele que se obtém
através dos ensaios microbioldgicos realizados posteriormente, uma vez que sua eficiéncia

para avaliar a seguranca dos produtos é limitada (CAC, 2003).

4.2. CODEX ALIMENTARIUS
A Comissdo do Codex Alimentarius (CAC), ou Codex como é vulgarmente referida,

foi criada em 1963, pela FAO (Organizacdo das NacOGes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo) e pela OMS (Organizacdo Mundial de Saiude) numa conferéncia sobre normas
legais para alimentos. Trata-se dum corpo intergovernamental, atualmente com 185 paises
membros e uma organizagdo membro, a Unido Europeia. Esta comissdo tem grande
importancia para a protecdo da saude dos consumidores e para assegurar praticas comerciais
justas no campo alimentar, assegurando a oportunidade aos paises de trabalharem juntos para
desenvolverem padrdes internacionais (Baptista & Venancio, 2003; Codex Alimentarius,
2014; Queimada, 2007; WHO & FAO, 2006)

A expressao Codex Alimentarius vem do latim e significa Codigo Alimentar. O Codex
Alimentarius é portanto uma compilacdo de cddigos internacionais documentados sobre
alimentos. Este foi desenvolvido pela Comissdo do Codex Alimentarius, e tem vindo a tornar-
se um ponto de referéncia global para produtores de alimentos, bem como um potencial
recurso para os consumidores, de modo a facilitar a compreensdo dos conceitos de seguranca

alimentar e de sistema de comércio internacional (Queimada, 2007; Zielinski et al., 2013).

O Codex Alimentarius estd agrupado em dois grandes grupos: as normas alimentares e
as disposicGes de natureza consultiva. As normas alimentares tém como objetivo a protecéo
da satde do consumidor e a garantia de uma aplicacdo uniforme das praticas no comércio
internacional, através da sua aceitacdo a nivel internacional. As disposi¢cdes pretendem
orientar e promover a elaboracdo e o estabelecimento de requisitos aplicaveis aos alimentos.

Assim, Codex define, simultaneamente, padrfes de qualidade e seguranca alimentar, que



incluem normas e codigos de praticas de higiene ou tecnoldgicas. Mas também avalia
pesticidas, aditivos alimentares, medicamentos veterindrios e residuos de pesticidas, e
estabelece limites e diretrizes para os contaminantes (Baptista & Venancio, 2003; WHO &
FAQ, 2006; Henson & Humphrey, 2009).

Desde a sua primeira versdo em 1969, o Cadigo Internacional de Préaticas e Principios
Gerais de Higiene Alimentar foi exposto a vérias revisdes, estando atualmente na quarta
versdo, a qual foi publicada em 2003. Em 1993, a Comissdo do Codex Alimentarius
incorporou as “Diretrizes para aplicagdo do Sistema HACCP” que permitiu o controlo da
qualidade, do ponto de vista higiénico e microbiolégico (Baptista & Antunes, 2005; CAC,
2003).

4.3. Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)

4.3.1. CONCEITO
O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, ou em portugués,

Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) € um sistema de gestdo da seguranca
alimentar, amplamente reconhecido como o melhor método para garantir a seguranca do
produto, tornando-se internacionalmente reconhecido como um instrumento que auxilia 0s
operadores de empresas do sector alimentar a alcancar padrdes mais elevados de seguranca
dos géneros alimentares (Regulamento 852/2004; Kafetzopoulos et al., 2013).

O HACCP ¢é uma abordagem sistematica para a identificacdo, avaliacdo e
monitorizacao dos perigos em cada etapa do processamento dos alimentos a fim de garantir a
seguranca dos mesmos. Consiste numa abordagem sistematica direcionada a perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos, em vez de inspecdes e testes ao produto final sendo. E um
sistema de caracter preventivo a partir do qual sdo estabelecidas medidas preventivas que
proporcionem a reducdo da probabilidade de ocorréncias que possam colocar em causa a
seguranca dos produtos (CAC, 2003; Kafetzopoulos et al., 2013).

Este sistema foi inspirado no Programa "Zero Defeitos” da Agéncia Espacial Norte
Americana (NASA) e no Sistema de Analise "Modes of Failures” das Forcas Armadas dos
Estados Unidos da América, o qual consiste em analisar o0 processo de producdo do produto e
perguntar: “O que pode acontecer de errado?”. Combinando os principios de microbiologia
dos alimentos com os de controlo da qualidade e da avaliacdo dos perigos durante a producao

de um alimento seguro, desenvolveu-se o Sistema HACCP, uma ferramenta de gestdo que



estabelece uma metodologia eficaz para o controlo de perigos (Baptista & Venancio, 2003;
Vaz et al., 2000).

O HACCEP ¢ aplicavel ao longo de toda a cadeia alimentar, desde a producdo primaria
até ao consumo final e a sua implementacdo deverd ser orientada através de evidéncias
cientificas de riscos para a saude humana. Porém, um plano HACCP ¢ particular para cada
produto/processo, devendo a realizacdo do respetivo estudo e planeamento ser efetuado caso a
caso. Além disso, qualquer sistema HACCP devera ser capaz de se ajustar a mudancas, como
inovacbes no projeto de equipamento, procedimentos de processo e desenvolvimentos
tecnoldgicos (Baptista & Antunes, 2005;WHO & FAO, 2009).

A implementacdo de um Sistema HACCP facilita o cumprimento de exigéncias legais,
e permite o uso mais eficiente de recursos na resposta imediata a questfes relacionadas com a
inocuidade dos alimentos (Baptista & Antunes, 2005).

A implementacdo deste sistema é obrigatoria pelo Regulamento (CE) n° 852/2004 de
29 de Abril.

4.3.2. VERTENTE HISTORICA
Nos anos 60, foi desenvolvido o conceito de HACCP pela Agéncia Espacial Norte

Americana (NASA) com a participacdo do exército norte-americano e a empresa Pillsbury
Company, com objetivo de garantir a seguranca de alimentos para voos espaciais (Baptista &
Venancio, 2003; Panisello & Quantick, 2001; Ropkins & Beck, 2000).

Em 1971, a Pillsbury Company apresentou publicamente a metodologia HACCP.
Sendo depois, em 1973, publicado o primeiro documento que pormenorizava esta
metodologia, 0 “Food Safety Through the Hazard Analysis and Critical Control Point
System”. No ano seguinte, a Food and Drug Admnistration (FDA) aplicou os principios do
HACCP no desenvolvimento de legislacdo para alimentos enlatados com baixa acidez
(Baptista & Venancio, 2003; FAO, 1998).

No inicio dos anos 80, a abordagem HACCP foi adotada por diversas empresas
alimentares, devido a recomendac&o por parte da Academia Nacional de Ciéncias dos Estados
Unidos. Sendo, mais tarde, sugerido pela Comissdo Internacional de Especificagdes
Microbiologicas dos Alimentos (ICMSF) a sua utilizagdo com o objetivo de controlar a
qualidade, do ponto de vista microbioldgico e higiénico (Baptista & Venancio, 2003; FAO,
1998).



A Comissdo do Codex Alimentarius lancou um Guia para a aplicacdo do Sistema de
HACCP, em 1993. Este documento foi, depois, transposto para a legislacdo pela Diretiva
93/43 do Conselho de 14 de Junho, o qual era exigido, de um modo geral a todas as empresas

do sector alimentar (Vaz et al., 2000).

4.3.3. PRE-REQUISITOS
Os pré-requisitos sdo a base para uma implementacdo eficaz do sistema HACCP, e

devem estar implementados antes do plano HACCP. Tratam-se de medidas gerais de higiene
e boas préticas, as quais devem ser utilizadas para controlar os riscos relacionados com o
ambiente de servigos alimentares (instalacBes e estruturas, servicos, pessoal, instalacdes e
equipamentos), enquanto o HACCP deve ser utilizado para controlar os riscos associados
diretamente com o processo de producdo (armazenamento e preparacdo) (Marques et al.,
2012; Novais, 2006).

Os principais programas de pré-requisitos sdo Boas Praticas de Fabrico e
Procedimentos Padrdo de Higienizacdo. Em concordancia com a legislacéo, os programas de

pré-requisitos de HACCP envolve:

e Instalacdes e equipamento;

e Controlo de fornecedores;

e Manipulacdo segura (inclui embalamento e transporte);
e Gestdo de Residuos;

e Controlo de Pragas;

e Limpeza e desinfeg&o;

e Qualidade da agua;

e Manutencdo da cadeia de frio;

e Salde e Higiene Pessoal,

e Formacdo (Cusato et al., 2012; Novais, 2006).

Um bom Programa de Pré-Requisitos (PPR’s) é um elemento essencial na tarefa de
desenvolvimento de sistemas HACCP simples e eficazes. Analogamente, os PPR’s podem ser
considerados “blocos de constru¢do” em relagdo a “Casa de Seguranca do Produto”, podendo

esta analogia ser observada na figura 1 (Rodriguez, 2012; Sperber, 1998).
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Figura 1- Casa de Seguranca do Produto (Rodriguez, 2012)

4.3.4. METODOLOGIA HACCP
De acordo com o Codex Alimentarius, a metodologia do HACCP esta definida em

diferentes passos nas “Diretrizes para aplica¢do do Sistema HACCP”. Esta esta dividida, mais
precisamente, em 12 passos, 7 dos quais estdo estritamente relacionados com 0s 7 principios
do HACCP e os restantes estdo relacionados com a estruturagdo da equipa que ira desenvolver
0 estudo e planeamento do HACCP e a caracterizacdo do produto e do processo de producao
(Baptista & Antunes, 2005; Bertolini et al., 2007; CAC, 2003; Poumeyrol et al., 2010).

Constituicédo da equipa (Passo 1)

Com este passo, pretende-se que a empresa assegure um conhecimento especifico do
produto e experiéncia de modo a permitir o desenvolvimento eficaz do plano HACCP.
Devendo formar-se uma equipa multidisciplinar, a equipa HACCP, que ird ser responsavel
pela criacdo e implementacdo do plano. Esta equipa deve designar um responsavel da equipa
HACCP e incluir também as pessoas envolvidas em atividades diarias na empresa que
possuam conhecimentos sobre a producdo, engenharia, saude, microbiologia e questfes de
garantia de qualidade (Afonso, 2006; Cusato et al., 2012; WHO, 2008).

Descricédo do produto (Passo 2)

Neste passo deve-se preparar uma descri¢cdo pormenorizada do produto englobando a
sua composicdo, as caracteristicas microbiologicas e fisico-quimicas, tratamentos para
destruicdo de microrganismos (envolvendo calor, congelacdo, salmoura, fumagem, etc.),
materiais de embalagem, durabilidade, condigdes de armazenamento e método de distribuicdo
(CAC, 2003; Cusato et al., 2012; Poumeyrol et al., 2010).



Determinacéo do uso a que se destina (Passo 3)

Depois da descri¢do do produto, a Equipa HACCP deveré estudar as condi¢des de
utilizacdo do produto por parte do consumidor, examinando as formas habituais e adequadas
do seu manuseamento, utilizagéo, duracdo da utilizacdo e do modo de conservacao que podera
praticar, visto que estas condi¢es podem ter influéncia sobre os perigos. Sendo que deve ser
especificado onde vai ser vendido e quais os consumidores alvo, especialmente, quando se
tratam de grupos de risco, como gravidas, idosos, bebeés, etc. (Afonso, 2006; Baptista &
Antunes, 2005).

Elaboracédo de um Diagrama de Fluxo (Passo 4)

A Equipa HACCP deve construir um diagrama de fluxo que tenha em conta todas as
operacdes de producdo do produto, identifique o equipamento, e defina as condicdes de
trabalho (temperatura, pressao, etc.). Os diagramas de fluxo sdo a base para a identificacdo de
perigos e medidas preventivas, pelo que devem ser periodicamente validados e ajustados para
refletir as condic¢des de processamento (Cusato et al., 2012; WHO, 2008).

Confirmacéo in situ do Diagrama de Fluxo (Passo 5)

Uma vez elaborado o diagrama de fluxo, este deve ser comparado com o processo de
producéo para confirmar cada etapa, no local, sob as condi¢Ges operacionais e durante todas
as horas de funcionamento, para garantir a representatividade e precisdo. Existem sempre
pequenas alteracbes que devem ser verificadas com frequéncia. Pode acontecer que o
diagrama esteja baseado em documentacdo fora de uso ou ndo inclua novos equipamentos
instalados e nesse caso, tera de ser corrigido (Ropkins & Beck, 2000; Vaz et al., 2000).

Identificacdo dos perigos e indicacdo de medidas preventivas (Passo 6 - Principio
1)

Neste passo, enumeram-se todos os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos possiveis,
assim como as respetivas medidas preventivas, baseadas na literatura especifica, no
conhecimento sobre as matérias-primas e no diagrama de fluxo do processo. Estes perigos
deverdo ser de natureza tal que a sua eliminagdo ou reducdo a niveis aceitaveis seja essencial
para a seguranca do produto (Afonso, 2006; Cusato et al., 2012).

Além de uma listagem de todos 0s perigos e das suas respetivas medidas preventivas,
devem-se ainda indicar as causas possiveis da ocorréncia desses perigos, a probabilidade de
ocorréncia e a severidade (impacto que tera na satide do consumidor), de modo a determinar o
nivel de controlo a exercer (Avaliacdo de Risco). A avaliacdo de Risco é determinada com o
auxilio de uma Matriz de Avaliagdo de Risco representada na Figura 2 (Afonso, 2006;
Baptista & Venancio, 2003).



Probabilidadex Baixa (1) Mediz [2) Alta(3)

x Severidade
Baixa (1] _ Toleravel (2) Moderado (3)
Média (2) Tolerdvel (2) Moderado (4) Cansidersvel (6)

Alta(3) Maoderado (3) Consideravel (B) _

Figura 2 — Matriz de Risco (Afonso, 2006)

Determinacio dos Pontos Criticos de Controlo (PCC’s) (Passo 7 - Principio 2)

Uma vez feita a avaliacdo de risco, selecionam-se os perigos a abordar e identificam-
se 0s PCC’s relevantes. Um PCC é definido como um ponto, passo ou procedimento no qual o
controlo pode ser aplicado e um perigo para a seguranca alimentar pode ser prevenido,
eliminado ou reduzido para um nivel aceitavel. Estes abrangem operagdes como cozinhar e
refrigerar os alimentos, procedimentos sanitarios especificos, a prevencdo de contaminagdo
cruzada, o controlo da formulacao de produtos e a higiene do pessoal e das instalacdes. Todos
os PCC’s devem ser cuidadosamente controlados e documentados. Para que se possa
qualificar como PCC um ponto de controlo é fundamental que se possa atuar sobre ele
mediante a aplicacdo de uma medida preventiva (Afonso, 2006; Cusato et al., 2012; Hulebak
& Schlosser, 2002; Ropkins & Beck, 2000).

A determinagdo de um PCC no Sistema HACCP pode ser facilitada com a utilizacdo
de uma arvore de decisdo, como a representada na Figura 3, que indica uma abordagem de
raciocinio logico. Os principais critérios para a atribuicdo de PCC’s sdo tipicamente:

1. Existem medidas preventivas para o perigo identificado?

2. Esta etapa é especificamente destinada a eliminar um perigo ou a reduzir a sua
ocorréncia a um nivel aceitavel?

3. Uma contaminacdo correspondente aos perigos identificados pode passar a um
nivel aceitavel ou aumentar para um nivel inaceitavel?

4. Uma etapa posterior pode eliminar os perigos identificados ou reduzir a
ocorréncia a um nivel aceitavel (Afonso, 2006; CAC, 2003; Ropkins & Beck,
2000)?
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Figura 3- Arvore de Decisdo (Afonso, 2006)

Estabelecimento de Limites Criticos para cada PCC (Passo 8 - Principio 3)

Um limite critico é um critério mensurdvel que separa aceitabilidade da
inaceitabilidade. Os limites dos PCC’s sdo baseados, mais frequentemente, em parametros,
como temperatura, tempo, dimens@es fisicas, nivel de humidade, atividade de agua, pH,
acidez, concentracdo de sal, etc. Desta forma, para cada PCC devem especificar-se 0s
parametros a controlar e os respetivos limites criticos. Na falta de valores legais/indicativos, a
equipa devera fundamentar cientificamente os limites estabelecidos, com bibliografia ou
historial do produto/processo. Devem ser também estabelecidas as tolerancias admitidas a
volta do valor-alvo, mas que se encontrem ainda dentro do limite critico estabelecido, de
forma a evitar que este seja atingido, tendo em conta as imprecisdes das medidas e o0s tempos
de resposta (Afonso, 2006; Cerf & Donnat, 2011; Cusato et al., 2012; Hulebak & Schlosser,
2002; Marques et al., 2012; WHO, 2008).
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Estabelecimento de um sistema de monitorizagdo para cada PCC (Passo 9 -

Principio 4)

A monitorizacdo € a medida ou observacdo programada de um PCC em relacdo aos

seus limites, o que permite prever a perda de controlo de um PCC. O pretendido é que a

monitorizacdo proporcione esta informacdo a tempo de fazer as corre¢des que possibilitem

garantir o controlo do processo e impedir que se ultrapassem os limites criticos (Vaz et al.,

2000).

Para além de se pretender medir o nivel de desempenho do processo no PCC e prever

uma possivel perda do controlo, a monitorizacdo também pretende efetuar registos que

possibilitem comprovar o nivel de desempenho do sistema. Desta forma, o plano de

monitorizacao deve conter registos que indiquem:

Pontos Criticos de Controlo;

Parametro de controlo associados a cada PCC;
Métodos de monitorizacéo;

Frequéncia de monitorizacao;

Responsavel pela monitorizacdo (Baptista & Antunes, 2005);

Estabelecimento de Medidas Corretivas (Passo 10 - Principio 5)

Neste passo, devem ser desenvolvidas acbes corretivas especificas para quando

ocorrerem desvios aos limites criticos de cada PCC com o objetivo de os resolver. Estas aces

devem assegurar que o PCC esta sob controlo. Para o controlo deve-se criar um plano de acéo

que deve conter os seguintes pontos:

Acdo a tomar de imediato;

Quem deve ser informado e o tipo de relatério a fazer;

O que fazer com o produto que foi produzido e ndo esta conforme,

Possivel causa do problema e como pode ser evitado;

Quem assume a responsabilidade da decisdo tomada (CAC, 2003; WHO,
2008).

As acbes tomadas devem também incluir a eliminacdo apropriada dos produtos

afetados. Sendo que os procedimentos relativos aos desvios e a elimina¢do dos produtos
deverdo estar documentados nos registos de HACCP (CAC, 2003; Vaz et al., 2000; WHO,

2008).
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Estabelecimento de procedimentos de verificagdo (Passo 11 - Principio 6)

Devem ser estabelecidos procedimentos para verificar se o Sistema HACCP se
encontra implementado em concordancia com o que esta estabelecido no plano e se as acoes
corretivas necessarias foram implementadas. Mas também para verificar se o plano HACCP
em vigor estd adequadamente desenvolvido e implementado, tendo em atencdo os produtos e
processos atuais. Para isso, podem ser usados metodos de verificacdo, tais como: auditorias ao
sistema HACCP, analise de reclamacdes, validacdo dos limites criticos estabelecidos, testes e
analises aleatorias. A frequéncia da verificacdo deve ser suficiente para validar o sistema
HACCP e ser realizada sempre que ocorram modificagcfes ao processo, equipamentos ou
matérias-primas. Desta forma, é importante que o0s procedimentos de verificacdo
especifiquem de maneira clara a frequéncia, mas também o responsavel e os méetodos usados
na verificacao (Afonso, 2006; Baptista & Venancio, 2003).

Estabelecimento de um sistema de documentacéo e registo (Passo 12 - Principio
7)

Para implementar um Sistema HACCP é essencial dispor de um sistema de registos
eficaz e preciso. A equipa deve estabelecer toda a documentacdo relativa ao sistema, que deve
comportar a documentagéo descritiva (plano HACCP), operacional (instrugdes de trabalho) e
demonstrativa do sistema (registos). A documentacdo deverd ser integrada no sistema
documental do Sistema de Gestdo da Qualidade da empresa, quando existente. A
documentacdo e a manutencdo de registos devera ser apropriada a natureza e magnitude da
operacdo em questdo e suficiente para verificar que os controlos do HACCP estdo a ser
efetuados e a ser mantidos (Afonso, 2006; CAC, 2003).

4.4.INTERNATIONAL ORGANISATION FOR STANDARDISATION (1SO)

A International Organisation for Standardisation (ISO) ou em portugués,
Organizacdo Internacional de Normalizacdo, é uma organizacdo ndo governamental
internacional que desenvolve normas numa ampla gama de areas e sectores, desde as
especificacbes de produtos até sistemas de gestdo. Atualmente, incorpora uma rede de
institutos nacionais de normalizagdo de 163 paises, sendo Portugal representado pelo IPQ —
Instituto Portugués da Qualidade, com um membro por pais e um Secretariado Central em
Genebra, que coordena todo o sistema (Henson & Humphrey, 2009; 1SO, 2014).

O objetivo da ISO é promover o desenvolvimento da normalizacdo em todo o mundo,

a fim de facilitar o intercambio internacional de bens e servigos, bem como desenvolver a
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cooperacdo entre a atividade econdmica, tecnologica, cientifica e intelectual (Henson &
Humphrey, 2009).

As normas ISO séo ferramentas estratégicas e diretrizes que servem para ajudar as
empresas a enfrentar alguns dos mais exigentes desafios da economia moderna, trazendo com
isso beneficios tecnoldgicos, econdmicos e sociais. Baseando-se em conhecimentos e
experiéncias internacionais, s&o um recurso vital para os governos no desenvolvimento de
regulamentos. Sendo também uma grande ajuda na harmonizacédo de especificacGes técnicas
de produtos e servicos, tornando a industria mais eficiente e quebrando barreiras ao comércio
internacional (ISO, 2013).

As crescentes exigéncias legais e comerciais no ambito da segurancga alimentar ao
longo de toda a cadeia, vieram colocar a questdo da seguranca alimentar na ordem do dia.
Com a globalizacdo dos mercados e a crescente internacionalizacdo das empresas, sentiu-se a
necessidade de harmonizar um conjunto de normas num Unico referencial reconhecido
internacionalmente, surgindo assim a NP EN 1SO 22000:2005 — Sistemas de Gestdo de

Seguranca Alimentar (Fernandes et al., 2012).

4.4.1. CARACTERIZAGAO DA NP EN ISO 22000:2005
A NP EN ISO 22000:2005 foi elaborada, em 2005, pelo Comité de produtos

alimentares da 1SO (TC34/WG8) em colaboracdo com o Comité de Normalizacdo Europeia.
Resultando, desta forma, uma norma que é, simultaneamente, uma norma internacional I1SO e
uma norma europeia EN (APCER, 2011; Henson & Humphrey, 2009; Queiroz, 2006).

Tal como noutras normas ISO, também a NP EN ISO 22000 foi elaborada com o
objetivo de poder ser auditavel, sendo necessario existirem documentos e registos que
possibilitem a conformidade do sistema de acordo com os requisitos aplicaveis desta norma
(Paiva & Meneses, 2007).

E aplicavel a todas as organizacBes, independentemente da dimens&o, que abranjam
qualquer aspeto da cadeia alimentar e pretendam implementar sistemas que possibilitem
fornecer produtos seguros. Podendo envolver desde produtores de alimentos para animais,
produtores primarios até operadores de transporte e armazenamento, subcontratados por
retalhistas e distribuidores de alimentos, mas também organizacGes inter-relacionadas tais
como produtores de equipamentos, matérias de embalagem, produtos de limpeza, aditivos e
ingredientes (Frost, 2005; 1SO, 2005).
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A aplicacdo da NP EN 1SO 22000 traz algumas vantagens para as organizagdes que a
pretendem implementar. Entre elas o facto de ser uma norma ISO e, como tal, ter o
reconhecimento internacional facilitado face a outras normas nesta matéria, a abrangéncia da
norma, ser aplicavel a todos os sectores da cadeia alimentar, permitir a implementacdo de um
Sistema de Gestdo Integrado, permitir uma maior rentabilidade dos recursos, garantir uma
comunicagdo mais transparente, implicar um maior envolvimento de toda a organizagéo, entre
outros (Fernandes et al., 2012; Magalhées, 2009).

Esta norma especifica os requisitos de um sistema de gestdo da seguranca alimentar
enquanto conjunto de processos coerentes destinados a permitir a gestdo de topo assegurar
uma aplicacdo eficaz e efetiva da sua politica e dos seus objetivos de melhoria. Permitindo
ainda garantir a seguranca dos géneros alimenticios desde o produtor até ao consumidor final
(Fernandes et al., 2012; Queiroz, 2006).

Este referencial da grande énfase & comunicacdo interativa com os vérios elos da
cadeia alimentar a montante e a jusante, como 0s prestadores de servigos (empresas de
transporte e logistica, entre outras), os fornecedores (de produtos de higiene, de materiais de
embalagem, de aditivos, etc), clientes e entidades oficiais. A comunicacdo ao longo da cadeia
é essencial para garantir que todos os perigos relevantes sao identificados e corretamente
controlados evitando a possibilidade de ocorrer situacdes de risco para seguranca alimentar ou
de inconformidade legal que possa afetar a confianca do mercado e questionar a credibilidade
da organizacdo e das suas marcas. Por outro lado, para garantir a comunicacdo interativa ao
longo da cadeia devem-se seguir as diretrizes das outras normas da familia 1ISO, mais
precisamente, 0s requisitos de documentacdo e da responsabilidade e autoridade, que
permitem e facilitam a integracdo com outras normas (Fernandes et al., 2012; Queiroz, 2006).

Além da comunicacado interativa, a NP EN 1SO 22000 assenta também em mais trés
elementos-chave, como representado na Figura 4, sendo estes a Gestdo do Sistema, o
Programa de Pré-Requisitos e o Plano HACCP (ISO, 2005).
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Plano HACCP Comunicacao

interativa
Plano Pré Gestao do
Requisitos sistema

Figura 4 - Elementos-chave da EN NP ISO 22000 (Miranda, 2012)

A NP EN ISO 22000:2005 inclui os principios do Sistema HACCP e as etapas de
aplicacdo desenvolvidas pela Comissdo do Codex Alimentarius. Através de requisitos
auditaveis, associa 0 HACCP com os Programas de Pré-requisitos (PPR’s). A analise de
perigos é o componente fundamental de um sistema eficaz de gestdo da seguranca alimentar,
visto que ajuda a organizar o conhecimento necessario para criar uma combinacéo eficaz das
medidas de controlo (1SO, 2005).

Os requisitos e orientacbes da NP EN ISO 22000:2005 estdao divididos em 8 partes,
sdo elas: Objetivo e campo de aplicacdo; Referéncia normativa; Termos e definicdes;
Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar; Responsabilidade da gestéo; Gestéo de recursos;
Planeamento e realizacdo de produtos seguros; Validacdo, verificacdo e melhoria do sistema
(ISO, 2005).

No capitulo do Objetivo e Campo de Aplicagdo é introduzida a NP EN 1SO 22000,
descrevendo-se 0 objetivo, as vantagens e as varias areas de aplicacdo desta norma (ISO,
2005).

No capitulo da Referéncia Normativa sdo apresentados os documentos indispensaveis
para a aplicacdo da NP EN 1SO 22000 (1SO, 2005).

No capitulo de Termos e Definicdes sdo apresentados alguns dos termos e defini¢cdes
utilizados ao longo da NP EN 1SO 22000, de modo a facilitar a percecao e implementacéo da
norma (ISO, 2005).

No capitulo do Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar, a organizacdo deve
estabelecer, documentar, implementar e manter um sistema eficaz de gestdo da seguranca
alimentar e atualiza-lo, quando necessério, de acordo com os requisitos da norma (1SO, 2005).

Enquanto na Responsabilidade da gestdo é especificado que a gestdo de topo deve
proporcionar evidéncias do seu comprometimento no desenvolvimento e implementacdo do

sistema de gestdo da seguranca alimentar e na melhoria continua da sua eficacia (1ISO, 2005).

16



Com o capitulo da Gestdo de recursos estabelece-se que a organizacdo deve prover 0s
recursos adequados para o estabelecimento, implementagcdo, manutencdo e atualizagcdo do
sistema de gestdo da seguranca alimentar (ISO, 2005).

O capitulo do Planeamento e realizacdo de produtos seguros especifica que a
organizacao deve planear e desenvolver 0s processos necessarios para a obtencdo de produtos
seguros. Aqui, estdo inseridos 0os PPR’s, 0os PPR’s operacionais e o plano HACCP (ISO,
2005).

Por fim, o capitulo da Validacéo, verificacdo e melhoria do sistema de gestdo da
seguranca alimentar estabelece que a equipa da seguranca alimentar deve planear e
implementar 0s processos necessarios para validar as medidas de controlo e/ou as
combinacbes de medidas de controlo e para verificar e melhorar o sistema de gestdo da
seguranca alimentar (ISO, 2005).

Neste referencial é reforcado a obrigatoriedade de cumprir os requisitos estatuarios e
regulamentares aplicaveis, quer para a organizacao, por exemplo os Pré-requisitos, quer do
produto, como por exemplo a rotulagem e limites de aceitacdo, mas também ao nivel da
comunicacdo externa com as autoridades competentes, por exemplo com um sistema de
rastreabilidade ou de alerta (Paiva & Meneses, 2007).

O estabelecimento de um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar ndo é
obrigatério. Porém, tendo em consideracdo a obrigatoriedade legal da existéncia de um
sistema HACCP (Reg. (CE) n.°852/2004), da existéncia de mecanismos de assegurem a
rastreabilidade (Reg. (CE) n.°178/2002) e de vantagens e/ou necessidade de implementacéo
de outros referenciais normativos associados as atividades da organizagdo, faz com que a
norma ISO 22000 apresente uma abordagem perfeitamente alinhada com outros referenciais
de gestdo (Paiva & Meneses, 2007).

4.5.INTERNATIONAL FEATURED STANDARDS (IFS)

Em 2000, a associacdo dos membros da federacdo alema de retalho — Handelsverband
Deutschland (HDE) — desenvolveu o International Featured Standard (IFS) (Henson &
Humphrey, 2009; IFS, 2012).

Anos mais tarde, em 2003, a Fédération des Entreprises du Commerce et de la
Distribution (FCD), a organiza¢do homologa da HDE que representa os retalhistas franceses
de alimentos, juntou-se a HDE envolvendo-se na elaboracdo posterior da IFS (Henson &
Humphrey, 2009; IFS, 2012).
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Estas duas associagOes desenvolveram conjuntamente uma norma de qualidade e
seguranca alimentar para 0s géneros alimenticios sob marcas de retalhistas, denominada IFS
Food, a qual tem como objetivo permitir a avaliacdo dos sistemas de qualidade e de seguranca
alimentar dos fornecedores de acordo com uma abordagem uniforme. Esta Norma atualmente
é gerida pelo IFS Management- GmbH, uma empresa pertencente ao FCD e HDE, e aplica-se
a todas as etapas de processamento de alimentos pds-producéo priméria (IFS, 2012).

No decorrer de 2005/2006, as associagdes de retalhistas e grossistas italianas também
demonstraram interesse no referencial, o que originou no desenvolvimento de um nova versao
do IFS Food, que é agora uma colaboracdo de trés federacGes da Alemanha, Franca e Italia.
Além da Italia, existem ainda retalhistas de outros paises que também suportam a IFS como
referencial de seguranca alimentar, como por exemplo a Austria, Poldnia, Espanha e a Suica
(Fuchs et al., 2009; IFS, 2012).

Apesar da publicacdo da IFS Food ter sido a primeira, a IFS desenvolveu
posteriormente normas adicionais, tais como a IFS Global Markets Food, a IFS Logistic, a
IFS Cash & Carry/Wholesale, a IFS HPC (Household and Personal Care products), a IFS
Broker e a IFS PACsecure (IFS, 2014a).

A IFS Global Markets Food é um programa de avaliacdo padronizada de seguranca
alimentar para os retalhistas com base na lista de verificagdo da GFSI Global Markets. O
programa deve apoiar "empresas pequenas e/ou menos desenvolvidos” no desenvolvimento
de seus Sistemas de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar e fazer o primeiro passo na
implementacdo da IFS Food (IFS, 2014b).

A IFS Logistics € uma norma para a auditoria de todas as atividades de logistica de
produtos alimentares e ndo alimentares, tais como transporte, armazenamento, distribuicao,
carga e descarga, etc. Aplica-se a todos os tipos de atividades, incluindo também a entrega por
via rodoviaria, ferroviaria ou maritima, de produtos congelados/refrigerado ou sem
arrefecimento (IFS, 2014c).

A IFS Cash & Carry/Wholesale foi desenvolvida para otimizar os procedimentos de
auditoria dos mercados grossistas. Os objetivos basicos da IFS Cash & Carry/Wholesale sdo
assegurar a compatibilidade e transparéncia durante toda a cadeia de fornecedores, estabelecer
uma norma comum com sistemas de avaliacdo uniforme e trabalhar com organismos de
certificacdo acreditados e auditores qualificados (IFS, 2010).

A IFS HPC é norma de auditoria de qualidade e seguranca do retalhistas e grossistas
de produtos de limpeza e de higiene pessoal que pretende reduzir os custos e garantir a

transparéncia de toda a sua cadeia de producéo (IFS, 2009).

18



A IFS Broker foi criada para garantir a seguranca e qualidade dos produtos
preenchendo a lacuna entre a producéo e a distribui¢do. Esta € aplicavel para o comércio de
produtos alimentares, produtos de limpeza e de higiene pessoal, bem como materiais de
embalagem. As empresas auditadas como corretores, agéncias comerciais ou importadores
costumam ndo tomar posse fisica dos produtos (IFS, 2013).

A IFS PACsecure é norma de auditoria de qualidade e seguranca de materiais de

embalagem, que é aplicavel a todo o tipo de embalagem (IFS, 2014d).

4.5.1. IFS Foob

A IFS Food é uma norma para auditoria da qualidade e da seguranca alimentar para
produtos alimentares, com requisitos baseados na implementacdo do sistema HACCP e na
ISO 9001. Aplica-se quando os produtos sdo processados ou quando existe um risco de
contaminacdo do produto durante a embalagem primaria, sendo importante para todos 0s
fabricantes de alimentos, especialmente aqueles que produzem marcas proprias, Vvisto que
inclui muitas exigéncias relacionadas com o cumprimento de especificagdes. A versdo atual
da IFS Food ¢ a versdo 6, que foi desenvolvida em conjunto pelo sector retalhista, fabricantes,
a inddstria alimentar e organismos de certificacdo (IFS, 2012; IFS, 2014e; Nowicki & Sikora,
2012).

Tal como as outras normas IFS, os objetivos da IFS Food sdo assegurar a
compatibilidade e transparéncia durante toda a cadeia de fornecedores, estabelecer uma norma
comum com sistemas de avaliacdo uniforme, reduzir os custos e tempo para os fornecedores e
retalhistas, trabalhar com organismos de certificacdo acreditados e auditores qualificados
(IFS, 2012).

A IFS Food esta dividida em quatro partes, as quais sdao: o0 protocolo IFS, a Lista de
Requisitos de auditoria, 0os Requisitos para Organismos de Acreditacdo, Organismos de
Certificacdo e Auditores e o Relatério IFS (Gawron & Theuvsen, 2009).

O Protocolo IFS abrange informacgfes sobre 0s requisitos contratuais basicos do
referencial, incluindo os principios da IFS, o sistema de classificacdo, a estipulacdo de que
apenas organismos certificados tém permissdo para auditar os fabricantes alimentares.
Existem 4 tipos de auditorias que podem ser realizadas com IFS Food:

e Auditoria Inicial - é a primeira auditoria IFS Food realizada numa empresa.
Sendo realizada a data e hora previamente marcadas entre a empresa e 0

organismo de certificagdo selecionado. Durante esta auditoria toda a empresa é
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auditada, tanto em relacdo a sua documentagd0 como aos Seus processos e
todos os critérios dos requisitos IFS devem ser avaliados pelo auditor.
Auditoria de Acompanhamento - é necessaria quando os resultados da auditoria
antecedente foram insuficientes para possibilitar certificacdo. O auditor foca-se
na implementacdo das acdes tomadas para corrigir as ndo conformidades
Maiores evidenciadas durante a auditoria anterior. Esta auditoria deve ser
realizada num periodo de seis meses, ho maximo, a contar da data da auditoria
anterior. Caso a auditoria de acompanhamento ndo seja realizada até este
prazo, devera fazer-se uma nova auditoria completa.

Auditoria de Renovacédo - sdo as que sdo realizadas apds a auditoria inicial e
atribuicdo de certificado. O periodo que uma auditoria de renovacao deve ser
realizada esté indicado no certificado. Esta envolve uma auditoria completa da
empresa, resultando na emisséo de um novo certificado, sendo que todos 0s
requisitos devem ser avaliados pelo auditor tendo atencdo especial aos desvios
e ndo conformidades identificadas durante a auditoria anterior, mas também a
eficAcia da implementacdo das acOes corretivas e preventivas previstas no
Plano de acdes corretivas resultante da auditoria anterior.

Auditoria de extensdo — ocorre em situacdes especificas, como por exemplo
quando ha novos produtos e/ou processos para ser incluidos no ambito de
auditoria, ou cada vez que o ambito de auditoria necessite ser atualizado no
certificado. Ndo sendo necessario realizar uma nova auditoria completa, mas
somente organizar uma auditoria de extensdo. Neste caso, o organismo de
certificacdo é responsavel por determinar 0s requisitos relevantes a auditar e a
duracdo da auditoria (Gawron & Theuvsen, 2009; IFS, 2012).

Durante uma auditoria, a empresa pode ser avaliada em quatro niveis diferentes: A
(Cumpre Totalmente), B (Cumpre quase totalmente), C (Pequena parte do requisito esta
implementado) e D (Requisito ndo foi implementado). Para cada um destes niveis sdo
atribuidas diferentes pontuacdes, ou seja, para A corresponde 20 pontos, para B corresponde
15 pontos, para C corresponde 10 pontos e para D corresponde -20 pontos. Adicionalmente a
esta classificacdo existem ndo conformidades maiores e requisitos K.O. (knock out) que
retiram pontos a classificacdo total, mais precisamente 15 % no caso de uma néo
conformidade maior e 50 % caso se considera que um requisito considerado como K.O. ndo
foi implementado (D) (Gawron & Theuvsen, 2009; IFS, 2012).
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A Lista de Requisitos de auditoria da IFS Food é extensa. Estdo divididos por seis
capitulos, que s&o:

e Responsabilidade da gestdo de topo - Contém os requisitos sobre a Politica da
Empresa, Estrutura Corporativa, Focalizagdo no cliente e Analise critica pela
direcdo.

e Sistema de gestdo da qualidade - Abrange os requisitos relacionados com
Sistema HACCP, documentacao e controlo de registos.

e Gestdo de recursos — Contém os requisitos sobre a higiene do pessoal, roupa de
protecdo, formacao e estruturas para os trabalhadores;

e Processo de Producdo — Inclui requisitos relacionados com as especificacdes
dos produtos, as compras, as embalagens, 0 ambiente da empresa, a limpeza
das instalacGes, o controlo de pragas, a rastreabilidade dos produtos, o0 processo
de producéo, etc.

e Medigdes, Andlises e Melhorias — Compreende requisitos relacionados as
auditorias internas, andlise do produto, tratamento das reclamacdes dos
clientes, retirada e recuperacdo de produtos, estabelecimento e gestdo das acbes
corretivas, etc.

e Food Defense — Abrange os requisitos relacionados com a avaliacdo Food
Defense, Site Security, Seguranca do pessoal e do visitante e Inspecfes externa
(Fuchs et al., 2009; IFS, 2012).

Como referido anteriormente, entre 0s varios requisitos que fazem parte deste
referencial existem alguns requisitos, aos quais se deve ter especial atencdo, por serem
considerados requisitos K.O., sendo eles: Responsabilidade da direcdo, Sistema de
monitorizacdo de cada PCC, Higiene Pessoal, Especificacdo da matéria-prima, Cumprimento
da formulacdo, Gestdo de material estranho, Sistema de rastreabilidade, Auditoria interna,
Procedimento de recall e as A¢bes corretivas (IFS, 2012).

A semelhanca de outros referenciais de certificagdo, os Requisitos para Organismos de
Acreditacdo, Organismos de Certificacdo e Auditores incluem principios gerais. Sendo a
acreditacdo feita segundo a norma BS EN ISO/IEC 17065:2012 Conformity Assessment
Requirements for Bodies Certifying Products, Processes and Services. Além disso, 0s
auditores devem demonstrar conhecer o referencial detalhadamente e fazer formacéo para

auditor continuamente (Gawron & Theuvsen, 2009).
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Depois de cada auditoria, o Relatério IFS tem de ser escrito e entregue a empresa
auditada. Este relatério deve incluir o resultado global da auditoria, a lista das ndo
conformidades, assim como observacgdes sobre os mesmos, uma tabela com o resumo geral de
todos os capitulos, um resumo global da auditoria, um sumario de todos os capitulos, uma
lista de todos os desvios estabelecidos e ndo conformidades para cada capitulo, explicagdes
obrigatorias para cada requisito, uma descri¢cdo do acompanhamento das a¢Ges corretivas das
auditorias anteriores, uma lista separada de todos os requisitos avaliados com ndo aplicavel
(N/A) e ainda um relatorio de auditoria detalhado (IFS, 2012).

4.6.BRITISH RETAIL CONSORTIUM (BRC)

A British Retail Consortium (BRC) € a principal associacdo comercial que representa
todos os retalhistas do Reino Unido. Em 1998, a BRC em conjunto com participantes como a
Tesco e Sainsbury, tomou a iniciativa de definir critérios comuns para a inspecdo de
fornecedores de produtos alimentares com vista responder as necessidades dos retalhistas do
Reino Unido e dos fabricantes de marca, a BRC Global Standard for Food Safety. No entanto,
este referencial ganhou popularidade a nivel mundial sendo amplamente utilizada em outros
setores da industria alimentar (BRC, 2005; Mensah & Julien, 2011; Trienekens & Zuurbier,
2008).

A BRC tem estabelecido uma série de objetivos, os quais tem vindo a cumprir a cada
dia que passa:
e Garantir que todos os fornecedores estdo bem informados sobre como
implementar e manter os referenciais BRC;
e Promover uma abordagem comum para a implementacdo, compreensdo e
auditoria dos referenciais BRC;
e Compartilhar conhecimento e experiéncia pratica na aplicacdo dos referenciais
BRC;
e Consisténcia da ajuda, de auditorias e relatorio de auditoria escrito (BRC,
2014a).
Com o sucesso e aceitacdo geral da BRC Global Standard for Food Safety, a BRC

decidiu publicar outros referenciais sendo eles, até ao momento:
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BRC Packaging and Packaging Materials Standard - publicada em 2002,
aplica-se a qualquer fabricante de materiais de embalagem para todos os tipos
de produtos - desde alimentos a produtos de consumo.

BRC Consumer Products Standard - publicada em 2003, destina-se as
indUstrias de bens de consumo ndo alimentares, desde brinquedos e téxteis,
cosméticos a televisores, bem como aos respetivos fabricantes de materiais de
embalagens.

BRC Standard for Storage and Distribution — publicada em 2006, foi projetada
para assegurar as melhores praticas na manipulagdo no armazenamento e
distribuico de produtos e promove a melhoria continua das praticas
operacionais.

BRC Standard for Agents and Brokers — introduzida em 2014, fornece a
certificacdo essencial para as empresas que prestam servigos de compra,
importacdo ou distribuicdo na industria alimentar ou de materiais de
embalagem (BRC, 2014b).

4.6.1. BRC GLOBAL STANDARD FOR FOOD SAFETY

O BRC Global Standard for Food Safety estabelece os requisitos para empresas do

sector alimentar que processam ou estdo envolvidas com a preparacdo de produtos para o

abastecimento. Também envolve alimentos ou ingredientes para uso em empresas de servicos

de alimentacdo, empresas de catering, e fabricantes de alimentos (\Valder, 2009).

Os principios da BRC Global Standard for Food Safety sdo baseados em dois

componentes principais: 0 compromisso com a gestdo de topo e 0 HACCP (Valder, 2009).

Este referencial foi desenvolvido para ajudar os retalhistas com o cumprimento das

obrigac@es legais e na protecdo do consumidor, fornecendo uma base comum para a auditoria
de retalhista alimentares (BRC, 2005).

A adocéo deste referencial traz varios beneficios para a empresa que o implementa.

Ser internacionalmente reconhecido e prever a emissdao de um relatorio de
avaliacdo e de um certificado que pode ser aceite pelos clientes, resultando

numa diminuicdo de tempo e custos.
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e Fornecer um unico referencial e protocolo que lida com uma auditoria feita por
organismos de certificacdo de terceira parte, permitindo uma avaliacdo
independente e credivel dos Sistemas de Qualidade e Seguranca Alimentar de
uma empresa.

e Autorizar empresas certificadas a aparecer no diretorio publico da BRC, o que
permite 0 reconhecimento de seus éxitos e 0 uso de um logotipo para fins
comerciais.

e Abranger diversas finalidades, assim como areas especificas do sistema de
qualidade, higiene e seguranca do produto.

e Ter em conta 0s requisitos legais para os produtores de alimentos e dos seus
clientes. As empresas também podem usar o referencial para garantir que os
seus fornecedores adotam sistemas adequados de seguranca alimentar.

e Fornecer varias opcdes de auditoria, a fim de atender as necessidades dos
clientes e oferecer as empresas uma ferramenta para demonstrar a
conformidade através do processo que melhor se adapte ao seu funcionamento,
assim como a maturidade do sistema de seguranca alimentar.

e Fornecer monitorizagdo e confirmacdo na implementagdo de qualquer agéo
corretiva em caso de ndo conformidade com o referencial, garantindo, assim, a
introducdo de um sistema de autoaperfeicoamento do sistema de seguranga e
qualidade do produto (BRC, 2011).

O BRC Global Standard for Food Safety esta dividido em 4 seccdes: a introducdo, 0s
requisitos, o protocolo de auditoria e gestdo e dire¢do do esquema (BRC, 2011).
Os requisitos deste referencial da BRC estéo divididos em 7 capitulos:

1. Compromisso da gestdo e melhoria continua — contém o0s requisitos
relacionados com o Compromisso da dire¢cdo e melhoria continua e com a
Estrutura organizativa, responsabilidades e equipa de gestao.

2. Plano de seguranca alimentar: HACCP — abrange os requisitos relacionados
com o Programa de Pré-requisitos e o Plano HACCP.

3. Gestdo do sistema da qualidade e seguranca alimentar — inclui os requisitos
referentes ao manual de qualidade e seguranca alimentar, controlo de

documentos, auditoria interna, agdes corretivas, rastreabilidade, etc.
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Entre

Instalagbes — envolve requisitos relacionados com o layout, o fluxo e a
segregacao do produto, a manutencdo, o controlo de contaminagdes quimicas e
fisicas do produto, a limpeza e higiene, o controlo de pragas, etc.

Controlo de produto — contém os requisitos relacionados com a concecéo e
desenvolvimento do produto, a gestdo de alergénios, a proveniéncia, estatuto e
identidade preservada, os materiais de embalagem, a inspe¢do do produto e
analises laboratoriais e a libertacdo do produto.

Controlo de processo — abrange o0s requisitos referentes ao controlo de
operagOes, a quantidade — controlo de peso, volume e nimero, a calibracdo e
controlo de dispositivos de medicéo e monitorizagéo.

Pessoal — inclui os requisitos relacionados com a formacéo, higiene pessoal, a
avaliacdo meédica e o roupa de protecdo para colaboradores ou visitantes nas
zonas de produgédo (BRC, 2011).

0s varios requisitos deste referencial alguns foram designados como

fundamentais. Esses requisitos devem ser bem estabelecidos, continuamente mantidos e

monitorizados, e dizem respeito a sistemas que Sdo cruciais para a operacdo do sistema de

qualidade e seguranca alimentar. As clausulas consideradas fundamentais s&o:

Comprometimento da gestao de topo e melhoria continua — Clausula 1.1;
Plano de seguranca alimentar - HACCP — Clausula 2;

Auditorias internas — Clausula 3.4;

Ac0es corretivas — Clausula 3.7;

Rastreabilidade — Clausula 3.9;

Layout, Fluxograma do produto e Segregacdo — Clausula 4.3;

Limpeza e higiene — Clausula 4.11;

Manuseamento de alergénios — Clausula 5.2;

Controlo de operacdes — Clausula 6.1;

Formagdo — Clausula 7.1 (BRC, 2011);

Existem varias opc¢des e processos possiveis para a empresa demonstrar 0 seu

comprometimento com o referencial BRC. Assim, existem trés tipos de auditoria:

Programa de Desenvolvimento - E direcionado para empresas que estdo a ter o
seu primeiro contacto com normas ou que ndo estdo ainda certificadas. A
auditoria ¢ realizada numa data acordada com o Organismo de Certificagdo. E
efetuado um relatorio de auditoria e preenchido um cartdo de pontos que pode
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ser apresentado aos clientes e pode também ser usado para demonstrar o
desenvolvimento progressivo do sistema de seguranga alimentar da empresa.
Programa de Auditorias Anunciadas - E indicado para empresas que ja
possuem certificacdo, e 0 processo de auditoria é semelhante ao do programa
de desenvolvimento. A data da auditoria é acordada com o Organismo de
Certificacdo, e todos os requisitos da norma serdao auditados. As empresas que
forem bem-sucedidas na auditoria receberdo um certificado com uma
classificacdo possivel de A, B ou C, dependendo do numero e tipo de ndo
conformidades identificadas. Contudo, a classificacdo maxima de A+ ndo esta
disponivel neste tipo de auditoria.

Programa de Auditorias Ndo Anunciadas - Esta disponivel para empresas que
ja possuem o certificado para o referencial BRC e que tenham sido
classificadas com A+, A, B+ ou B em auditorias anteriores. As empresas bem-
sucedidas serdo classificadas com A+ (a melhor classificagdo possivel), B+ ou
C+. A conducdo de uma revisao ndo anunciada e independente assegura aos
clientes que a empresa em questdo tem capacidade de manter as normas de
uma forma consistente. Esta classificagcdo pode ter influencia na frequéncia das
auditorias dos clientes, e em outros procedimentos que os clientes realizem de
forma a assegurar as suas necessidades. Existem duas opcOes em relacdo as
auditorias ndo anunciadas. Na opc¢do 1, todo o referencial é auditado em uma
Unica visita de auditoria sem agendamento, com duracdo de 2 a 3 dias. Na
opcdo 2, a auditoria € dividida em duas visitas separadas, cada uma com a
duracdo de 1 a 2 dias. A empresa escolhe a op¢do que mais se adapte aos
requisitos do negdcio, ambas tém o mesmo tipo de classificacdo e de relatorios
(BRC, 2011).

O nivel de ndo conformidade atribuido por um auditor contra um requisito da norma é

avaliado com relacdo a gravidade e risco e € baseado em provas recolhidas e observacdes

feitas durante a auditoria. Com isto, existem trés niveis de ndo conformidades:

Criticas — Quando existe uma falha critica no cumprimento de requisitos de
Seguranca Alimentar ou legais;
Maiores — Quando existe uma falha substancial no cumprimento de uma

declaragdo de intencbes e/ou uma falha substancial no cumprimento de
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qualquer clausula do referencial e/ou uma situagdo que, com base na evidéncia
objetiva, levante uma davida significativa quanto a conformidade do produto;

e Menores — O requisito ndo foi plenamente satisfeito, mas com base no objetivo
do mesmo, a conformidade do produto ndo esta em causa (BRC, 2011).

Depois de identificadas todas as ndo conformidades durante a auditoria, a empresa
deve implementar acOes corretivas para resolver o problema de uma forma imediata. Deve
ainda realizar uma analise da causa da ndo conformidade para tentar perceber onde reside a
raiz do problema e desenvolver um plano de acdes corretivas para resolver o mesmo. Porém,
existem certas situacfes que impedem que a empresa consiga a certificacdo. Este tipo de
situacOes ocorre quando:

e Uma ndo conformidade critica é detetada;

e Uma ndo conformidade maior contra a declaracdo de intencdo de uma clausula
fundamental é detetada;

e O numero ou tipo de ndo conformidades excedem os limites permitidos para se
obter a certificacdo (mais de 3 ndo conformidades maiores; 2 ndo
conformidades maiores e mais de 21 ndo conformidades menores; ou mais de

31 ndo conformidades menores)(BRC, 2011).
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5. TRABALHO DESENVOLVIDO
O progresso dos estudos na area da seguranca alimentar, desencadeia 0 aumento do

ndmero de referenciais de seguranca alimentar. Tudo isto cria uma certa davida nas
organizagbes da inddstria alimentar, que consiste em qual dos varios referenciais
implementar.

O presente capitulo, pretende realizar o estudo dos requisitos dos referenciais de
seguranca alimentar com a finalidade de comparar os referenciais em estudo, designadamente:
0 IFS Food, o BRC Food e a NP EN 1SO 22000. Para tal, foram consideradas a versdo 6 do
referencial IFS Food, a versdo 6 do referencial BRC Food e a verséo 1 da norma NP EN ISO
22000. Devido a publicacao da versao 7 do referencial BRC Food, em 15 de Janeiro de 2015,
ja depois da elaboracdo desta tese, apresenta-se um quadro comparativo das versdes 6 e 7
deste referencial (Apéndice I, tabela 2), de modo a manter a informagé&o atualizada.

5.1.ANALISE COMPARATIVA ENTRE IFS Foobp E BRC Foop
Este estudo seguiu a sequéncia dos capitulos do IFS Food (Versdo 6), tendo em conta

0s requisitos tanto do IFS Food como o BRC Food (Verséo 6).

Ambos, os referenciais baseiam-se nos mesmos principios e tém como objetivo
comum a avaliacdo de empresas fornecedoras de retalhistas.

Generalizando, a maioria dos requisitos dos dois referenciais sdo comparaveis como é
representado na Tabela 1 do Apéndice I. Porém existem algumas diferencas, sobretudo na
importancia que cada referencial da aos seus requisitos, sendo que existem requisitos no IFS
Food que sdo consideradas criticos e tem uma maior importancia em relacdo a BRC Food.

No que diz respeito a avaliagdo dos requisitos existem algumas diferencas, na medida
que no caso do IFS Food pode-se classificar os requisitos como A, B, C ou D e as ndo
conformidades como Maior ou K.O., atribuindo-se pontos para cada uma dessas
classificagfes o que resulta numa atribuicdo do certificado com base na pontuacao resultante
desta classificacdo. No BRC Food, as ndo conformidades sé@o classificadas como Menores,
Maiores ou Criticas, ndo sendo atribuindo pontos a cada uma delas, o que origina uma
atribuicdo do certificado com base no nimero de ndo conformidades menores, maiores e

criticas obtidas.

5.1.1. RESPONSABILIDADE DE DIRECAO
e Politica da empresa/ Principios corporativos (1.1.) — Aqui estdo descritos

requisitos do IFS Food referentes a politica da empresa. Este requisito é
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comparavel ao requisito do BRC Food relacionado com o Compromisso de gestao
e melhoria continua. Em ambos os referenciais é necessario existir uma politica
documentada. Esta politica é denominada de Politica da Empresa no referencial da
IFS e deve considerar o foco no cliente, a responsabilidade ambiental,
sustentabilidade, a ética e responsabilidade social e os requisitos do produto e estar
assente em objetivos especificos para cada area relacionada. No BRC Food esta
politica é denominada de Politica de Qualidade. Foca-se na garantia da producéo
de produtos seguros de acordo com a lei e 0s requisitos e na responsabilidade com
o cliente, sendo que tal como no referencial da IFS também esta deve descrever 0s
objetivos da empresa. Tanto num referencial como noutro é necesséria a revisao
desta politica. Uma diferenca importante trata-se do facto de a BRC identificar
este requisito (Compromisso de gestdo e melhoria continua) como requisito
fundamental, porem o mesmo ndo acontece no referencial da IFS, ndo sendo
considerado requisito K.O.

Estrutura Corporativa (1.2.) — Este requisito é equiparavel ao requisito 1.2. da

BRC Food relativo a Estrutura organizacional, responsabilidades e autoridades.
Em ambos os referenciais é obrigatoria a existéncia de um Organograma Estrutural
da empresa. Nos dois referenciais estabelece-se como requisito a defini¢cdo de
funcbes e responsabilidades de cada um e especifica a importancia do
conhecimento dessas funcdes e responsabilidades pelos colaboradores. Sendo o
conhecimento das fungbes e responsabilidades um dos requisitos K.O. no IFS
Food, contrariamente ao requisito correspondente do BRC Food o qual ndo é
considerado um requisito fundamental. Outra semelhanca entre os dois referenciais
é o facto de ambos destacam a importancia de garantir o conhecimento atualizado
da legislacdo relevante. No caso da IFS Food é também estabelecido que a
empresa deve garantir o conhecimento e aplicacdo de todos os processos pelos
colaboradores e informar os clientes sobre qualquer questdo relacionada com as
especificagbes do produto, ndo conformidades, etc.

Foco no cliente (1.3.) — Aqui estdo pormenorizados os requisitos IFS Food

referentes ao Foco no cliente. No que diz respeito a correspondéncia de requisitos
entre os dois referenciais, esta ndo existe na versédo analisada do referencial da
BRC. Para cumprir este requisito é necessario um procedimento documentado para
identificacdo de necessidades e expectativas do cliente, sendo também essencial

avaliar os resultados deste procedimento.
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Revisdo pela gestdo (1.4.) - Este requisito € comparavel ao requisito 1.1. do BRC
Food relacionado com o Compromisso de gestdo e melhoria continua. O
estabelecimento da revisdo pela gestdo do sistema de gestdo da seguranca
alimentar, em intervalos planeados, € comum aos dois referenciais. Porém, essa
revisao tem algumas diferencas, mais especificamente, no que deve ser revisto. Por
um lado, o IFS Food estabelece, neste requisito, a revisdo da conformidade do
processo e do produto, as agOes corretivas e preventivas, mudangas que podem
afetar o sistema e as recomendacdes para melhoria. Por outro lado, este requisito
do BRC Food determina a revisdo do plano de acGes corretivas, para incidentes, e
para os resultados fora da especificacdo de materiais ndo conformes, do Sistema
HACCP e dos recursos necessarios. Da mesma forma que no IFS Food também no
referencial BRC a gestio deve rever os resultados das auditorias e o feedback dos
clientes. Outra semelhanca é o facto de ambos estabelecerem uma revisdo de,
minimo, ano a ano. Apenas no caso do IFS Food deve-se incluir a avaliagcdo de
medidas para o controlo do Sistema de Gestdo de Seguranca e Qualidade e
processo de melhoria continua, assim como rever as infraestrutura e o ambiente de
trabalho.

5.1.2. SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE E DE SEGURANCA ALIMENTAR

5.1.2.1. GESTAO DA QUALIDADE
Requisitos de documentagdo (2.1.1.) - Este requisito € comparavel ao requisito 3.2.

do BRC Food relacionado com o Controlo de Documentos. Ambos os referenciais
requerem um Procedimento de Controlo de documentos que deve estar atualizado,
disponivel onde necessario, legivel e compreensivel. Nos dois referenciais
estabelece-se que devem estar registadas as razdes para qualquer alteragdo nos
documentos. Porém, 0 BRC Food estabelece que o seu procedimento deve incluir
uma lista de todos os documentos controlados que especifica versdo mais recente
dos documentos, um método para a identificagcdo de documentos controlados e um
sistema para a substituicdo de documentos apos a sua atualizagéo.

Controlo de Registos (2.1.2.) - Aqui estdo descritos requisitos do IFS Food

respeitantes aos Controlo de registos. Este requisito € semelhante ao requisito 3.3.
do BRC Food relativo ao Preenchimento e manutencéo de registos. Em ambos 0s

referenciais estabelece-se que deve ser realizado o controlo de registos, sendo que
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se requerem registos detalhados, disponiveis sempre que necessario, legiveis e
devendo ser mantidos de acordo com os requisitos legais. Qualquer alteragdo nos

registos deve ser registada e realizada por pessoas autorizadas.

5.1.2.2. GESTAO DE SEGURANCA ALIMENTAR
Sistema HACCP (2.2.1.) - Aqui estdo descritos requisitos do IFS Food respeitantes

ao Sistema HACCP. Este requisito € equiparavel ao requisito 2. do BRC Food
referente ao Plano de Seguranca Alimentar - HACCP. Tanto um referencial como
0 outro sdo bastante claros quanto a importancia de basear o sistema de gestdo da
seguranga alimentar nos principios do Codex Alimentarius, que deve ser
operacional e atender aos requisitos legais. No caso do BRC Food este é
considerado um requisito fundamental. Adicionalmente, o IFS Food estabelece
que este sistema deve abranger todas matérias-primas e produtos ao longo de toda
a cadeia de producéo. O IFS Food estabelece, ainda, a reviséo do sistema. Embora
ndo especifique no requisito correspondente do referencial BRC (requisito 2.), esta
revisdo € requerida noutro requisito do referencial, requisito 2.14., relacionado
com a Revisao do plano HACCP.

Equipa HACCP (Passo 1 do Codex Alimentarius) (2.2.2.) — O requisito

correspondente do referencial da BRC € o requisito 2.1. relacionado com a Equipa

HACCP. Em ambos os referenciais refere-se que deve existir uma equipa
responsavel pelo sistema HACCP que deve ser multidisciplinar, com
conhecimento em HACCP e nos processos e produtos da empresa. Deve-se
também designar um responsavel da equipa HACCP.

Descricdo do produto (Passo 2 do Codex Alimentarius) (2.2.3.1.) — O requisito

correspondente do BRC Food € o requisito 2.3. relacionado com a Descri¢do do
produto. Estabelece-se em ambos os referenciais que deve haver uma descricdo do
produto, como composi¢do, método de tratamento, embalagem, durabilidade,
parametros fisicos, quimicos, microbioldgicos ou organoléticos, etc.

Identificacdo do uso pretendido (Passo 3 do Codex Alimentarius) (2.2.3.2.) —

Requisito do IFS Food referente a Identificacdo do uso pretendido. O requisito
correspondente do referencial do BRC € o requisito 2.4. relacionado com a
Identificacdo do uso pretendido, onde se estabelece que a utilizacdo pretendida do
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produto deve estar descrita e 0 grupo de consumidores a que se destina deve estar

definido, tendo em atencdo os grupos mais vulneraveis.

Elaboragéo do fluxograma (Passo 4 do Codex Alimentarius) (2.2.3.3.) - O requisito
correspondente do referencial do BRC é o requisito 2.5. relacionado com a
Elaboracdo do fluxograma. Ambos os referenciais exigem a existéncia de um
fluxograma para todos os produtos, categorias de produtos e processo,
considerando toda a cadeia de producdo desde a rececdo das matérias-primas até a
distribuicédo do produto acabado.

Confirmacdo no local do fluxograma (Passo 5 do Codex Alimentarius) (2.3.3.4.) -

O requisito correspondente do referencial da BRC €é o requisito 2.6. que €
relacionado com a Confirmacédo no local do fluxograma. Tanto o IFS Food como
BRC Food requerem uma verificacdo do fluxograma no local para todas as etapas
do processo. O BRC Food especifica ainda testes e auditorias pelo menos uma vez
por ano.

Anélise de perigos para cada etapa (Passo 6 do Codex Alimentarius — Principio 1)
(2.2.3.5.) - Requisito do IFS Food referente a Analise de perigos. Este requisito é

equiparavel ao requisito 2.7. do BRC Food relativo a Listagem dos Potenciais

Perigos Associados a Cada Etapa do Processo, Andlise do Processo, Anélise de
Perigos, Medidas para Controlar os Perigos Identificados. Este requisito é comum
aos dois referenciais, baseando-se na identificacdo de todos os perigos possiveis
considerando a definicdo de medidas preventivas, a probabilidade de ocorréncia e
a severidade.

Determinacdo de Pontos Criticos de Controlo (PCC) (Passo 7 do Codex

Alimentarius - Principio 2) (2.2.3.6.) - Aqui descreve-se 0 requisito do IFS Food

referente a Determinacdo dos Pontos Criticos de Controlo. Este requisito é
comparavel ao requisito 2.8. do BRC Food relacionado com Determinacdo de
Pontos Criticos de Controlo. Ambos os referenciais estabelecem a determinacao
dos pontos criticos de controlo com o auxilio de uma arvore de decisdo (Figura 3).

Estabelecimento dos limites criticos para cada Ponto Critico de Controlo (Passo 8

do Codex Alimentarius - Principio 3) (2.2.3.7.) - O requisito correspondente do

referencial da BRC é o requisito 2.9. relacionado com o Estabelecimento de limites
criticos para cada Ponto Critico de Controlo. Neste caso, nos dois referenciais €

requerido que se definam limites criticos para cada PCC, sendo que o BRC Food
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acrescenta que esses limites devem ser mensuraveis e apoiados em medidas
objetivas.

Estabelecimento de um sistema de monitorizacdo para cada Ponto Critico de

Controlo (Passo 9 do Codex Alimentarius - Principio 4) (2.2.3.8.) - Este requisito €

equiparavel ao requisito 2.10. da BRC Food relativo ao Estabelecimento um
sistema de monitorizacao para cada Ponto Critico de Controlo. Em ambos
0s requisitos requer-se um procedimento de monitorizagdo para cada PCC para
detetar a perda de controlo, assim como 0s respetivos registos de monitorizacao.
Todavia, existe diferenca na importancia que cada referencial da a este requisito,
visto que no IFS Food este requisito é considerado K.O., enguanto que no
referencial BRC Food o requisito correspondente (requisito 2.10.) ndo é
considerado como requisito fundamental.

Estabelecimento de acdes corretivas (Passo 10 do Codex Alimentarius - Principio
5) (2.2.3.9.) - Este requisito € comparavel ao requisito 2.11. do BRC Food

relacionado com o Estabelecimento de ac@es corretivas. Tanto o referencial da IFS

como o da BRC estabelecem que devem ser executadas e documentadas acgdes
corretivas sempre que um PCC estiver fora de controlo.

Estabelecimento de procedimentos de verificacdo (Passo 11 do Codex

Alimentarius - Principio 6) (2.2.3.10.) - O requisito correspondente do referencial

da BRC é o requisito 2.12. relacionado com Estabelecimento de Procedimentos de
Verificacdo. Ambos os referenciais, requerem um procedimento de verificacdo da
eficacia do sistema, apresentando exemplos de atividades de verificacdo diferentes.
Especificando, no caso do IFS Food, por exemplo, auditorias internas, anélises,
amostragem, avaliacOes e avaliacdes das reclamacdes, e no caso do BRC Food por
exemplo auditorias internas, revisdo de registos, avaliacdes das reclamacoes,
revisdo de casos de retirada ou a recolha de produtos. Em ambos os casos, devem
manter-se os regitos dos resultados das verificacoes.

Estabelecimento de documentos e manutencdo de registos (Passo 12 do Codex

Alimentarius - Principio 7) (2.2.3.11.) - Requisito do IFS Food relativo ao

Estabelecimento de documentos e manutencdo de registos. O requisito
correspondente do referencial do BRC é o requisito 2.4. relacionado com o
Arquivo da documentacdo e registos relativos ao HACCP. Ambos estabelecem que

toda documentacéo deve estar disponivel e que deve ser adequada a empresa.
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5.1.3. GESTAO DE RECURSOS

Gestdo de Recursos Humanos (3.1.) - Aqui descreve-se o requisito do IFS Food
referente a Gestdo dos Recursos Humanos. Este requisito é equiparavel ao
requisito 7.1. do BRC Food relacionado com a Formacdo. Este requisito € comum
nos dois referenciais e estabelece que todos os colaboradores devem possuir
formacdo, experiéncia profissional e qualificacfes para a tarefa desempenhada. No
caso do BRC Food este é considerado um requisito fundamental, porém no IFS
Food o requisito correspondente (requisito 3.1.) ndo é considerado como requisito
K.O..

Higiene Pessoal (3.2.1.) — O requisito do BRC Food correspondente é o requisito

7.2. relacionado com a Higiene Pessoal. Em ambos os casos estabelecem-se
requisitos referentes a higiene pessoal que devem incluir pelo menos aspetos sobre
a higiene pessoal, como a lavagem das maos, utilizacdo de joias, proibicdo de
comer, de beber e de fumar, entre outros. Entre os varios requisitos do IFS Food,
salienta-se um que estabelece que os pensos devem conter uma tira metalica,
enquanto no caso do BRC Food é requerido um teste a uma amostra de cada lote
de penso num detetor de metais. O requisito que exige a implementacdo e
aplicacdo dos requisitos de higiene pessoal pelo pessoal relevante, subcontratados
e visitas é considerado K.O. pelo IFS Food, enquanto o BRC Food néo considera o
requisito correspondente (requisito 7.2.) como Requisito Fundamental.

Roupa de Protecdo para o pessoal, contratados e visitantes (3.2.2.) - Requisito do

IFS Food relativo a Roupa de protecdo. Este requisito é comparavel ao requisito
7.4. do BRC Food relacionado com Roupa de Protecdo. Ambos os referenciais
requerem o estabelecimento de procedimentos sobre o uso de roupa de protecéo,
sendo aconselhavel criar um documento, por exemplo uma Instrucdo de Trabalho,
sobre o uso de roupa de protecdo o qual deve ser dado a conhecer a todos 0s
colaboradores, contratados e visitantes. Tanto num referencial como noutro séo
descritas regras sobre a utilizacdo de roupa de protecdo, como utilizacdo de luvas,
toucas, lavagem, entre outras. Sendo que o BRC Food adiciona também cuidados
especiais a ter em zonas de alto risco.

Procedimentos apliciveis a doencas infecciosas (3.2.3.) - Descreve o requisito do

IFS Food referente ao Procedimento aplicavel a doencas infecciosas. O requisito
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correspondente no referencial da BRC € o requisito 7.3., relacionado com a
Avaliagdo médica. Estes requisitos tém em comum requerer a existéncia de um
Procedimento de controlo em caso de doenca. Em ambos 0s casos este
procedimento deve permitir que todos os colaboradores, contratados e visitantes
declarem qualquer situacéo de doenca, e apresentar acGes a tomar para diminuir o
risco de contaminacdo do produto. O referencial da BRC requer ainda o
preenchimento de um questionario de salde pelos visitantes e contratados.

Formacdo e instrucdo (3.3.) - Aqui descreve-se o requisito do IFS Food referente a

Formacao e instrucdo. Este requisito é equiparavel ao requisito 7.1. da BRC Food
relacionado com a Formacgdo. Ambos os referenciais exigem um Programa de
formacéo que deve estar documentado através dos respetivos Registo de Formacgédo
que devem conter a indicacdo dos participantes, da data, da duracéo, do contetido
da formacdo e do nome do formador. Tanto o referencial da IFS como o da BRC
especificam que se deve verificar a eficdcia do Programa de formacdo. Como
referido anteriormente, a BRC considera a Formag&o um requisito fundamental,
contrariamente a IFS, que ndo considera este requisito (3.3.) como um Requisito
K.O..

InstalacOes sanitarias, equipamento para higiene pessoal e instalacoes do pessoal

(3.4.) - Requisito do IFS Food relacionado com as Instalagbes sanitarias,
equipamento para higiene pessoal e instalacbes do pessoal. Este requisito é
semelhante ao requisito 4.8. do BRC Food relacionado com Instalagdes do pessoal.
E especificado em ambos os referenciais que a empresa deve fornecer instalagdes
para o pessoal. Sdo indicadas regras para essas instalacbes no que diz respeito aos
vestiarios, locais para lavagem das maos, casas de banho, alimentos trazidos para
as instalagdes da empresa, cantina, entre outros. Sdo ainda acrescentados pela BRC

regras relacionadas com as zonas de fumadores.

5.1.4. PLANEAMENTO E PROCESSO DE PRODUCAO

Acordos Contratuais (4.1.) - Aqui estdo detalhados os requisitos IFS Food
referentes aos Acordos Contratuais. No que diz respeito a correspondéncia de
requisitos entre os dois referenciais, esta ndo existe na versdo analisada do
referencial da BRC. Este requisito estabelece que todos os requisitos definidos

entre os parceiros contratuais devem estar estabelecidos, acordados e revistos antes
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formalizar o acordo. Devendo também existir um Registo das alteracdes das
condigdes contratuais.

Especificacbes (4.2.1.) - Descreve 0 requisito do IFS Food referente as

Especificacdes. O requisito correspondente do referencial da BRC é o requisito
3.6. relacionado com a Especificacdes. Em ambos os referenciais € exigido que as
especificacbes dos produtos (matéria-prima, aditivos, material de embalagem)
estejam estabelecidas, disponiveis, atualizadas e conforme a legislacdo. Sendo este
um requisito K.O. no caso da IFS. No caso do IFS Food, é requerida a criacdo de
um Procedimento de controlo de especificaces. Porém, no referencial da BRC
ndo é referida a necessidade da criacdo desse documento.

Férmulas/receitas (4.2.2.) - Aqui estdo detalhados os requisitos IFS Food relativos

as Férmulas ou Receitas. Este requisito ndo tem correspondéncia com os requisitos
da versdo analisada do referencial da BRC. E considerado um requisito K.O. e
estabelece que sempre que existam contratos dos clientes e requisitos tecnologicos
relacionados com a formulacdo ou receita do produto estes devem ser obedecidos.

Desenvolvimento do produto/Modificacdo do produto/Modificacdo de processos e

producdo (4.3.) - Requisito do IFS Food relacionado com o Desenvolvimento e

modificacdo do produto e processo. Este requisito € semelhante ao requisito 5.1.
do BRC Food relacionado com o Concecdo e Desenvolvimento do Produto. E
comum aos dois referenciais um desenvolvimento do produto baseado na analise
de perigos do HACCP, a realizacdo de testes para provar que as formulacdes e 0s
processos cumprem 0s requisitos, a realizacdo de testes de durabilidade e a
conformidade da rotulagem com os requisitos legais. O IFS Food inclui, ainda, a
realizacdo de testes organoléticos no desenvolvimento do produto, o
estabelecimento de recomendacg6es de preparagdo e utilizacdo do produto devendo
ser incluidos os requisitos do cliente, sempre que apropriado e a realizacdo de
estudos e testes com o objetivo de validar a informacéo nutricional do rétulo.

Compras no geral (4.4.1.) - Aqui estdo detalhados os requisitos IFS Food

referentes as Compras. O requisito correspondente no BRC Food € o requisito 3.5.
relacionado com Aprovacgdo e Monitorizacdo de Fornecedores e Matérias-Primas.
Os dois referenciais requerem o controlo dos processos de compra de matérias-
primas e prestadores de servigos, sendo que no caso do referencial BRC € exigido

Procedimentos de aprovacao de matérias-primas e um Procedimento de aprovacao
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de prestadores de servigos. Devem também existir, em ambos os referenciais, um
Procedimento de aprovacdo e monitorizacdo de fornecedores. Sendo que no IFS
Food é requerido a existéncia de registos dos resultados da avaliacdo dos

fornecedores resultante deste procedimento.

Comercializagdo de produtos elaborados por terceiros (4.4.5.) — Este requisito do
IFS Food ndo tem correspondéncia com nenhum dos requisitos da versdo do
referencial da BRC analisada. Este requisito especifica que se deve estabelecer e
implementar processo para aprovacdo e monitorizagdo dos fornecedores, quando
se comercializar produtos elaborados por terceiros. Contém critérios claros de
avaliacdo, como auditorias, certificados de analise, confiabilidade no fornecedor,
reclamacdes, e padrdes de desempenho exigidos.

Embalagem do produto (4.5.) - Este requisito € semelhante ao requisito 5.4. do

BRC Food relacionado com o Embalagem do produto. Em ambos os referenciais
séo descritos os requisitos referentes ao material de embalagem, especificando que
tanto o material de embalagem como as suas especificacbes devem cumprir 0s
requisitos legais. Sendo requerido um certificado de conformidade em ambos 0s
referenciais. Além destes requisitos comuns, ambos estabelecem outros requisitos.
O IFS Food define a verificacdo da adequacdo do material de embalagem para
cada produto através de variados testes, a verificacdo da correta utilizacdo da
embalagem, requer ainda que a informacédo do rétulo esteja legivel e cumpra as
especificacbes do produto. Por outro lado, 0 BRC Food exige a separacdo entre
materiais de embalagem de produto acabado. A pelicula em contato com o produto
deve ser de outra cor e resistente ao desgaste.

Localizacdo da fébrica (4.6.) - O requisito correspondente no BRC Food é o

requisito 4.1. relacionado com o0s Requisitos exteriores. Ambos os referenciais
devem considerar as atividades ou condicBes que podem ter um impacto negativo
na seguranga e qualidade alimentar do produto, definir medidas preventivas
adequadas, e rever e avaliar a sua eficacia.

Exterior da fabrica (4.7.) — Tal como no requisito anterior também este requisito

tem correspondéncia no requisito 4.1. relacionado com o0s Requisitos exteriores.
Tanto o IFS Food como o BRC Food referem os requisitos relacionados com as
areas envolventes das instalagdes. Estas devem estar limpas, arrumadas e em boas

condigbes. O referencial IFS acrescenta ainda que o0 armazenamento de
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mercadorias no exterior deve ser minimo e quando ocorrer deve-se realizar uma
avaliag&o dos riscos associados.

Diagrama da fabrica e do fluxo do processo (4.8.) - Este requisito é equiparavel ao

requisito 4.3. da BRC Food relacionado com o Layout, fluxo de produto e
segregacdo, o qual é considerado requisito fundamental. E comum aos dois
referenciais a planta da fabrica descrevendo o fluxo do produto nas diferentes areas
e elaboragdo do layout com vista a diminuir o risco de contaminagdes. O BRC
Food introduz quatro definicbes que podem classificar as areas consoante o nivel
de contaminagdo: Area com produtos ndo expostos, Area de baixo risco, Area de
maior atencdo e Area de alto risco. Descrevendo como atuar em cada uma delas.
Além disso, apresenta também requisitos para estruturas temporarias. Por outro
lado, o referencial IFS estabelece que as instalacOes laboratoriais e controlo do
produto ndo devem pdr em causa a seguranc¢a do produto.

Requisitos de construgdo (4.9.1.) — A correspondéncia deste requisito no BRC

Food estd no requisito 4.4. relacionado com a Estrutura do Edificio. Ambos os
requisitos estabelecem que as instalacbes onde sdo preparados, tratados,

processados e armazenados 0s produtos devem garantir a seguranca alimentar.

Paredes (4.9.2.) - Este requisito é comparavel ao requisito 4.4.1. do BRC Food
referente as Paredes. Em ambos os referenciais as paredes devem impedir a
acumulacdo de sujidade, reduzir a condensacdo e o crescimento de bolores, e
facilitar a limpeza. No IFS Food é também indicado que estas devem ser
impermeaveis.

Piso (4.9.3.) — Este requisito do IFS é semelhante ao requisito 4.4.2. do BRC Food
referente ao Piso e ao requisito 4.4.3. referente ao Sistema de drenagem. A
semelhanca do requisito 4.4.2. também este requisito do IFS estabelece que o piso
deve ser projetado para responder aos requisitos do processo e aos requisitos de
limpeza e deve ser impermeavel. Por outro lado, assemelha-se ao requisito 4.4.3.
na medida que estabelece requisitos para o sistema de drenagem das &aguas
residuais o qual deve ser de facil limpeza e minimizar a contaminacgdo do produto.
Além disso, ambos especificam que 0s equipamentos devem ser dispostos de
maneira a descarregar as aguas residuais diretamente para 0s esgotos.

Tetos/Tetos falsos (4.9.4.) - O requisito correspondente no BRC Food é o requisito

4.4.5. e 4.4.6. referentes aos Tetos. Ambos estabelecem que os tetos devem ser
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projetados e construidos de modo a evitar o risco de contaminac¢do dos produtos.
No caso da existéncia de um teto falso deve-se garantir o acesso para limpeza,
manutencdo e controlo de pragas.

Janelas e outras aberturas (4.9.5.) - Este requisito é equipardvel ao requisito 4.4.7.

e 4.4.8. da BRC Food relacionado com as Janelas. Ambos estabelecem que quando
as janelas forem projetadas para permanecer abertas para ventilagdo devem-se
apresentar medidas para evitar contaminaces. Além disso, devem ser protegidas
contra quebra. Entre os requisitos da IFS referentes as janelas acrescenta-se que
onde existir risco de contaminacdo as janelas deverdo ser mantidas fechadas.

Portas e acessos (4.9.6.) - Este requisito é correspondente ao requisito 4.4.9. do

BRC Food referente as Portas. Em ambos 0s casos, as portas e acessos devem estar
em boas condi¢des e serem construidas de modo a evitar a entrada de pragas.

lluminacdo (4.9.7.) - O requisito correspondente no BRC Food sdo 0s requisito

4.4.10. e 4.4.11. relacionados com a lluminacdo. Ambos estabelecem que a
iluminacdo deve ser adequada a éarea de trabalho e que onde as lampadas

representem perigo para os produtos, devem ser protegidas a prova de estilhacos.

Ar_condicionado/ventilagdo (4.9.8.) - A correspondéncia deste requisito no BRC
Food esta nos requisitos 4.4.12. e 4.4.13. relacionados com a Ventilagdo. Tanto o
IFS Food como o BRC Food referem os requisitos da Ventilagdo porém existem
diferencas. Enquanto o IFS Food generaliza que deve existir ventilacdo adequada
natural ou artificial, 0o BRC Food especifica qual o tipo de ventilagdo a utilizar em
areas especificas (ventilacdo com trocas de ar nas zonas de producdo e
armazenamento e ventilacdo filtrada nas areas de alto risco). Todavia, o IFS Food
refere requisitos para manutencdo de equipamentos de ventilagdo com filtro tal
como no BRC Food.

Abastecimento de agua (4.9.9.) - Este requisito é equiparavel ao requisito 4.5. da
BRC Food relacionado com os Servigos — agua, gelo, ar e outros gases. Ambos 0s
referenciais estabelecem que a agua utilizada como ingrediente ou na limpeza deve
ser potavel. Em ambos os referenciais sdo requeridos registos de analises a agua.
Adicionalmente, o IFS Food exige a monitorizacéo da qualidade da agua, vapor ou
gelo e refere que deve existir uma rede de agua potavel e outra de agua ndo potavel

sem interagéo entre as duas.
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Ar comprimido (4.9.10.) - Tal como no requisito anterior, também este requisito é

igualavel ao requisito 4.5. da BRC Food relacionado com os Servicos — agua, gelo,
ar e outros gases. Em ambos os referenciais estabelece-se que a qualidade do ar
comprimido deve ser monitorizada de modo evitar risco de contaminag&o.
Adicionalmente, 0 BRC Food estabelece que o ar comprimido em contato com o
produto deve ser filtrado.

Limpeza e desinfecdo (4.10.) - O requisito correspondente no BRC Food € o

requisito 4.11. referente a Limpeza e Higiene. Em ambos os referenciais €
requerido um procedimento que cumpra com 0s requisitos relacionados com a
limpeza: Procedimento de Limpeza e desinfe¢do no IFS Food e Procedimento de
Limpeza no BRC Food. Embora abordem requisitos de limpeza semelhantes é
diferente a denominagdo deste procedimento entre os referenciais. Estes
procedimentos devem indicar os produtos de limpeza e instrucdes de utilizagdo, as
responsabilidades, método de limpeza, frequéncia da limpeza, entre outros. Nos
dois referenciais é definido que a limpeza deve ser realizada por pessoal
qualificado e é exigida a verificacdo da eficacia da limpeza, sendo que devem
existir registos dos resultados e agOes corretivas documentadas. No caso do IFS
Food devem estar disponiveis Fichas técnicas de seguranca e instrucdes de uso
para os produtos quimicos e de limpeza.

Eliminacdo de residuos (4.11.) - Este requisito é correspondente ao requisito 4.12.

do BRC Food referente a Eliminacdo de residuos. Ambos estabelecem que a
eliminacdo de residuos deve cumprir os requisitos legais, devem haver Registos da
eliminacdo de residuos, os recipientes devem estar em bom estado de conservacgao
e ser faceis de limpar e desinfetar. O IFS Food especifica ainda que os residuos de
alimentos e outros devem ser removidos das areas de manipulacdo do produto o
mais rapido possivel.

Risco de corpos estranhos, metal, vidros e madeira (4.12.) — Este requisito €
semelhante ao requisito 4.9.2., 4.9.3., 49.4. e 4.10. do BRC Food relacionados

com o Controlo de metais; Vidro, plastico fragil, ceramica e materiais similares;
Madeira; assim como Equipamento de detecdo e remocdo de corpos estranhos,
respetivamente. O referencial da IFS estabelece como requisito K.O. o facto de
que devem ser implementados procedimentos para evitar contaminagdo com

material estranho baseados na anélise de perigos, sendo os produtos contaminados
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tratados como produtos ndo conforme. Tanto um referencial como o outro defende
que se deve evitar 0 uso de madeira, e quando ndo for possivel evitar esta deve ser
controlada. Além disso, ambos referem requisitos relacionados com a instalacéo de
detetores de metais baseada na andlise de perigos, sendo exigida a manutencédo
regular do detetor de metais. No BRC Food, especificamente, é exigido um
Procedimento de verificacdo de detetor de metais. S&o também referidos em ambos
os referenciais os requisitos referentes a quebra de vidros, sendo que devem existir
Registo de quebra de vidros e Procedimento de gestdo de quebra de vidros.

Controlo de pragas (4.13.) - A correspondéncia deste requisito no BRC Food esta

no requisito 4.13. relacionado com o Controlo de Pragas. Ambos os referenciais
requerem um Procedimento de Controlo de Pragas, que esse controlo seja
realizado por pessoal qualificado que pode ser contratado ou nédo, e que sejam
realizadas inspec¢des de controlo pragas com a implementacdo e monitorizacdo das
respetivas acbes corretivas. Além disso, estabelece que devem existir
insetocacadores em numero e localizacdo adequados e que se deve realizar a
verificacdo da eficacia do controlo de pragas. O referencial IFS refere também que
se deve fazer controlo de pragas durante as operacfes de rececao e entrega.

Rececdo e armazenamento de mercadorias (4.14.) - Este requisito é equiparavel ao

requisito 4.14. da BRC Food relacionado com as InstalacGes de Armazenamento.
Ambos os referenciais requerem o cumprimento das condi¢cGes de armazenamento
de acordo com os requisitos do produto. Sendo que o BRC Food especifica que se
for necessario o controlo da temperatura, entdo deve existir um Registo de
Temperatura de armazenamento. Este referencial exige ainda o estabelecimento
dum Procedimento de armazenamento que assegure a seguranca e a qualidade do
produto e que, em caso de armazenamento no exterior, 0 produto esteja protegido.
No caso do IFS Food estabelece-se que todos os materiais devem ser verificados
na rececdo de acordo com um plano de inspecdo pré-definido e que os produtos
devem ser utilizados de acordo com os principios do “FIFO” (First in/First out).

Transporte (4.15.) - Este requisito € semelhante ao requisito 4.15. do BRC Food

relacionado com Expedi¢do e Transporte. Ambos os referencias requerem a
verificacdo do veiculo antes do mesmo ser carregado, a implementacdo de
procedimentos para prevenir a contaminacdo durante o transporte (Procedimento
de Transporte) e o preenchimento do Registo da temperatura quando for necessario

0 controlo da mesma. Além disso, devem-se ainda assegurar as condi¢fes de
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higiene do transporte e que os fornecedores externos seguem 0s requisitos de
transporte. O BRC Food estabelece ainda que deve ser garantida a rastreabilidade
durante o transporte atraves de registos de expedicéo e rececao.

Manutencdo e reparagdes (4.16.) — O requisito correspondente no BRC Food é o

requisito 4.7. referente & Manutencdo. Em ambos os referenciais estabelece-se que
deve existir um Procedimento de Manutencdo, Registos de manutencdo e acdes
corretivas documentadas. Estabelecem ainda que os materiais utilizados para
manutencdo devem ser adequados ao uso pretendido e os reparagdes temporarias
devem ser controlados a fim de garantir a seguranca e legalidade dos produtos. O
BRC Food acrescenta ainda que ap6s cada manutencdo deve-se efetuar uma
limpeza para evitar possiveis contaminagoes.

Equipamento (4.17.) — Corresponde ao requisito 4.6. do BRC Food relacionado

com o Equipamento. Ambos os referenciais estabelecem que os equipamentos
devem ser construidos e especificos para a sua utilizacdo, devem permitir
facilmente a sua limpeza e manutencdo e cumprir 0s requisitos legais e do produto.
Adicionalmente, o IFS Food requer também a existéncia de certificados de

conformidade dos equipamentos de acordo com 0s requisitos legais.

Rastreabilidade (inclusive 0s OGM’s e alergénios) (4.18.) — A correspondéncia
deste requisito no BRC Food estd no requisito 3.9. relacionado com a
Rastreabilidade. Nos dois referenciais é estabelecida a implementacdo de um
sistema de rastreabilidade que permita identificar cada lote do produto através das
matérias-primas, embalagens ou fases de processamento. Este € um requisito K.O.
no IFS Food e fundamental no BRC Food. E especificado em ambos os
referenciais que se deve verificar a eficacia do sistema de rastreabilidade, devendo
existir registos dessa verificacdo. Além disso, o IFS Food indica que se devem
estabelecer Registos de rastreabilidade e, quando solicitado por um cliente, devem-
Sse armazenar amostras representativas do lote.

Organismos Geneticamente Modificados (OGM’s) (4.19.) - Este requisito do IFS

Food ndo tem correspondéncia com nenhum dos requisitos da versdo do
referencial da BRC analisada. Este requisito estabelece que devem existir
procedimentos que permitam identificar produtos que contenham organismos
geneticamente modificados, incluindo aditivos, ingredientes e aromas, e que

devem estar disponiveis as especificaches de matérias-primas de contenham
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OGM’s. Devem ainda ser estabelecidos procedimentos para evitar a contaminagao
com OGM’s. Além disso, é requerido que o rétulo de produtos que contenham
OGM’s cumpra os requisitos legais aplicaveis.

e Alergénios e condicBes especificas de producdo (4.20.) - Este requisito é

equiparavel ao requisito 5.2. da BRC Food relacionado com a Gestdo de
alergenios. Ambos os referenciais requerem procedimentos para a gestdo de
alergénios, de modo a garantir a seguranca, a qualidade e a conformidade legal,
sendo este requisito considerado fundamental pelo referencial BRC. Tanto no IFS
Food como no BRC Food devem estar disponiveis especificacdes das matérias-
primas identificando os alergénios e uma lista de todos os alergénios utilizados nas
instalacdes. O referencial IFS especifica também que os produtos contendo
alergénios devem estar de acordo com 0s requisitos legais vigentes e a sua
fabricacdo deve ser realizada de forma a minimizar a contaminacéo cruzada. Ja no
caso do BRC Food requer-se uma avaliacdo de riscos para identificar vias de
contaminagdes e um procedimento de limpeza de equipamentos apos utilizagdo

com alergenios.

5.1.5. MEDICOES, ANALISES E MELHORIAS
e Auditoria Interna (5.1.) — Corresponde ao requisito 3.4. do BRC Food

relacionado com a Auditoria Interna. Ambos os referenciais requerem a
existéncia de um plano de auditoria baseado nos requisitos da respetivo
referencial, no caso do IFS Food este requisito é considerado como requisito
K.O. No que diz respeito ao BRC Food o0 requisito considerado como
fundamental define que deve-se demonstrar ter implementado um sistema de
verificacdo da eficacia do plano de seguranca alimentar. Tanto um referencial
como o outro requerem auditores competentes e sem qualquer ligacdo a area
auditada. Em ambos os casos a auditoria deve ser realizada anualmente, o0s

resultados devem ser comunicados e as a¢des corretivas implementadas.

e Inspecdo na fébrica (5.2.)- Este requisito ndo tem correspondéncia com
nenhum dos requisitos da verséo do referencial da BRC analisada. Estabelece
que devem ser planeadas e realizadas inspe¢des as instalagdes para controlo de

produto, higiene, higiene pessoal e boas praticas de limpeza.
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Validacdo e controlo do processo (5.3.) - O requisito correspondente no BRC

Food é requisito 6.1. referente ao Controlo de operacbes. E um requisito
fundamental no BRC Food e estabelece que se devem implementar
procedimentos para garantir uma producao segura de alimentos, de acordo com
0s requisitos legais. O IFS menciona que o critério de validacdo do processo
deve estar bem definido e que, quando o controlo do processo e dos parametros
do ambiente de trabalho é necessario para cumprir os requisitos dos produtos,
estes devem ser monitorizados e registados. Ambos os referenciais exigem
procedimentos de notificacdo instantdnea quando ocorrem falhas. Além disso,
0 BRC especifica que quando os controlos sdo automaticos deve existir um
sistema de alarme ligado.

Calibracdo, ajuste e verificacdo dos equipamentos de medicdo e monitorizacdo

(5.4.) - Este requisito é equiparavel ao requisito 6.3. do BRC que esta
relacionado com a Calibragdo dos dispositivos de medi¢do e monitorizagéo.
Em ambos os referenciais refere-se que todos os equipamentos devem ser
calibrados, mantendo resultados e registos dessas calibracées. O BRC Food
exige a existéncia de procedimentos para registar as acOes efetuadas quando os
equipamentos estdo fora do limite.

Verificacdo metroldgica da quantidade (controlo da qualidade/quantidades de

enchimento) (5.5.) - Este requisito é correspondente ao requisito 6.12. do BRC

Food relacionado com o Controlo da quantidade — Peso, Volume e NUmero. O
IFS Food e o BRC Food exigem que a frequéncia e a metodologia da
verificagdo da quantidade devem ser determinadas através dos requisitos
legais. Adicionalmente, o IFS Food o salienta que se deve estabelecer um
procedimento onde sdo definidos os critérios de conformidade para verificacdo

da quantidade do lote.

Analise ao produto (5.6.) - Corresponde ao requisito 5.5. do BRC Food
relacionado com as InspecOes e ensaios laboratoriais ao produto. Ambos os
referenciais definem que se devem realizar andlises relevantes para o
cumprimento dos requisitos legais e especificagdes do produto. Devem manter-
se registos dessas analises, as quais devem ser realizadas por laboratérios
acreditados. Em ambos existe a obrigacdo de estabelecer um plano analitico.

Enquanto que o referencial IFS especifica que devem ser realizadas analises
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organoléticas ao produto final, 0 BRC Food define as analises referentes a
durabilidade do produto.

Quarentena de produtos (blogueio/retencédo) e liberacdo (5.7.) - Este requisito é

comparavel ao requisito 5.6. do BRC Food relacionado com a Libertacdo do
produto. Ambos 0s requisitos exigem o estabelecimento dum procedimento
para garantir que o produto so € libertado se estiver conforme.

Gestdo de reclamacBes de autoridades e clientes (5.8.) - O requisito

correspondente do referencial da BRC € o requisito 3.10. relacionado com o
Tratamento de reclamag@es. Nos dois casos e exigido um procedimento para a
gestdo de reclamacOes. Estas devem ser analisadas e registadas. Sendo
importante estabelecer acdes preventivas. Enquanto que a IFS Food define que
os resultados da gestdo de reclamacdes deve ser reportado a direcdo, o BRC
Food define que esses resultados devem ser aproveitados para implementar
uma melhoria continua.

Gestdo de ocorréncias, retirada de produtos, recolha de produto (5.9.) - A

correspondéncia deste requisito no BRC Food esta no requisito 3.11.
relacionado com a Gestdo de ocorréncias, recolha e retirada de produto. E
comum aos dois referenciais que deve existir um Procedimento de gestéo de
incidentes e um Procedimento de retirada e recolha do produto, sendo este
ultimo requisito considerado K.O. pela IFS. Estes procedimentos devem ser
testados uma vez por ano. O BRC especifica que os resultados desses testes
devem ser aproveitados para melhorar o sistema e que no caso de retirada ou
revogacdo de um produto os organismo de certificacdo devem ser informados.

Gestdo de ndo conformidade e de produtos ndo conformes (5.10.) -

Corresponde ao requisito 3.8. do BRC Food relacionado com o Controlo do
produto ndo conforme. Ambos os requisitos requerem a implementacdo de um
Procedimento de gestdo de produtos ndo conformes que defina como atuar em
caso de ndo conformidade do produto.

Acdes corretivas (5.11.) - Este requisito é equiparavel ao requisito 3.7. da BRC

Food relacionado com Agdes corretivas. O IFS define como requisito K.O. que
as acgoes corretivas devem estar estabelecidas, implementadas e documentadas
0s mais depressa possivel, de modo a evitar ndo conformidades. O BRC Food

define como requisito fundamental que deve ser demonstrado que utilizam a
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informacdo sobre as falhas identificadas do sistema de segurancga e qualidade
alimentar é usada para implementar todas a corre¢des e evitar que a situacao se
repita. Ambos os referenciais requerem o estabelecimento de procedimentos

para registo e analise de ndo conformidades.

5.1.6. FOOD DEFENSE E INSPECOES EXTERNAS

Avaliacdo do Food Defense (6.1.) — Este requisito ndo tem correspondéncia

com nenhum dos requisitos da versdo do referencial da BRC analisada. Este
requisito especifica que as responsabilidades devem estar claramente definidas
e deve ser realizada e documentada uma andlise de perigos baseada no Food

Defense anualmente ou quando ocorrem mudancas que afetem o produto.

Site Security (6.2.) — Este requisito ndo tem correspondéncia com nenhum dos
requisitos da versdo do referencial da BRC analisada. E estabelecido um
procedimento para prevenir a adulteracdo e permitir a identificacdo de sinais de
adulteracgéo.

Seguranca do pessoal e dos visitantes (6.3.) — N&o existe correspondéncia com

nenhum dos requisitos da versdo do referencial da BRC analisada. Deve existir
um Politica do visitante e tanto o pessoal responsavel pelas entregas como 0s
visitantes devem possuir identificacdo. Além de que deve ocorrer formacao
sobre 0 Food Defense anualmente.

InspecBes externas (6.4.) - Ndo ha correspondéncia com nenhum dos requisitos

da versdo do referencial da BRC analisada. Este requisito estabelece que deve
existir um procedimento documentado para gestdo de inspecdes externas e

visitas reguladoras.

5.2.ANALISE COMPARATIVA ENTRE IFS Foop E NP EN ISO 22000

Este estudo seguiu a sequéncia dos capitulos do IFS Food (Versédo 6), tendo em conta

alimentar.

0s requisitos tanto do IFS Food como a NP EN ISO 22000. De uma forma geral, existem
varias diferencas entre estes dois referenciais. O IFS Food é um referencial privado que se
aplica apenas as empresas que fabricam ou embalam produtos alimentares a granel, enquanto

a NP EN ISO 22000 é uma Norma Internacional que se aplica a todos o0s elementos da cadeia
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Também os requisitos destes dois referenciais sdo um pouco diferentes, porém podem-
se observar alguns requisitos parecidos.
Na Tabela 1 do Apéndice | estdo representadas as correspondéncias entre 0s requisitos

dos dois referenciais.

5.2.1. RESPONSABILIDADE DE DIRECAO
e Politica da empresa/ Principios corporativos (1.1.) — Este requisito é comparavel

ao requisito 5.2. da NP EN 1SO 22000 relacionado com Politica de seguranca
alimentar. Ambos os referenciais requerem uma politica documentada. No
referencial da IFS, esta politica é designada de Politica da Empresa e deve
considerar o foco no cliente, a responsabilidade ambiental, sustentabilidade, a ética
e responsabilidade social e os requisitos do produto e estar assente em objetivos
especificos para cada area relacionada. Na norma NP EN 1SO 22000 esta politica é
denominada de Politica de Seguranca Alimentar. A semelhanca do que requer o
IFS, a Politica de Seguranca Alimentar da NP EN 1SO 22000 deve ser definida,
documentada, implementada, revista, comunicada e definir os objetivos da
organizacdo. Esta norma acrescenta ainda que se devem cumprir 0S requisitos
estatudrios e regulamentares e 0s objetivos devem ser mensuraveis.

e Estrutura Corporativa (1.2.) — Este requisito é equiparavel aos requisitos 5.4. e 5.5.

da NP EN ISO 22000 relacionados com Responsabilidade e autoridade e
Responsavel da equipa da seguranca alimentar, respetivamente. Ambos 0s
requisitos estabelecem que devem estar definidas as funcBes e responsabilidades
de cada um e que devem ser comunicadas a todos os colaboradores. Tanto no IFS
Food como na NP EN 1SO 22000 estabelece-se que a gestdo de topo nomeie um
representante, denominado de Responsavel do referencial IFS e Responsavel da
equipa de seguranca alimentar, respetivamente. Além disso, o IFS requer um
organograma estrutural da empresa. Como referido anteriormente, este requisito é
um requisito K.O. no caso do IFS Food. Contrariamente a norma NP EN ISO
22000 que ndo adota esse sistema de pontuacao.

e Foco no cliente (1.3.) — O requisito correspondente na NP EN ISO 22000 € o

5.6.1., referente a Comunicagdo externa. Ambos os referenciais estabelecem que

devem existir procedimentos para identificar as necessidades e expectativas dos
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clientes, como por exemplo inquéritos ou tratamento de encomendas como é
sugerido na NP EN I1SO 22000.
e Revisdo pela gestdo (1.4.) — O requisito 5.8. da NP EN ISO 22000 referente a

Revisdo pela gestdo faz correspondéncia com este requisito do IFS Food. Ambos
especificam que deve ser realizada uma revisdo periddica ao Sistema de Gestdo de
Seguranca e Qualidade Alimentar, com o objetivo de promover uma melhoria

continua.

5.2.2. SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE E DE SEGURANCA ALIMENTAR

5.2.2.1. GESTAO DA QUALIDADE
e Requisitos de documentacdo (2.1.1.) - Corresponde ao requisito 4.2.2. da NP EN

ISO 22000 relacionado com o Controlo de documentos. E comum aos dois
referenciais a necessidade da existéncia de Procedimento de Controlo de
Documentos. Os documentos devem estar disponiveis quando necessario,
atualizados, legiveis e compreensiveis.

e Controlo de Registos (2.1.2.) — Faz correspondéncia com o requisito 4.2.3. da NP

EN ISO 22000 relacionado com o Controlo de Registos. Em ambos os referenciais
é destacada a importancia do controlo e manutengdo dos registos, devendo estes
ser legiveis e em conformidade com os requisitos legais. No caso da NP EN ISO

22000 deve existir um Procedimento de Controlo de Registos.

5.2.2.2. GESTAO DE SEGURANCA ALIMENTAR
e Sistema HACCP (2.2.1.) — Este requisito é semelhante aos requisitos 7.3.1.

Generalidades e 7.6.1. Plano HACCP da NP EN ISO 22000. O IFS Food destaca a

importancia de basear o sistema de gestdo da seguranca alimentar nos principios

do Codex Alimentarius, que deve ser operacional e atender aos requisitos legais.
Enguanto a NP EN ISO 22000 especifica que se deve estabelecer, implementar,
manter e atualizar um plano HACCP. Adicionalmente, o IFS Food requer que este
sistema inclua todas as matérias-primas e produtos ao longo de toda a cadeia de
producdo. O IFS Food estabelece, ainda, a revisdo do sistema.

e Equipa HACCP (Passo 1 do Codex Alimentarius) (2.2.2.) — Os requisitos
correspondentes na norma NP EN 1SO 22000 s&o os requisitos 5.5. e 7.3.2.
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referentes ao Responsavel da equipa da seguranca alimentar e & Equipa de
Seguranca Alimentar, respetivamente. Em ambos os referenciais é destacada a
importancia da existéncia de uma equipa HACCP (IFS Food), ou Equipa de
Seguranca Alimentar (NP EN 1SO 22000). Esta equipa deve ser multidisciplinar,
com conhecimentos em HACCP, assim como sobre os processos e produtos da
empresa. Além disso, tal como no IFS Food, também no requisito 5.5. da NP EN
ISO 22000 ¢é estabelecido que deve ser nomeado um responsavel da Equipa de
Seguranca Alimentar.

Descricao do produto (Passo 2 do Codex Alimentarius) (2.2.3.1.) — Correspondente

ao requisito 7.3.3. da NP EN 1SO 22000 relacionado com as Caracteristicas do
produto. Em ambos os referenciais, é requerida a descricdo detalhada do produto,
nomeadamente composi¢do, propriedades quimicas, fisicas e bioldgicas, prazo de
validade e condi¢bes de armazenamento, embalagem, transporte e distribuicéo.
Neste requisito da NP EN ISO 22000 sdo ainda requeridos detalhes sobre as
matérias-primas e materiais de contato com o produto, 0 que ndo é necessario neste
requisito do IFS Food. Embora seja requerido essa informagéo no requisito do IFS
Food relacionado com as Especificacfes (Requisito 4.2.1.) .

Identificacdo do uso pretendido (Passo 3 do Codex Alimentarius) (2.2.3.2.) - Este

requisito é comparavel ao requisito 7.3.4. da NP EN ISO 22000 referente a
Utilizacdo Prevista. Tanto um referencial como outro faz referéncia a importancia
da descri¢do da utilizacdo do produto, tendo atencdo ao grupo de consumidores
vulnerdveis a esse produtos. Adicionalmente, a NP EN 1SO 22000 estabelece que
devem ser consideradas as condi¢cGes de manuseamento ou de uso inadequado do
produto.

Elaboracdo do fluxograma (Passo 4 do Codex Alimentarius) (2.2.3.3.) — Este

requisito é equiparavel ao requisito 7.3.5.1. que estd relacionado com o
Fluxograma. Ambos os referenciais estabelecem que deve existir um fluxograma
descrito para cada produto, subproduto, processo e subprocesso.

Confirmacao no local do fluxograma (Passo 5 do Codex Alimentarius) (2.2.3.4.) —

A semelhanca do requisito anterior, também este requisito faz correspondéncia
com requisito 7.3.5.1. da NP EN ISO 22000. Ambos os referenciais requerem a

confirmag&o do fluxograma no local.
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Analise de perigos para cada etapa (Passo 6 do Codex Alimentarius) (2.2.3.5.) —

Este requisito faz correspondéncia com os requisitos 7.4.2., 7.4.3. e 7.4.4.
relacionados com a Identificacdo dos perigos e determinacdo das medidas de
aceitacdo, Avaliacdo do risco e a Selecdo e avaliagdo das medidas de controlo,
respetivamente. Os dois referenciais estabelecem que deve existir uma
identificacéo e analise pormenorizada de todos os perigos, sendo necessario definir
a severidade, a probabilidade de ocorréncia e as respetivas medidas de controlo
para cada um deles. Neste caso, a NP EN ISO 22000 é mais detalhada sobre como
realizar a identificacdo e avaliacdo dos perigos e quais 0s requisitos a ter em conta.

Determinacdo de Pontos Criticos de Controlo (PCC) (Passo 7 do Codex

Alimentarius - Principio 2) (2.2.3.6.) - O requisito correspondente na norma NP

EN ISO 22000 é o requisito 7.6.2. referente a Identificacdo dos Pontos Criticos de
Controlo. Ambos os referenciais, requerem a determinacdo dos Pontos Criticos de
Controlo para cada medida de controlo estabelecida.

Estabelecimento dos limites criticos para cada Ponto Critico de Controlo (Passo 8

do Codex Alimentarius - Principio 3) (2.2.3.7.) - Este requisito correspondente ao

requisito 7.6.3. da NP EN 1SO 22000 relacionado com a Determinacdo de limites
criticos para os Pontos Criticos de Controlo (PCC). Em ambos os referenciais é
referida a importancia do estabelecimento de limites criticos de modo a garantir
que o sistema esta sob controlo. A NP EN ISO 22000 especifica ainda que estes
limites devem ser mensuraveis e a sua escolha deve ser fundamentada por escrito.

Estabelecimento de um sistema de monitorizacdo para cada Ponto Critico de

Controlo (Passo 9 do Codex Alimentarius - Principio 4) (2.2.3.8.) - Este requisito é
semelhante ao requisito 7.6.4. da NP EN ISO 22000 referente ao Sistema de

monitorizacdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC). O sistema de monitorizagdo
é um requisito K.O. no IFS Food e é comum com a NP EN ISO 22000, sendo
exigidos em ambos os referenciais procedimentos e registos de monitorizacdo de
cada PCC. A NP EN ISO 22000 aprofunda mais e especifica que estes
procedimentos e registos devem abranger medicdes (que fornecem os resultados),
dispositivos de monitorizagdo, frequéncia, métodos de calibracdo, responsavel pela
monitorizacdo, requisitos e métodos de registo.

Estabelecimento de ac¢des corretivas (Passo 10 do Codex Alimentarius - Principio
5) (2.2.3.9.) - Este requisito é comparavel ao requisito 7.6.5. do NP EN 1SO 22000
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referente as Acbes a empreender quando existirem desvios aos limites criticos.
Tanto o referencial da IFS como a NP EN 1SO 22000 requer que para um PCC fora
de controlo devem ser executadas e documentadas agdes corretivas.

Estabelecimento de procedimentos de verificacdo (Passo 11 do Codex

Alimentarius - Principio 6) (2.2.3.10.) - Os requisitos correspondentes na NP EN

ISO 22000 séo os requisito 7.8. e 8.4. relacionado com o Planeamento da
verificacdo e a Verificagdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar,
respetivamente. Ambos o0s referenciais exigem o0 estabelecimento de
procedimentos de verificacdo do sistema, de modo a verificar a eficacia do mesmo.
Os resultados das verificacbes devem ser posteriormente documentados e
comunicados a equipa.

Estabelecimento documentos e manutencdo registos (Passo 12 do Codex
Alimentarius - Principio 7) (2.2.3.11.) — A NP EN ISO 22000 ndo tem
correspondéncia com este requisito do referencial IFS, porém é especificado no

requisito 4.2. da NP EN 1SO 22000 que deve existir um controlo de documentos e
registos do sistema. O que esta de acordo com este requisito do IFS Food que
estabelece que toda documentacdo deve estar disponivel e que deve ser adequada a

empresa.

5.2.3. GESTAO DE RECURSOS

Gestéo de Recursos Humanos (3.1.) — Faz correspondéncia com o requisito 6.2.1.
da NP EN ISO 22000. Nos dois referenciais é requerido que todos os envolvidos
na seguranca do produto devem possuir as competéncias necessarias, através de
educacdo, formacdo e experiéncia necessaria para a funcdo que desempenha.

Higiene Pessoal (3.2.1.) — A questdo da higiene pessoal vem referida na NP EN

ISO 22000 no requisito 7.2.3. referente ao Programas de pré-requisitos. Contudo
0s requisitos referentes a higiene pessoal ndo estdo bem explicitos, deixando ao
critério da organizacdo o desenvolvimento destes requisitos. Ja no IFS Food os
requisitos de higiene pessoal estdo corretamente estabelecidos, incluindo aspetos
como a lavagem das maos, utilizacdo de joias, comer, beber e fumar, entre outros.
E considerado como requisito K.O. a implementacéo e aplicacio destes requisitos
por todo o pessoal e visitantes. Periodicamente, deve-se verificar a conformidade

destes requisitos.
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Roupa de Protecdo para o0 pessoal, contratados e visitantes (3.2.2.) — Este requisito

ndo tem correspondéncia com nenhum dos requisitos da norma NP EN 1SO 22000.
Sendo que néo existe nenhum requisito relacionado com a roupa de protecdo para
0 pessoal, contratados e visitantes.

Procedimentos aplicaveis a doencas infeciosas (3.2.3.) — Na&o existe

correspondéncia entre este requisito IFS com qualquer um dos requisitos da norma
NP EN 1SO 22000.

Formacdo e instrucdo (3.3.) - Corresponde ao requisito 6.2.2. da NP EN ISO
22000, relacionado com Competéncia, consciencializacdo e formacdo. Conforme o
referencial IFS, também na NP EN 1SO 22000 ¢ exigido que sejam desenvolvidas
acOes de formacdo de modo a garantir que os colaboradores possuem as
competéncias necessarias para desempenhar as suas fungdes. Sendo necessario
manter Registos de formacdo e avaliar a eficacia dessas mesmas formacoes.

Instalacdes sanitarias, equipamento para higiene pessoal e instalacdes do pessoal

(34.)- Os aspetos relacionados com as instalagdes para o pessoal estdo
descritos no requisito 7.2.3. da NP EN ISO 22000, referente ao Programas de pré-
requisitos. Todavia os requisitos referentes as instalagcdes para o pessoal ndao estdo
bem claros, apenas referindo que as instalacGes para o pessoal devem ser um dos
aspetos abordados no Programa de pré-requisitos, deixando ao critério da
organizacdo o desenvolvimento destes requisitos. Por outro lado, no IFS Food
estes requisitos estdo descritos detalhadamente. A empresa deve fornecer
instalacBes para o pessoal, indicando regras para essas instalaces no que diz
respeito aos vestiarios, lavagem das maos, casas de banho, alimentos trazidos para

as instalagdes da empresa, cantina, entre outros.

5.2.4. PLANEAMENTO E PROCESSO DE PRODUCAO

Acordos Contratuais (4.1.) - Este requisito ndo tem correspondéncia com nenhum
dos requisitos da norma NP EN ISO 22000.
Especificacbes (4.2.1.) — Os requisitos 7.3.3.1. e 7.3.3.2. da NP EN 1SO 22000

relacionados com as Matérias-primas, ingredientes e materiais para contacto com o

produto e Caracteristicas dos produtos acabados, respetivamente, s&o
correspondentes com este requisito do IFS Food. Ambos os referenciais exigem

que as especificacbes dos produtos acabados e da matéria-prima, aditivos e
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material de embalagem estejam estabelecidas, disponiveis, atualizadas e conforme
a legislacéo, sendo que a IFS considera este requisito como K.O.. No caso da NP
EN ISO 22000 sédo especificados quais 0s pontos que devem ser abordados nas
especificacbes, como por exemplo a composi¢do e as caracteristicas biologicas,
quimicas e fisicas. Enquanto o IFS Food requer a criacdo dum Procedimento de
controlo de especificages.

Formulas/receitas (4.2.2.) — Na&o existe correspondéncia com nenhum dos

requisitos da norma NP EN 1SO 22000. Porém é considerado um requisito K.O. no
referencial da IFS, estabelecendo que se deve ter em conta os requisitos de
formulacéo ou receita do produto, se existirem.

Desenvolvimento do produto/Modificacdo do produto/Modificacdo de processos e

producdo (4.3.) — A NP EN ISO 22000 né&o faz referéncia a qualquer requisito

relacionado com o desenvolvimento e modificacdo do produto que seja
correspondente a este requisito do IFS Food.

Compras no geral (4.4.1.) — Este requisito corresponde ao requisito 7.2.3. da NP

EN I1SO 22000, referente ao Programas de pré-requisitos. No entanto os requisitos
ndo estdo bem explicitos, sendo apenas referido que a gestdo dos produtos
comprados deve ser um dos aspetos tratados no Programa de pré-requisitos,
deixando ao critério da organizacdo o desenvolvimento destes requisitos. Por outro
lado, no IFS Food estes requisitos sdo descritos mais pormenorizadamente. Sao
exigidos o controlo dos processos de compra de matérias-primas e prestadores de
servigos, um Procedimento de aprovacdo e monitorizacdo de fornecedores e 0s
registos dos resultados da avaliagho dos fornecedores resultante deste
procedimento.

Comercializacdo de produtos elaborados por terceiros (4.4.2.) — Nao existe

correspondéncia entre este requisito IFS e qualquer um dos requisitos da norma NP
EN 1SO 22000.

Embalagem do produto (4.5.) - Este requisito é semelhante ao requisito 7.3.2. da

NP EN ISO 22000 referente as Matérias-primas, ingredientes e materiais para
contacto com o produto. Ambos os referenciais descrevem que devem existir
especificacdes para o material de embalagem, contudo a IFS Food aprofunda mais
este requisito exigindo certificados de conformidade, a verificagdo da adequagéo

do material de embalagem para cada produto e a correta utilizagdo da embalagem.
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Localizacdo da fabrica (4.6.) — A NP EN 1SO 22000 nédo tem correspondéncia com

este requisito do referencial IFS.

Exterior da fabrica (4.7.) — O requisito correspondente na NP EN 1SO 22000 é o

requisito 6.3., relacionado com as Infraestruturas. Ambos os referenciais requerem
a manutencdo das infraestruturas. Porém, o IFS Food é mais especifico na
descricao deste requisito, estabelecendo que o exterior deve estar limpo, arrumado
e em boas condicgdes, enquanto a NP EN ISO 22000 generaliza e estabelece que a
organizacéo deve garantir os recursos para o estabelecimento, gestdo e manutencéo
das infraestruturas.

Diagrama da fabrica e do fluxo do processo (4.8.) - A questdo do diagrama da

fabrica e do fluxo do processo esta referido na NP EN ISO 22000 no requisito
7.2.3. referente ao Programas de pré-requisitos. Referindo apenas que as
disposicGes dos locais devem ser descritas no Programa de pré-requisitos,
deixando assim a escolha da organizacdo o desenvolvimento destes requisitos. Ja
no IFS Food este requisito é mais especifico, requerendo a existéncia de uma
planta da fabrica descrevendo o fluxo do produto nas diferentes areas e
estabelecendo que as instalacBes laboratoriais e controlo do produto ndo devem
pOr em causa a seguranga do produto.

Requisitos de construcdo (4.9.1.) — Este requisito é comparavel ao requisito 6.3. da

NP EN 1SO 22000 referente as Infraestruturas. Ambos os referenciais requerem
que as infraestruturas sejam adequadas a producdo de alimentos seguros.

Paredes (4.9.2.) — Este requisito esta relacionado com o requisito 7.2.3. da NP EN

ISO 22000, referente ao Programas de pré-requisitos. Porém, ndo se especificam
claramente os requisitos relacionados com as Paredes na NP EN ISO 22000. No
referencial da IFS sdo apresentados requisitos para as paredes, nomeadamente as
paredes devem impedir a acumulacdo de sujidade, reduzir a condensacdo e
crescimento de bolores, facilitar a limpeza e ser impermeéaveis.

Piso (4.9.3.) — Tal como o requisito anterior, também este esta relacionado com o
requisito 7.2.3. da NP EN ISO 22000, referente ao Programas de pré-requisitos.
Mas ndo sdo explicitos os requisitos relacionados com o piso nha NP EN 1SO
22000. Contrariamente ao IFS Food em que estdo descritos varios requisitos

referentes as caracteristicas do piso.
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Tetos/Tetos falsos (4.9.4.) — Também este requisito esta relacionado com o

requisito 7.2.3. da NP EN ISO 22000, referente ao Programas de pré-requisitos e, a
semelhanca do requisito anterior, também os requisitos referentes aos tetos ndo
estdo claramente definidos. Ja no referencial da IFS estes requisitos estdo bem
definidos.

Janelas e outras aberturas (4.9.5.) - Este requisito esta relacionado com o requisito

7.2.3. da NP EN ISO 22000 referente ao Programas de pre-requisitos. Porém, ao
contrario do referencial IFS, a NP EN ISO 22000 ndo descreve claramente 0s
requisitos relacionados com as janelas e outras aberturas.

Portas e acessos (4.9.6.) — Tal como os requisitos anteriores, também este requisito

esta relacionado com o requisito 7.2.3. da NP EN ISO 22000, referente ao
Programas de pré-requisitos. Contudo na NP EN 1SO 22000 néo sdo clarificados os
requisitos relacionados com as portas e acessos, enquanto no IFS Food estdo bem
descritos.

lluminacdo (4.9.7.) — Embora ndo estejam bem claros os requisitos referentes a

iluminacdo na NP EN I1SO 22000, este requisito do IFS Food faz correspondéncia
com o requisito 7.2.3. da NP EN ISO 22000 referente ao Programas de pré-
requisitos. No caso do referencial da IFS esta estabelecido que todas as areas de
trabalho devem ter a iluminacdo adequada.

Ar condicionado/ventilacdo (4.9.8.) — Os requisitos relacionados com a ventilacao

estdo referidos no requisito 7.2.3. da NP EN ISO 22000, referente ao Programas de
pré-requisitos. Todavia, estes requisitos ndo estdo bem explicados na norma NP
EN ISO 22000. Por outro lado, o IFS Food define os requisitos relacionados com o
ar condicionado/ventilacdo, estabelecendo que deve existir uma ventilacdo
adequada natural ou artificial em todas as areas de trabalho.

Abastecimento de &gua (4.9.9.) — Este € um requisito que esta relacionado com o

requisito 7.2.3. da NP EN 1SO 22000, porém nao estdo devidamente descritos 0s
requisitos referentes ao abastecimento de agua nesta norma. Ja o IFS Food define

0s requisitos relacionados com o abastecimento de agua.

Ar_comprimido (4.9.10.) — Tal como no requisito anterior também este requisito
estd relacionado com o requisito 7.2.3. da NP EN ISO 22000, referente ao
Programa de Pré-requisitos. Enquanto na NP EN ISO 22000 os requisitos

relacionados com o ar comprimido ndo estdo devidamente especificados, o IFS
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Food refere que a qualidade do ar comprimido deve ser monitorizada de modo a
evitar o risco de contaminacao.

Limpeza e desinfecgéo (4.10.) - Este requisito faz correspondéncia com o requisito

7.2.3. da NP EN ISO 22000 referente ao Programas de pré-requisitos. Porém, ao
contrario do referencial IFS, a NP EN ISO 22000 ndo descreve claramente 0s
requisitos relacionados com a limpeza e desinfecéo.

Eliminacdo de residuos (4.11.) — Tal como o requisito anterior, também o requisito

referente & Eliminacéo de Residuos tem correspondéncia no requisito 7.2.3. da NP
EN 1SO 22000 referente ao Programa de Pré-requisitos. Em ambos os referenciais
¢ exigida uma gestdo de residuos documentada, a qual € denominada de
Procedimento de gestdo de residuos e Programa de gestdo das elimina¢fes no IFS
Food e NP EN ISO 22000, respetivamente. Porém, este requisito esta descrito mais
ao pormenor no referencial da IFS. Este estabelece que todos os requisitos legais
para a eliminacgdo de residuos devem estar implementados e que os residuos devem
ser retirados da area de producdo o mais rapidamente possivel, devendo existir
uma area propria para recolha de residuos. Na NP EN ISO 22000 apenas €
recomendado que o programa de pré-requisitos considere a gestdo das eliminacdes,
indicando como é gerida esta atividade.

Risco de corpos estranhos, metal, vidros e madeira (4.12.) — Neste requisito do IFS

Food é exigido o estabelecimento de um Procedimento para evitar contaminacao
com material estranho, sendo este requisito considerado K.O.. Enquanto a NP EN
ISO 22000 ndo faz qualquer referéncia a este requisito nem a criacdo deste
procedimento.

Controlo de pragas (4.13.) - Tem correspondéncia com o requisito 7.2.3. da NP EN

ISO 22000 referente ao Programa de Pré-requisitos. Em ambos os referenciais €
requerido um controlo de pragas documentado. Porém, este requisito esta descrito
mais ao pormenor no referencial da IFS, sendo estabelecido quais os aspetos a
considerar para o estabelecimento deste procedimento, os requisitos do pessoal que
realiza o controlo de pragas, entre outros.

Rececdo e armazenamento de mercadorias (4.14.) - A NP EN 1SO 22000 ndo tem

correspondéncia com este requisito do referencial IFS. Ndo sédo referenciado por

nenhum requisito da NP EN ISO 22000 os requisitos relacionados com a recegéo e

56



armazenamento de mercadorias, como por exemplo o estabelecimento de um
Plano de inspecéo para a entrada de materiais.

Transporte (4.15.) — Este requisito ndo tem correspondéncia com a NP EN 1SO

22000. O IFS Food estabelece que se devem verificar as condi¢des de higiene dos
veiculos de transporte e que devem existir procedimentos para prevenir a
contaminacgdo durante o transporte, entre outros requisitos.

Manutencdo e reparacdes (4.16.) — Este requisito corresponde ao requisito 7.2.3. da

NP EN 1SO 22000, referente ao Programa de Pré-requisitos. Ambos os referenciais
fazem referéncia ao estabelecimento de um Programa de manutengdo. Todavia este
requisito esta mais explicito no IFS Food. Na NP EN I1SO 22000 simplesmente €
indicado que, para o estabelecimento de programas de pré-requisito deve-se
considerar a manutencao do equipamento, referindo como é gerida esta atividade.
Enquanto o IFS Food estabelece que devem ser mantidos Registos de manutencao
e acOes corretivas e que todos os materiais utilizados na manutencdo devem ser
adequados ao seu uso, entre outros.

Equipamento (4.17.) — Este requisito ndo tem correspondéncia com a NP EN ISO
22000.

Rastreabilidade (inclusive os OGM’s ¢ alergénios) (4.18.) — Este requisito é

equiparavel ao requisito 7.9. da NP EN ISO 22000, relacionado com a
Rastreabilidade. Em ambos os referenciais, € estabelecida a implementacéo de um
sistema de rastreabilidade que possibilite identificar cada lote do produto através
das mateérias-primas, embalagens ou fases de processamento. Este é um requisito
K.O. no IFS Food. Ambos os referenciais consideram que se deve verificar a
eficacia do sistema de rastreabilidade, devendo existir registos dessa verificacao e
registos de rastreabilidade.

Organismos Geneticamente Modificados (OGM’s) (4.19.) - A NP EN ISO 22000

nédo tem correspondéncia com este requisito do referencial IFS.

Alergénios e condicBes especificas de producdo (4.20.) — Tal como o requisito

anterior, também este ndo tem correspondéncia com a NP EN ISO 22000.

5.2.5. MEDIGOES, ANALISES E MELHORIAS
e Auditoria Interna (5.1.) — Este requisito é semelhante ao requisito 8.4.1. da NP EN

ISO 22000 referente a Auditoria Interna. Em ambos os referenciais é estabelecido

que devem ser conduzidas auditorias internas de acordo com um programa de
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auditoria, sendo no caso do IFS este requisito considerado com K.O.. No programa
de auditoria da NP EN ISO 22000 devem constar os critérios, o &mbito, a
frequéncia e os métodos de auditoria, enquanto o IFS apenas refere que se deve
indicar o ambito e a frequéncia. Tanto um referencial como o outro estabelecem
que se deve garantir a competéncia e imparcialidade do auditor, devem-se fazer os
registos e comunicar os resultados da auditoria aos responsaveis e fazer o
planeamento das agdes corretivas.

Inspecdo nas instalagBes (5.2.) — Nao existe correspondéncia entre este requisito

IFS Food e qualquer um dos requisitos da norma NP EN 1SO 22000.

Validacéo e controlo do processo (5.3.) — Corresponde ao requisito 8.2. da NP EN

ISO 22000 referente a Validacdo das combinacdes das medidas de controlo. O IFS
Food menciona que o controlo do processo ou parametros do ambiente de trabalho
devem ser monitorizados e registados sempre que sejam fundamentais a
conformidade do produto. Por outro lado, a NP EN 1SO 22000 estabelece que as
medidas de controlo incluidas nos programas de pré-requisitos operacionais
(PPRO’s) e no plano HACCP, devem ser previamente validadas com vista a
assegurar que é alcancado o controlo previsto e que sdo eficazes e capazes de
assegurar a seguranca alimentar. No caso do IFS Food é requerido ainda a
existéncia de um Procedimento de notificacdo instantanea quando ocorrem falhas, o
qual ndo é necessario na NP EN ISO 22000.

Calibragdo, ajuste e verificacdo dos equipamentos de medi¢do e monitorizagdo
(5.4.) - Este requisito é equipardvel ao requisito 7.6.4. da NP EN ISO 22000

referente ao controlo da monitorizacdo e medicdo. Ambos os referenciais

estabelecem que devem ser identificados e calibrados ou verificados os
equipamentos de medi¢do e monitorizacdo e apresentados 0s respetivos registos.
Deve ainda estar visivelmente indicado o estado de calibracdo de cada
equipamento. Adicionalmente, a NP EN ISO 22000 refere que quando é utilizado
um software na monitorizacdo e medicdo de requisitos especificos, este deve ser
validado antes da primeira utilizacéo.

Verificacdo metroldgica da quantidade (controlo da qualidade/quantidades de

enchimento) (5.5.) - Nao ha correspondéncia entre este requisito IFS e qualquer um

dos requisitos da norma NP EN ISO 22000, sendo que apenas o IFS Food

estabelece requisitos relacionados com o controlo metroldgico.
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e Anélise ao produto (5.6.) — A semelhanca do requisito anterior também este

requisito do IFS ndo tem correspondéncia com nenhum dos requisitos da norma NP
EN ISO 22000, visto que s o referencial IFS estabelece requisitos relacionados
com a analise de produto.

e Quarentena de produtos (blogueio/retencdo) e liberacdo (5.7.) — Este requisito

também nao tem correspondéncia com nenhum dos requisitos da norma NP EN 1SO
22000, na medida em que apenas o IFS Food requer a existéncia de um
Procedimento para libertacdo e quarentena dos produtos, de modo a garantir que
um produto so € libertado se estiver conforme.

e Gestdo de reclamacbes de autoridades e clientes (5.8.) — Embora ndo exista

nenhuma referéncia a gestdo de reclamagdo na NP EN I1SO 22000, este requisito
pode incluir-se no requisito 5.6.1. da NP EN ISO 22000 referente a Comunicagédo
externa. Estes requisitos relacionam-se, na medida que incentivam a comunicacao
com o cliente através de um Procedimento de gestdo de reclamacdes, no caso do
IFS Food, e do estabelecimento de um plano de comunicagdo com o cliente na NP
EN ISO 22000. Em ambos os casos devem estar indicados responsaveis
competentes para tratar os resultados que devem ser comunicados a gestao.

e Gestdo de ocorréncias, retirada de produtos, recolha de produto (5.9.) — Este

requisito € comparavel aos requisitos 5.7. e 7.10.4. referentes a Preparacdo e
resposta a emergéncia e as Retiradas, respetivamente. Ambos os referenciais
requerem procedimentos que garantam que o cliente é rapidamente informado sobre
qualquer ocorréncia ou retirada. No IFS Food estes procedimentos sdao o
Procedimento de gestdo de incidentes e o Procedimento de retirara e recolha do
produto, sendo este Gltimo um requisito K.O. Enquanto na NP EN 1SO 22000
devem ser estabelecidos o Procedimento de gestdo de emergéncias e acidentes e 0
Procedimento de recolha.

e Gestdo de ndo conformidade e de produtos ndo conformes (5.10.) — Este requisito é

comum aos dois referenciais, estando relacionado com o requisito 7.10. da NP EN
ISO 22000 referente ao Controlo das néo conformidades. Deve ser estabelecido um
Procedimento de produto ndo conforme que explique as responsabilidades e o
destino a dar ao produto e a tomada de agdes imediatas para repor as condicdes

Otimas e para evitar a repeticdo dos mesmos problemas.

59



e AclOes corretivas (5.11.) — Este requisito é equiparavel ao requisito 7.10.2.

relacionado com as Ac¢Oes Corretivas. Em ambos 0s casos deve existir um

Procedimento de gestdo das agdes corretivas de modo a evitar repeticfes e repor o

sistema sob controlo. O IFS Food estabelece que as agdes corretivas devem estar

devidamente documentadas, implementadas e registadas o mais rapido possivel,

considerando este requisito como requisito K.O.. Na NP EN 1SO 22000 também

requerem o registo das acOes corretivas, bem como a verificacdo da sua eficacia, a

semelhanca do IFS Food.

5.2.6. FOOD DEFENSE E INSPECOES EXTERNAS
Nenhum dos requisitos do capitulo do IFS Food faz correspondéncia com qualquer um

dos requisitos da NP EN 1SO 22000. Nao sendo assim a questdo do Food defense abordada,

por enquanto, nesta norma.

5.3. ANALISE COMPARATIVA ENTRE BRC FooD (VERSAO 6) E BRC Foobp (VERSAO 7)

Foi publicada a versdo 7 do referencial BRC Food em Janeiro de 2015. A qual

apresenta diferencas significativas em relacdo a versdo anterior do referencial BRC Food

(versdo 6).

No BRC Food versao 7 identificam-se um numero diferente de areas de risco dentro

das instalacGes de processamento e armazenamento:

Alto risco (congelados e refrigerados);

Alto cuidado (congelados e refrigerados);

Ambiente de alto cuidado;

Ambiente baixo risco;

Areas confinamento de produto (armazéns e stocks);

Areas sem produto (ex. refeitorios, lavandarias e escritdrios).

Enquanto na versdo anterior apenas eram estabelecidas 4 areas de risco:

Além de conceitos novos, a versédo 7 introduziu também requisitos novos:

Areas de produtos nio expostos;
Areas de baixo risco;
Areas de maior atencio;

Areas de alto risco.

Foco no cliente e comunicagéo;
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e Autenticidade de produto e cadeias de responsabilidade;

e Alegacdes e cadeia de custddia;

e Gestdo de residuos alimentares e produtos para alimentagdo animal
e Rastreabilidade a fornecedores e a matérias-primas;

e Rotulagem dos produtos;

e Controlo de embalagem e rotulagem.

Além da introdugdo de novos requisitos, foram também foram alterados alguns
requisitos, bem como eliminados outros, na Tabela 2 do Apéndice | sintetizam-se as

mudancas nos requisitos de ambas as versoes deste referencial.
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6. CONCLUSAO
Os Sistemas de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar sdo muito importantes no

processo de garantia da qualidade e seguranca dos alimentos, tendo como objetivo a reducéo
dos custos, o reforco das politicas de qualidade, a reducéo nos desperdicios de alimentos e a
melhoria da saide publica em termos de diminuigdo do risco de doencas transmitidas por
alimentos, resultado de uma maior consciéncia das normas de seguranca e higiene bésicas.

A certificacdo de uma empresa é em tudo vantajosa, visto melhorar a identificacdo dos
potenciais riscos que podem ocorrer nas diversas fases da producdo do produto, permitindo
assim prevenir varios problemas a nivel da produgdo. Além disso, contribuem para evitar a
ocorréncia de problemas de salde publica tais como intoxicacdes alimentares, das quais
podem resultar custos financeiros elevados e a perda de credibilidade no mercado.

A nivel econdmico a certificacdo também tem vantagens, uma vez que vai permitir a
empresa explorar novos mercados e conquistar novos clientes. Permite também melhorar a
satisfacdo dos clientes e obter a fidelizacdo dos mesmos.

Quanto aos referenciais analisados, ambos apresentam a vantagem de permitir as
empresas ganharem credibilidade junto dos clientes. Tanto o IFS como o BRC, tém 0s seus
requisitos direcionados para a relagcdo com o cliente, dirigindo-se a um setor especifico que €
0 do retalho. A NP EN ISO 22000 tem um campo de aplicacdo mais abrangente,
direcionando-se para toda a cadeia alimentar. Tal como os outros referenciais em estudo (IFS
Food e BRC Food)procura também garantir a gestdo do sistema de qualidade e seguranca

alimentar.

A nivel de requisitos, da comparacdo entre o IFS e BRC conclui-se que embora
existam algumas diferencas entre os requisitos de ambos os referenciais, também existem
muitas correspondéncias visto ambos focarem-se na relagdo com o cliente. Quanto a
comparagao entre estes referenciais e a norma NP EN ISO 22000 existem uma disparidade
maior entre 0s requisitos, em grande parte devido ao campo de aplicacdo mais abrangente da
NP EN ISO 22000, porém também é possivel verificar algumas semelhancas entre 0s

referenciais.
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APENDICE I

Tabela 1 — Tabela de comparacdo dos requisitos do IFS Food, BRC Food e da NP EN ISO

22000

IFS Food (Versao 6)

BRC Food (Verséao 6)

NP EN ISO 22000:2005

1.Responsabilidade de

Direcéo

1.Comprometimento da

gestéo de topo

1.1.Politica corporativa 1.1.Cor_nprom!sso de gestdo e 5._2.POI|t|ca de seguranca
melhoria continua alimentar

1.2.Estrutura organizacional, 5.4.R_esponsab|I|dade €
autoridade

1.2.Estrutura corporativa

responsabilidades e
autoridades

5.5. Responsavel da equipa da
segurancga alimentar

1.3.Foco no cliente

5.6.1.Comunicacéo externa

1.4.Revisdo da gestdo

1.1.Compromisso de gestdo e
melhoria continua

5.8.Revisdo pela gestao

2.Sistema de Gestdo da
Qualidade e de Seguranca
Alimentar

3.Sistema de Gestdo da
Qualidade e de Seguranca
Alimentar

2.1.Gestdo da Qualidade

2.1.1.Requisitos de

documentacao

3.2. Controlo de documentos

4.2.2.Controlo de documentos

2.1.2.Controlo de registos

3.3.Preenchimento e
Manutengéo de Registos

4.2.3.Controlo de registos

2.2.Gestdo
Alimentar

de Seguranca

2.Plano de Seguranga
Alimentar - HACCP

2.2.1.Sistema HACCP

2.Plano de Seguranga
Alimentar - HACCP

7.3.1.Generalidades
7.6.1. Plano HACCP
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IFS Food (Verséo 6)

BRC Food (Verséao 6)

NP EN ISO 22000:2005

2.2.2.Equipa HACCP (Passo
1 do Codex Alimentarius)

2.1.Equipa HACCP — Passo 1
do Codex Alimentarius

5.5.Responsavel da equipa da
seguranca alimentar

2.2.3.Anélise HACCP

2.2.3.1.Descricdo do produto

2.3.Descricdo do produto —

(Passo 2 do Codex | Passo 2 do Codex 7}3;5&%”&%”3“%8 do
Alimentarius) Alimentarius P
2.2.3.2.1dentificacdo do uso|2.4. Identificacdo do uso
pretendido (Passo 3 do Codex |pretendido — Passo 3 do |7.3.4.Utilizag&o prevista
Alimentarius) Codex Alimentarius
2.2.3.3.Elaboracéo do | 2.5.Elaboracédo do fluxograma
fluxograma (Passo 4 do|— Passo 4 do Codex|7.3.5.1.Fluxogramas
Codex Alimentarius) Alimentarius
2.3.3.4.Confirmacdo no local | 2.6.Confirmagdo no local do
do fluxograma (Passo 5 do|fluxograma — Passo 5 do|7.3.5.1.Fluxogramas
Codex Alimentarius) Codex Alimentarius
2.7.Listagem dos Potenciais
Perigos Associados a Cada |7.4.2.1dentificagdo dos

2.2.3.5.Andlise de perigos | Etapa do Processo, Andlise do | perigos e determinacdo das
para cada etapa (Passo 6 do|Processo, Andlise de Perigos, | medidas de aceitacdo
Codex Alimentarius -|Medidas para Controlar os|7.4.3.Avaliacdo do risco
Principio 1) Perigos ldentificados — Codex | 7.4.4.Selecdo e avaliagdo da
Alimentarius Passo 6, | medidas de controlo
Principio 1
2.2.3.6.Determinacgéo de

Pontos Criticos de Controlo
(PCC) (Passo 7 do Codex
Alimentarius - Principio 2)

2.8.Determinagdo de PCC’s —
Codex Alimentarius Passo 7,
Principio 2

7.6.2.1dentificacdo dos Pontos
Criticos de Controlo
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IFS Food (Verséo 6)

BRC Food (Verséao 6)

NP EN ISO 22000:2005

2.2.3.7.Estabelecimento  dos
limites criticos para cada

2.9.Estabelecimento de

Limites Criticos para Cada

7.6.3.Determinacéo de limites

Ponto Critico de Controlo PCC - Codex Alimentarius criticos para o0s Pontos
(Passo 8 do Codex S Criticos de Controlo
. . . Passo 8, Principio 3

Alimentarius - Principio 3)
2.2.3.8.Estabelecimento  de|2.10.Estabelecimento de um
um sistema de monitorizagdo | Sistema de Monitorizagdo de |7.6.4.Sistema de
para cada Ponto Critico de|Cada PCC -  Codex |monitorizagdo 0s Pontos
Controlo (Passo 9 do Codex |Alimentarius Passo 9, | Criticos de Controlo
Alimentarius - Principio 4) Principio 4
2.2.3.9.Estabelecimento  de|2.11.Estabelecimento de um N

7.6.5.Acoes a empreender

acOes corretivas (Passo 10 do
Codex Alimentarius -
Principio 5)

Plano de Agdes Corretivas —
Codex Alimentarius Passo 10,
Principio 5

quando existirem desvios aos
limites criticos

2.2.3.10.Estabelecimento
procedimentos de verificagcdo
(Passo 11 do  Codex

2.12.Estabelecimento de
Procedimentos de Verificacdo
— Codex Alimentarius Passo

7.8.Planeamento da
verificacdo

8.4.Verificacao do sistema de

Alimentarius - Principio 6) 11, Principio 6 gestdo da seguranca alimentar
2.2.3.11.Estabelecimento 2.13.Arquw9 : da
documentacdo e  registos

documentos e manutengdo
registos (Passo 12 do Codex
Alimentarius - Principio 7)

relativos ao HACCP — Codex
Alimentarius Passo 12,
Principio 7

3.Gestdo de recursos

3.1.Gestdo de
Humanos

Recursos

7.1.Formacéo

6.2.1.Generalidades

3.2.Recursos Humanos

3.2.1.Higiene Pessoal

7.2.Higiene Pessoal

7.2.3.Programas  de

requisitos

pré-
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3.2.2.Roupa de Protecdo para

0 pessoal, contratados e|7.4.Roupa de Protecéo -
visitantes

3.2.3.Procedimentos

aplicaveis a doencas | 7.3.Avaliacdo médica -
infeciosas

3.3.Formacao e instrucéo

7.1.Formacéo

6.2.2.Competéncia,
consciencializacéo e
formacéo

3.4.Instalacbes sanitarias,
equipamento para higiene
pessoal e instalacbes do
pessoal

4.8.Instalac6es do pessoal

7.2.3.Programas  de

requisitos

pré-

4.Planeamento e processo de
producao

4.1.Acordos Contratuais

4.2.EspecificacBes e formulas

4.2.1.Especificacdes

3.6.Especificacbes

7.3.3.1.Matérias-primas,
ingredientes e materiais para
contacto com o produto

7.3.3.2.Caracteristicas dos
produtos acabados
4.2.2.Formulas/receitas - -
4.3.Desenvolvimento do
produto/Modificacdo do | 5.1.Concecédo e i
produto/Modificacéo de | Desenvolvimento do Produto
processos e producao
4.4.Compras - -
3.5.Aprovacao e
Monitorizagao de|7.2.3.Programa de  Pré-

4.4.1.Compras no geral

Fornecedores e
Primas

Matérias-

requisitos (PPR’s)
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4.4.2.Comercializacao de
produtos  elaborados  por
terceiros

4.5.Embalagem do produto

5.4.Embalagens dos produtos

7.3.3.1.Matérias primas,
ingredientes e materiais para
contacto com o produto

4.6.Localizacdo da fabrica

4.1.Requisitos exteriores

4.7 Exterior da fabrica

4.1.Requisitos exteriores

6.3.Infraestrutura

4.8.Diagrama da fabrica e do | 4.3.Layout, fluxo de produto e | 7.2.3.Programa de Pré-
fluxo do processo segregacéo requisitos (PPR’s)
4.9.Requisitos de construgédo
de éareas de producdo e - -
armazenamento
4.9.1.Re9U|S|tos de 4.4 Estrutura do Edificio 6.3.Infraestrutura
construcédo
7.2.3.Programa  de Pré-
4.9.2 Paredes 4.4.1 Paredes requisitos (PPR’s)
4.9.3.Piso 4.4.2.Piso 7.2.3.Programa de  Pre-
o 4.4.3.Sistema de drenagem requisitos (PPR’s)
4.4.5 Tetos ,
4.9.4.Tetos/Tetos falsos 4.4.6.Tetos falsos 7.2.3.Erograma, de  Pre-
requisitos (PPR’s)
4.4.7 Janelas ,
4.9.5.Janelas e outras 4.4.8 Janelas 7.2.3.Programa  de  Pré-

aberturas

requisitos (PPR’s)
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7.2.3.Programa de  Pre-
4.9.6.Portas e acessos 4.4.9.Portas requisitos (PPR’s)
4.4.10.1luminacao ,
N LY 7.2.3.Programa de  Pré-
4.9.7.1luminagéo 4.4.11.1luminagéo requisitos (PPR’s)
4.9.8.Ar 2.3.1§.¥22:::2928 7.2.3.Programa de  Pre-
condicionado/ventilacéo T ¢ requisitos (PPR’s)
4.9.9.Abastecimento de 4gua 4.5.Servigos — agua, gelo, ar e 7.2.3_.F.>rograma’ de  Pré-
outros gases requisitos (PPR’s)
4.9.10.Ar comprimido 4.5.Servigos — agua, gelo, ar e 7.2.3_.F.>rograma’ de  Pre-
outros gases requisitos (PPR’s)
. e . . 7.2.3.Programa de  Pré-
4.10.Limpeza e desinfecédo 4.11.Limpeza e Higiene requisitos (PPR’s)
S . o . 7.2.3.Programa de  Pré-
4.11.Eliminag&o de residuos | 4.12.Eliminacédo de residuos requisitos (PPR’s)
4.10.Equipamento de detecéo
4.12.Risco de corpos e remogio de  corpos
. estranhos
estranhos, metal, vidros e ; - - -
. 4.9.3.Vidro, plastico fréagil,
madeira . oL
ceramica e materiais similares
4.9.4 Madeira
7.2.3.Programa de  Pré-

4.13.Controlo de pragas

4.13.Controlo de pragas

requisitos (PPR’s)
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4.14.Rececéo e
armazenamento de
mercadorias

4.14.Instalacdes de

Armazenamento

4.15.Transporte

4.15.Expedicéo e Transporte

4.16.Manutencéo e reparacgoes

4.7.Manutengéo

7.2.3.Programa  de  Pré-

requisitos (PPR’s)

4.17.Equipamento

4.6.Equipamentos

4.18.Rastreabilidade
(inclusive os OGM’s e
alergénios)

3.9.Rastreabilidade

7.9.Rastreabilidade.

4.19.0rganismos
Geneticamente
(OGM’s)

Modificados

4.20.Alergénios e condigdes
especificas de producao

5.2.Gestdo de alergénios

5.MedicBes,  analises e

melhorias

5.1.Auditorias Internas

3.4.Auditoria Interna

8.4.1.Auditoria Interna

5.2.Inspecdo na fabrica

5.3.Validacdo e controlo do
processo

6.1. Controlo de operacdes

8.2.Validacédo das
combinagfes das medidas de
controlo

5.4.Calibragdo, ajuste e
verificacdo dos equipamentos
de medicgdo e monitorizagéo

6.3.Calibracéo dos
dispositivos de medigdo e
monitorizagao

8.3.Controlo da

monitorizagdo e medigéo
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5.5.Verificagdo  metrologica
da quantidade (controlo da
qualidade/quantidades de
enchimento)

6.2.Controlo da quantidade —
Peso, Volume e Numero

5.6.Andlise ao produto

5.5.Inspecbes e  ensaios
laboratoriais ao produto

5.7.Quarentena de produtos
(bloqueio/retencdo) e
liberacdo

5.6.Libertacdo do produto

5.8.Gestédo de reclamacdes de
autoridades e clientes

3.10.Tratamento de

reclamacdes

5.6.1.Comunicacéo externa

5.9.Gestdo de ocorréncias,
retirada de produtos,
revogacao de produto

3.11.Gestdo de ocorréncias,
recolha e retirada de produto

5.7.Preparacdo e resposta a
emergéncia
7.10.4.Retiradas

5.10.Gestéo de nao
conformidade e de produtos
nao conformes

3.8.Controlo do produto nédo
conforme

7.10.Controlo
conformidade

da nao

5.11. Acdes corretivas

3.7.Ac0es corretivas

7.10.2.Ac0es corretivas

6.”Food Defense” e inspegoes
externas

6.1.Avaliacdo do  Food

Defense

6.2.Site Security

6.3.Seguranca do pessoal e
dos visitantes

6.4.Inspecdes externas

Ixxv




Tabela 2 — Tabela de comparacéo dos requisitos do BRC Food verséo 6 e versao 7

BRC (Verséo 7)

BRC (Verséo 6)

1. Compromisso da Dire¢do

1. Compromisso da Direcéo

1.1. Compromisso da Direcdo e
melhoria continua

1.1. Compromisso da Direcdo e melhoria
continua

1.1.1. 1.1.1.

1.1.2. 1.1.2.

1.1.3. 1.1.3.

1.1.4. 1.1.4.

1.1.5. 1.1.5.

1.1.6. 1.1.6.

1.1.7. 1.1.7.

1.1.8. 1.1.8.

1.1.9. 1.1.9.

1.1.10. 1.1.10.

1.2. Estrutura organizacional, 19 E izacional
responsabilidades e autoridade de| Estrutura _ organizacional,
gestio responsabilidades e autoridade de gestao

1.2.1. 1.2.1.

1.2.2. 1.2.2.

2. Plano de Seguranca Alimentar|2. Plano de Seguranca Alimentar
(HACCP) (HACCP)

2.1. Equipa HACCP - Passo 1 do
Codex Alimentarius

2.1. Equipa HACCP - Passo 1 do Codex
Alimentarius

2.1.1.

2.1.2. Deve ser definido o ambito de
cada plano de HACCP, inclusive os
produtos e processos abrangidos.

2.2. Programa de Preé-Requisitos

2.2. Programa de Pré-Requisitos

2.2.1.

2.3. Descricdo de Produto - Passo 2
do Codex Alimentarius

2.3. Descricdo de Produto - Passo 2 do
Codex Alimentarius

2.3.1.

2.3.1.

2.3.2.

2.3.2.

2.4. ldentificacdo do uso previsto -
Passo 3 do Codex Alimentarius

2.4. ldentificagdo do uso previsto - Passo
3 do Codex Alimentarius

24.1.

24.1.

2.5. Elaboragdo do fluxograma do

2.5. Elaboragdo do fluxograma do

%(i)niﬁ(;riljs Passo 4 do  Codex| ) asso - Passo 4 do Codex Alimentarius
2.5.1. 2.5.1.

2.6. Verificagdo do fluxograma -
Passo 5 do Codex Alimentarius

2.6. Verificacdo do fluxograma - Passo 5
do Codex Alimentarius

2.6.1.

2.6.1.
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2.7. Enumeracdo de todos os
potenciais perigos relacionados com
cada etapa do processo e realizagdo de
analise de perigos e estabelecimento
de medidas preventivas - Passo 6 do
Codex Alimentarius, Principio 1

2.7. Enumeragdo de todos os potenciais
perigos relacionados com cada etapa do
processo e realizacdo de anélise de perigos
e estabelecimento de medidas preventivas
- Passo 6 do Codex Alimentarius,
Principio 1

2.7.1. 2.7.1.
2.7.2. 2.7.2.
2.7.3. 2.7.3.

2.8. Determinacéo de Pontos Criticos
de Controlo (PCC) - Passo 7 do
Codex Alimentarius, Principio 2

2.8. Determinacdo de Pontos Criticos de
Controlo (PCC) - Passo 7 do Codex
Alimentarius, Principio 2

2.8.1.

2.8.1.

2.9. Estabelecimento dos limites
criticos para cada PCC - Passo 8 do
Codex Alimentarius, Principio 3

2.9. Estabelecimento dos limites criticos
para cada PCC - Passo 8 do Codex
Alimentarius, Principio 3

2.9.1.

2.9.1.

2.9.2.

2.9.2.

2.10. Estabelecimento do Sistema de
Monitorizacdo - Passo 9 do Codex
Alimentarius, Principio 4

2.10. Estabelecimento do Sistema de
Monitorizacdo - Passo 9 do Codex
Alimentarius, Principio 4

2.10.1

2.10.1.

2.10.2.

2.10.2.

2.11. Estabelecimento de plano de

2.11. Estabelecimento de plano de acgdes

acOes corretivas - Passo 10 do Codex |corretivas - Passo 10 do Codex
Alimentarius, Principio 5 Alimentarius, Principio 5

2.11.1. 2.11.1.

2.12. Estabelecimento de | 2.12. Estabelecimento de procedimento de
procedimento de verificacdo - Passo|verificagdo - Passo 11 do Codex
11 do Codex Alimentarius, Principio 6 | Alimentarius, Principio 6

2.12.1. 2.12.1.

2.13. Documentacdo HACCP e|2.13. Documentacao HACCP e

manutencdo de registos - Passo 12 do
Codex Alimentarius, Principio 7

manutencdo de registos - Passo 12 do
Codex Alimentarius, Principio 7

2.13.1. 2.13.1.
2.14. Reviséo do plano HACCP 2.14. Reviséo do plano HACCP
2.14.1. 2.14.1.

3. Sistema de Seguranca e qualidade
alimentar

3. Sistema de Seguranca e qualidade
alimentar

3.1. Manual de Seguranca e qualidade
Alimentar

3.1. Manual de Seguranca e qualidade
Alimentar

3.1.1. 3.1.1.
3.1.2. 3.1.2.
3.1.3. 3.1.3.
3.2. Controlo de documentos 3.2. Controlo de documentos
3.2.1. 3.2.1.
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3.3. Realizagéo e manutencéo de

registos 3.3. Realizacdo e manutencao de registos
3.3.1. 3.3.1.

3.3.2. 3.3.2.

3.4. Auditoria Interna 3.4. Auditoria Interna

3.4.1. 3.4.1.

3.4.2. 3.4.2.

3.4.3. 3.4.3.

3.4.4. 3.4.4.

3.5. Aprovacao de fornecedores e
matérias-primas e monitorizagéo de
desempenho

3.5. Aprovacao de fornecedores e
matérias-primas e monitorizacéo de
desempenho

3.5.1. Gestéo dos fornecedores de
matérias-primas e embalagens

3.5.1. Gestéo dos fornecedores de
matérias-primas e embalagens

3.5.1.1.

3.5.1.1.

3.5.1.2.

3.5.1.2.

3.5.1.3. Caso as matérias-primas
sejam adquiridas de agentes ou
intermediarios, a unidade deve
conhecer a identidade do ultimo
fabricante ou do embalador ou, para
produtos a granel, o lugar de
consolidagdo da matéria-prima.

A informacdo que permita a
aprovacdo do fabricante, da empresa
embaladora ou de armazenamento,
como na clausula 3.5.1.2, devera ser
obtida com o agente/intermediario ou
diretamente do fornecedor, a menos
que o agente/intermediario seja
certificado pela Norma Global do
BRC para Agentes e Intermediarios.

3.5.14.

3.5.1.3.

3.5.2. Procedimento de aprovagéo e
monitorizacdo de matérias-primas e
embalagens

3.5.2. Procedimento de aprovacao e
monitorizacao de matérias-primas e
embalagens

3.5.2.1.

3.5.2.1.

3.5.3. Gestdo de servicos de

fornecedores 3.5.3. Gestdo de servigos de fornecedores
3.5.3.1. 3.5.3.1.

3.5.3.2. 3.5.3.2.

S, (CEHED BB [IEEE 3.5.4. Gestéo de processos contratados
contratados e embalagem

3.5.4.1. 3.5.4.1.

3.5.4.2. 3.5.4.2.

3.5.4.3. 3.5.4.3.
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3.5.4.4. 3.5.4.4.
3.6. Especificagdes 3.6. Especificacdes
3.6.1. 3.6.1.
: 362.
3.6.2. 3.6.3.
3.6.3. 3.6.4
3.6.4 3.6.5.

3.7. Ag0es Corretivas

3.7. Agbes Corretivas

3.7.1. A unidade deve documentar o
procedimento para tratar e corrigir
falhas na seguranca alimentar e no
sistema de qualidade.

3.7.2.

3.7.1.

3.8. Controlo de produtos nao
conformes

3.8. Controlo de produtos ndo conformes

3.8.1.

3.8.1.

3.9. Rastreabilidade

3.9. Rastreabilidade

3.9.1.

3.9.1.

3.9.2.

3.9.2.

3.9.3. A empresa deve garantir que
seus fornecedores de matérias-primas
tém um sistema de rastreabilidade
eficaz. Caso um fornecedor tenha sido
aprovado com base em um
questionario, em vez de certificacdo
ou auditoria, a verificacdo do sistema
de rastreabilidade do fornecedor sera
realizada na primeira aprovacao e,
depois, no minimo a cada trés anos.
Isso pode ser obtido através de um
teste de rastreabilidade. Quando uma
matéria-prima é recebida diretamente
do campo ou viveiro de peixes, ndo é
obrigatéria uma verificacdo mais
aprofundada  do sistema  de
rastreabilidade.

3.9.4.

3.9.3.

3.10. Tratamento de Reclamac6es

3.10. Tratamento de Reclamactes

3.10.1.

3.10.1.

3.10.2.

3.10.2.

3.11. Gestdo de incidentes, retirada e
recall do produto

3.11. Gestdo de incidentes, retirada e
recall do produto

3.11.1. 3.11.1.
3.11.2. 3.11.2.
3.11.3. 3.11.3.
3.11.4. 3.11.4.
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3.12. Foco no cliente e comunicacgao
A empresa deve assegurar que todas
as politicas e necessidades especificas
dos clientes sejam compreendidas,
implementadas e claramente
comunicadas aos funcionarios
relevantes e, quando apropriado, aos
fornecedores adequados de matérias-
primas, embalagens e servicos.

3.12.1. Quando existem requisitos
especificos de clientes, codigos de
praticas, meétodos de trabalho, etc.,
tais requisitos devem ser do
conhecimento do pessoal relevante da
unidade e devem ser implementados.

3.12.2. Devem existir em vigor
processos eficazes na unidade para
comunicar 0s requisitos especificos
do cliente aos fornecedores de
matérias-primas e servicos, conforme
aplicavel.

4. Normas relativas as instalagdes

4. Normas relativas as instalacdes

4.1. Normas relativas ao exterior das

4.1. Normas relativas ao exterior das

instalacdes instalacdes

4.1.1. 4.1.1.

4.1.2. 4.1.2.

4.1.3. 4.1.3.

4.2. Seguranga 4.2. Seguranga

4.2.1. 4.2.1.

4.2.2. 4.2.2.

4.2.3. Tanques de armazenamento,

silos externos e qualquer tubulacao de i
succdo com abertura externa devem

ser vedados.

4.2.4. 4.2.3.

4.3. Layout, fluxo de produtos e 4.3. Layout, fluxo de produtos e
Segregacao Segregacao

4.3.1. 4.3.1.

4.3.2. 4.3.2.

4.3.3. 4.3.3.

4.3.4. 4.3.4.

4.3.5. 4.3.6.

4.3.6. 4.3.5
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4.3.7. Se forem necessérias areas de
controlo intensivo para produtos a
temperatura ambiente, deverd haver
uma avaliacdo de risco documentada
para determinar 0 risco de
contaminacdo cruzada por patdgenos.
A avaliagdo de risco deve ter em
conta as possiveis fontes de
contaminacdo microbioldgica e deve
incluir:

e matérias-primas e produtos

e fluxo de matérias-primas,

embalagens, produtos,
equipamentos,  pessoal e
residuos

e fluxo de ar e qualidade do ar
e servicos publicos (inclusive
esgoto).

Devem existir processos eficazes para
proteger o produto final dessa
contaminacgéo. Esses processos podem
incluir segregacéo, gestdo do fluxo de
processo ou outros controlos.

4.3.8.

4.3.7.

4.3.9.

4.3.8.

4.4, Estrutura da fabrica, zonas de
manipulagdo  da  matéria-prima,
preparacao, processamento,
embalamento e armazenamento

4.4, Estrutura da fabrica, zonas de
manipulagéo da matéria-prima,
preparacdo, processamento, embalamento
e armazenamento

44.1. 44.1.
442 4.4.2
4.4.3. 4.4.3.
444, 444,
4.45. 4.4.5.
4.4.6. 4.4.6.
4.4.7. 4.4.7.
4.4.8. 4.4.8.
4.4.9. 4.4.9.
4.4.10. 4.4.10.
44.11. 4.4.11.
4.4.12. 4.4.12.
4.4.13. 4.4.13.

4.5. Utilidades - agua, gelo, ar, e

4.5. Utilidades - agua, gelo, ar, e outros

outros gases gases
45.1 4.5.1
4.5.2. 4.5.2.
4.5.3. 4.5.3.
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454, 454,

4.6. Equipamento 4.6. Equipamento
4.6.1. 4.6.1.

4.6.2. 4.6.2.

4.7. Manutencéo 4.7. Manutencao
4.7.1. 4.7.1.

4.7.2. 4.7.2.

4.7.3. 4.7.3.

4.7.4. 4.7.4.

4.7.5. As atividades de manutengéo

em areas de alto risco e de controlo

intensivo  devem  respeitar  0S

requisitos de segregacdo da area. i
Sempre que possivel, ferramentas e

equipamentos devem estar disponiveis

para uso na area e nela devem ser

mantidos.

4.7.6. 4.7.5.

4.7.7. 4.7.6.

4.8. Instalagdes do pessoal 4.8. Instalagdes do pessoal
4.8.1. 4.8.1.

4.8.2. 4.8.2.

4.8.3. 4.8.3.

4.8.4. 4.8.5.

4.8.5. 4.8.4.

4.8.6. 4.8.6.

4.8.7. 4.8.7.

4.8.8. 4.8.8.

4.8.9. 4.8.9.

4.8.10. 4.8.10.

4.9. Controlo de contaminagéo
quimica e fisica do produto

4.9. Controlo de contaminagdo quimica e
fisica do produto

4.9.1. Controlo quimico

4.9.1. Controlo quimico

4,9.1.1. 49.1.1.
4,9.1.2. 49.1.2.
4.9.2. Controlo de metais 4.9.2. Controlo de metais
4,9.2.1. 49.2.1.
4,9.2.2. 49.2.2.

4.9.3. Vidro, pléastico fragil, ceramica
e materiais semelhantes

4.9.3. Vidro, plastico fragil, cerdmica e
materiais semelhantes

4.9.3.1. 4.9.3.1.
4.9.3.2. 4.9.3.2.
4.9.3.3. 4.9.3.3.

4.9.4. Produtos embalados em vidro
ou outros materiais frageis

4.9.3.4. Produtos embalados em vidro ou
outros materiais frageis
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494.1. 4.9.3.4.1.
4.94.2. 4.9.3.4.2.
4.9.4.3. 4.9.3.4.3.
4.9.5. Madeira 4.9.4. Madeira
495.1. 4.94.1.

4.10. Equipamento de detecdo e
remocdo de corpos estranhos

4.10. Equipamento de detecdo e remocao
de corpos estranhos

4.10.1. Equipamento de detecdo e
remocdo de corpos estranhos

4.10.1. Equipamento de
remogéo de corpos estranhos

detecdo e

4.10.1.1. 4.10.1.1.
4.10.1.2. 4.10.1.2.
4.10.1.3. 4.10.1.3.
4.10.1.4. 4.10.1.4.
4.10.2. Filtros e peneiras 4.10.2. Filtros e peneiras
4.10.2.1. 4.10.2.1.
4.10.2.2 4.10.2.2

4.10.3. Equipamentos de raio-x e
detetores de metais

4.10.3. Equipamentos de raio-x e detetores
de metais

4.10.3.1. 4.10.3.1.
: 41032
4.10.3.2. 4.10.3.3.
4.10.3.3. 4.10.3.4.
4.10.3.4. 4.10.3.5.
4.10.3.5. 4.10.3.6.
4.10.4. Imas 4.10.4. Imas
4.10.4.1. 4.10.4.1.

4.10.5. Equipamentos de triagem Otica

4.10.5. Equipamentos de triagem Otica

4.10.5.1.

4.10.5.1.

4.10.6. Limpeza das embalagens -
recipientes de vidro, latas e outros
recipientes rigidos

4.10.6. Limpeza das
recipientes de vidro,
recipientes rigidos

embalagens -
latas e outros

4.10.6.1.

4.10.6.1.

4.10.6.2.

4.10.6.2.

4.11. Limpeza e higiene

4.11. Limpeza e higiene

4.11.1. As instalacdes e equipamentos
devem ser mantidos em boas
condicOes de limpeza e higiene.

4.11.2. 4.11.1.

4.11.3. 4.11.2.

4.11.4. 4.11.3.

4.11.5. 4.11.4.

4.11.6. 4.11.5.

4.11.7. Limpeza CIP 4.11.6. Limpeza CIP
411.7.1. 4.11.6.1.

4.11.7.2. 4.11.6.2.
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4.11.7.3.

4.11.6.3.

4.12. Residuos e eliminacdo de
residuos

4.12. Residuos e eliminacéo de residuos

412.1. 4.12.1.
4.12.2. 4.12.3.
4.12.3. 4.12.4.

4.13. Gestdo de residuos alimentares e
produtos para alimentacéo animal
Deve existir processos em vigor para
garantir a seguranca e a legalidade de
subprodutos da  atividade de
processamento primario da unidade.

4.13.1. Os residuos de produtos com a
marca do cliente devem ser
descartados de acordo com o0s
requisitos especificos do cliente. Os
nomes de marcas de clientes devem
ser removidos dos residuos de
produtos embalados sob o controlo da
fabrica antes que o produto entre na
cadeia de abastecimento, a menos que
autorizado de outra forma pelo
cliente.

4.13.2. Quando o0s produtos com
marca de cliente que ndo atendem as
especificacbes sdo vendidos a
funcionarios ou  repassados a
instituicbes filantrépicas ou outras
organizagoes, tal deve ser feito com o
consentimento prévio do proprietario
da marca. Deve existir processos para
garantir que todos 0s produtos estejam
aptos para consumo e atendam aos
requisitos legais.

4.13.3. Subprodutos e residuos de
produtos destinados a alimentacao
animal devem ser separados do lixo e
protegidos  contra  contaminacao
durante o armazenamento. Produtos
para alimentagdo animal devem ser
geridos de acordo com 0s requisitos
legais aplicaveis.

4.14. Controlo de pragas

4.13. Controlo de pragas
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4.14.1. Se for identificada atividade
de pragas, esta ndo deve representar
risco de contaminacdo para 0S
produtos, matérias-primas ou
embalagens.

A presenca de qualquer infestacdo no
local deve ser identificada nos
registos de controlo de pragas e deve
fazer parte de um programa de
controlo de pragas eficaz para
eliminar ou controlar a infestagcdo de
tal forma que esta ndo represente risco
para produtos, matérias-primas ou

embalagens.

4.14.2. 4.13.1.
4.14.3. 4.13.2.
4.14.4. 4.13.3.
4.14.5. 4.13.4.
4.14.6. 4.13.5.
4.14.7. 4.13.6.
4.14.8. 4.13.7.
4.14.9. 4.13.8.
4.14.10. 4.13.9.

4.14.11. Os funcionarios devem
compreender a sinalizacdo de
atividade de pragas e estar cientes da
necessidade de comunicar qualquer
evidéncia de atividade de pragas a um
responsavel designado.

4.15. InstalacGes de armazenamento

4.14. InstalacGes de armazenamento

4.15.1.

4.14.1.

4.15.2. 5.4.2.
4.15.3. 4.14.2.
4.15.4. 4.14.3.
4.15.5. 4.14.4.
4.15.6. 4.14.5.
4.16. Expedicéo e transporte 4.15. Expedicgéo e transporte
4.16.1. 4.15.1.
: 4182
4.16.2. 4.15.3.
4.16.3. 4.15.4.
4.16.4. 4.15.5.
4.16.5. 4.15.6.
4.16.6. 4.15.7.

5. Controlo do produto

5. Controlo do produto
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5.1. Design e desenvolvimento de

5.1. Design e desenvolvimento de produto

produto

5.1.1. 5.1.1.
5.1.2. 5.1.2.
5.1.3. 5.1.3.
5.14. 5.14.

5.2. Rotulagem do produto

Todas as instalacdes utilizadas para a
armazenamento de matérias-primas,
embalagens, produtos em
processamento e produtos acabados
devem ser adequados a sua finalidade.

5.2.1.

5.1.5.

5.2.2. Devem existir processos
eficazes para garantir que as
informagdes de rotulagem s&o revistas
sempre que ocorrerem alteracGes:

e nareceita do produto

e nas matérias-primas

e no fornecedor de matérias-

primas

e N0 pais de origem de matérias-
primas

e na legislagéo.

5.2.3.

5.1.6.

5.2.4. Sempre que as informac6es do
rotulo forem de responsabilidade do
cliente ou de terceiros, a empresa
deve fornecer:
e informagOes para permitir que
o rotulo seja elaborado com
preciséo
e informagbes sempre  que
ocorrer uma alteragdo que
possa afetar as informacGes do

rotulo.

5.3. Gestdo de Alergénios 5.2.

5.3.1. 5.2.1.
5.3.2. 5.2.2.
5.3.3. 5.2.3.
5.3.4. 5.2.4.
5.3.5. 5.2.5.
5.3.6. 5.2.6.
5.3.7. 5.2.7.
5.3.8. 5.2.8.
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5.4. Autenticidade do produto,
reclamacdes e cadeia de custddia

5.3. Origem,

reclamacdes
preservados

de identidade

estatuto assegurado e

materiais

5.4.1. A empresa deve ter processos
para acessar informag0es sobre
ameacas em desenvolvimento para a
cadeia de abastecimento, que podem
representar um risco de adulteracdo
ou substituicdo de matérias-primas.
Tais informagdes podem vir de:

e associacOes comerciais

e fontes do governo

e centros de recursos privados.

54.2. Deve ser realizada uma
avaliacdo documentada da
vulnerabilidade de todas as matérias-
primas ou grupos de matérias-primas
alimentares para avaliar o0 risco
potencial de  adulteragdo  ou
substituicdo. A avaliacdo deve ter em
conta:
e evidéncias historica de
substituicdo ou adulteracédo
e fatores  econdmicos  que
possam tornar a adulteragdo
ou a substituicdo mais atraente
o facilidade de acesso a
matérias-primas  através da
cadeia de abastecimento
e testes de rotina sofisticados
para identificar adulterantes
e natureza da matéria-prima.
A avaliacdio da vulnerabilidade
devera ser mantida sob andlise para
refletir alteracGes nas circunstancias
econbmicas e inteligéncia  de
marketing que possam alterar o risco
potencial. Esta deve ser formalmente
revista anualmente.

5.4.3. Quando existirem matérias-
primas identificadas com risco
especifico de  adulteracdo  ou
substituicdo, devem existir processos
de seguranca e/ou testes para reduzir
0 risco.
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5.4.4. Se os produtos forem rotulados
e se houver alegacdes nas embalagens
finais que dependam do estado de
uma matéria-prima, incluindo:
e procedéncia  ou
especifica
e alegacdes de linhagem/varietal

origem

e estado garantido (por
exemplo, GlobalGAP)

e estado de Organismo
Geneticamente  Modificado
(OGM)

e identidade preservada

e ingredientes de marca
registada com nome
especifico,

O estado de cada lote de matéria-
prima deve ser verificado.

A unidade deve manter registo de
compras, rastreabilidade do uso de
matéria-prima e  registos  de
embalagem do produto final para
fundamentar as alegacGes. A empresa
deve realizar testes documentados de
balanco de massa a uma frequéncia
que atenda aos requisitos especificos
do referencial ou pelo menos a cada
seis meses na auséncia de requisitos
especificos do referencial.

5.4.5. 5.3.2.

5.4.6. 5.3.3.

5.5. Embalamento do produto 5.4. Embalamento do produto

5.5.1. 5.4.1.

5.5.2. 5.4.3.

5.5. Inspecdo do produto e teste de|5.5. Inspecdo do produto e teste de

laborat6rio

laborat6rio

5.6.1. Inspecdo de produtos e testes

5.5.1. Inspecéo de produtos e testes

5.6.1.1.

5.5.1.1.

5.6.1.2. 55.1.2.
5.6.1.3. 5.5.1.3.
5.6.2. Teste de Laborat6rio 5.5.2. Teste de Laboratorio
5.6.2.1. 5.5.2.1.
5.6.2.2. 5.5.2.2.
5.6.2.3. 5.5.2.3.
5.6.2.4. 55.2.4
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5.7. Libertacdo do produto

5.6. Libertacdo do produto

5.7.1.

5.6.1.

6. Controlo do Processo

6. Controlo do Processo

6.1. Controlo das operacdes

6.1. Controlo das operacdes

6.1.1. 6.1.1.
6.1.2. 6.1.2.
6.1.3. 6.1.3.
6.1.4. 6.1.4.
6.1.5. 6.1.5.
6.2. Controlo de rotulagem e
embalagem

Os controlos de gestdo de atividades
de rotulagem de produto devem
garantir que o0s produtos sejam
corretamente rotulados e codificados.

6.2.1. Deve existir um processo
formal para a localizagdo de materiais
de embalagem para linhas de
embalagem e controlo na é&rea de
embalagem para garantir que apenas
as embalagens para uso imediato
sejam disponibilizadas nas
embaladoras.

Quando ocorrer codificacdo ou
impressdo de materiais de embalagem
fora de linha, devem ser realizadas
verificacbes para que apenas O
material impresso corretamente esteja
disponivel nas embaladoras.

6.2.2. Devem  ser realizadas
verificagbes documentadas da linha
de producdo antes do inicio da
producdo e apds a troca de produto.
Estas devem verificar se as linhas
foram devidamente limpas e estdo
prontas para produgdo. Devem ser
realizadas verificagfes documentadas
em caso de trocas de produtos para
garantir que todos os produtos e
embalagens da producdo anterior
foram removidos da linha antes de
passar para a proxima producao.
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6.2.3. Devem existir procedimentos
documentados para garantir que 0s
produtos sdo  embalados  na
embalagem correta e rotulados
corretamente.  Os  procedimentos
incluem verificacoes:

e no inicio da embalamento

e durante o embalamento

e a0 mudar lotes de materiais de

embalagem
e no final de cada ciclo de
producao.

As verificagbes também devem
incluir a verificacdo de qualquer
impressdo realizada na fase de
embalamento, incluindo, conforme o
caso:
data
lote
indicacdo de quantidade
informacdes sobre precos
cddigo de barras
e pais de origem.

6.2.4. Se for utilizado equipamento de
visualizagdo em linha para verificar os
rotulos dos produtos e a impressao,
deve existir procedimentos para
garantir que 0 sistema seja
configurado corretamente e capaz de
alertar ou rejeitar o produto quando as
informagdes da embalagem estiverem
fora de especificacdo.

6.3. Quantidade — Controlo de peso,
volume e numero

6.2. Quantidade — Controlo de peso,
volume e nimero

6.3.1.

6.2.1.

6.3.2.

6.2.2.

6.4. Calibracio e controlo de
equipamentos medicao e
monitorizagao

6.3. Calibracdo e controlo de
equipamentos medicdo e monitorizagao

6.4.1. 6.3.1.

6.4.2. 6.3.2.

6.4.3. 6.3.3.

6.4.4. 6.3.4.

7. Pessoal 7. Pessoal
7.1. Formacgéao 7.1. Formagéo
7.1.1. 7.1.1.

7.1.2. 7.1.2.

XC



BRC (Verséo 7)

BRC (Verséo 6)

7.1.3. 7.1.3.

7.14. Todo o pessoal relevante,

incluindo  engenheiros, pessoal

admitido por agéncias, pessoal

temporario e contratado deve receber -
formacdo geral sobre alérgenos e nos

procedimentos de manuseamento de

alergénios da unidade.

7.1.5. 7.1.4,

7.1.6. 7.15.

7.2. Higiene Pessoal 7.2.Higiene Pessoal
7.2.1. 7.2.1,

7.2.2. 7.2.2.

7.2.3. 7.2.3.

7.2.4. 7.2.4,

7.2.5. 7.2.5.

7.3. Exame Médico 7.3. Exame Médico
7.3.1. 7.3.1,

7.3.2. 7.3.2.

7.3.3. 7.3.3.

7.4. Roupa de protecao 7.4. Roupa de protecdo
7.4.1. 7.4.1.

7.4.2. 7.4.2.

7.4.3. 7.4.3.

7.4.4. 7.4.4.

7.4.5. A roupa protetora deve ser

trocada numa frequéncia adequada,

com base no risco. Em é&reas de alto i
risco e de controlo intensivo, a roupa

deve ser trocada no minimo

diariamente.

7.4.6. 7.4.5.

1.4.7. 7.4.6.

Legenda:

Requisito Alterado

I Requisito Eliminado

Requisito Introduzido
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