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RESUMO

O conceito de qualidade sofreu uma grande evolucdo até a atualidade. Varios autores
determinaram conceitos para qualidade até surgir o conceito de Sistemas de Gestdo da
Qualidade.

Um Sistema de Gestdo da Qualidade pode ser considerado como um conjunto de
atividades que permitem a organizacgdo identificar os seus objetivos e determinar e gerir 0s
processos e recursos necessarios para adquirir valor e resultados para as partes interessadas
que sao relevantes (NP EN ISO 9000:2015).

Para suportar a implementacdo adequada de um Sistema de Gestdo da Qualidade numa
organizacao, deve-se ter em atencdo os principios e requisitos definidos na familia de normas
da qualidade 1SO 9000, utilizando uma abordagem por processos com foco na gestdo do risco
e seguindo as etapas do ciclo PDCA.

Em 2015 com a publicacdo da nova versdao da norma ISO 9001, as empresas com esta
certificacdo sentiram a necessidade de adequacao do seu Sistema de Gestdo da Qualidade aos
requisitos impostos pela norma.

Para a concretizacdo desta dissertacdo foi realizado um estagio na Cerealis, uma empresa
de transformacdo de cereais, fabrico e comercializacdo de farinhas, massas alimenticias,
bolachas e cereais de pequeno-almoco. Os principais objetivos deste Estagio foram perceber
como esta estruturado o Sistema de Gestdo da Cerealis e como esta a ser efetuada a transicéo
para a norma NP EN ISO 9001:2015, bem como dar o0 meu contributo para esta transicéo.

A transicdo do Sistema de Gestdo da Qualidade da Cerealis foi realizada com base nas
etapas do ciclo PDCA, com planeamento, realizacdo, verificacdo e melhoria das agOes
determinadas como essenciais na alteragdo do Sistema de Gestdo da Qualidade. Os principais
projetos desenvolvidos para dar resposta aos requisitos da nova versao da norma foram a
criacdo e consolidagcdo do novo modelo de gestdo, a revisdo e gestdo documental, a avaliacdo
de fornecedores, a revisdo do mapa de processos e a criagdo de um manual de rotulagem.

Alguns projetos ja estavam concluidos ou pelo menos iniciados aquando da realizagdo
deste estagio. O novo modelo de gestdo ja se encontrava estruturado e implementado, e a
verificacdo da sua conformidade com o0s requisitos da norma ja ocorreu durante a auditoria
externa de maio de 2017. Também o0 mapa de processos, revisto e atualizado durante o
estagio, foi validado nesta auditoria. O procedimento de avaliacdo de fornecedores e 0 manual



de rotulagem da empresa encontram-se na fase de validacdo. O projeto que ainda se encontra
em fase de execucdo € a revisao e gestdo documental, que tem previsdo de concluséo a abril
de 2018.

Palavras-chave: Qualidade; Sistemas de Gestdo; Abordagem por Processos; Gestdo do
Risco; Ciclo PDCA



ABSTRACT

The concept of quality has undergone a great evolution until the present time. Several
authors have determined concepts for quality until the concept of Quality Management
Systems emerges.

A Quality Management System can be considered as a set of activities that allow the
organization to identify its objectives, and determine and manage the processes and resources
needed to acquire value and results for relevant stakeholders (NP EN ISO 9000: 2015).

To support a properly implementation of a Quality Management System in an
organization, the principles and requirements defined in the ISO 9000 quality standards
family must be taken into account, using a process approach focused on risk management and
following the steps of the PDCA cycle.

In 2015 with the publication of the new version of ISO 9001, companies with this
certification felt the need to adapt their Quality Management System to the requirements
imposed by the standard.

For the accomplishment of this dissertation, an internship was held at Cerealis, a cereal
processing company, manufacturing and commercialization of flour, pasta, biscuits and
breakfast cereals. The main objectives of this internship were to understand how the Cerealis
Management System is structured and how the transition to NP EN ISO 9001: 2015 is being
carried out, as well as give my contribute to this transition.

The transition of the Cerealis Quality Management System was carried out based on the
stages of the PDCA cycle, with planning, realization, verification and improvement of the
actions determined as essential in the change of the Quality Management System. The main
projects developed to meet the requirements of the new version of the standard were the
creation and consolidation of the new management model, document review and
management, supplier evaluation, process map revision and creation of a labeling manual.

Some projects were already completed or at least started during this internship. The new
management model was already structured and implemented, and verification of its
compliance with the requirements of the standard already occurred during the external audit
of May 2017. Also, the process map, reviewed and updated during the internship, was

validated in this audit. The supplier evaluation procedure and the company labeling manual



are in the validation stage. The project that is still under implementation is the document
review and management, which is expected to be completed by April 2018.

Keywords: Quality; Management Systems; Process Approach; Risk Management; PDCA
Cycle
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1. INTRODUCAO

No presente capitulo serd elaborado o enquadramento da dissertacdo e 0s seus objetivos e

metodologias utilizadas. Sera também apresentado um pequeno resumo de cada capitulo.

1.1 Enquadramento

O conceito de qualidade pode ser diferente de pessoa para pessoa, consoante o estilo de
vida, religido ou por si s a preferéncia. E de facto cada vez mais importante para as empresas
criarem um produto com qualidade e se ndo ha uma definigdo Unica para a definir torna-se
dificil ir de encontro as expectativas de todos os clientes. Desta forma, a implementacéo de
normas internacionais nas empresas vao proporcionar valor aos produtos e torna-los
conformes para que assim consiga haver a satisfacdo de todas as partes interessadas.

A Cerealis SGPS, S.A., empresa onde se desenvolveu esta dissertagdo, focalizada na
realizacdo de produtos derivados da transformacdo de cereais, nomeadamente massas
alimenticias e farinhas industriais onde pretendem ser lideres e outros produtos sinergéticos,
tais como, cereais de pequeno-almoco, farinhas para uso culinario e bolachas, pretende
melhorar a qualidade dos seus produtos e servicos. Deste modo, tendo esta empresa ja
implementado um SGQSA, surge agora a oportunidade de realizar a revisdo do mesmo para
atualizar os seus processos de acordo com a NP EN 1SO 9001 versdo de 2015. Esta norma,
que estabelece os requisitos para o Sistema de Gestdo da Qualidade, foi publicada pela
primeira vez em 1987 pela 1ISO e desde entdo ja foi submetida a quatro revisoes.

Esta dissertacéo foi realizada maioritariamente no Centro de Producdo da Maia, na Dire¢éo

da Qualidade, sendo que o trabalho realizado é aplicavel a todo o Grupo Cerealis.

1.2 Objetivos

O principal objetivo desta dissertacdo passa pela Revisdo do Sistema de Gestdo da
Qualidade e Seguranca Alimentar da Cerealis SGPS, S.A., bem como a transicdo para a
norma NP EN 1SO 9001:2015.

Os objetivos mais especificos inserem-se no acompanhamento e contribuicdo para a

finalizacdo dos seguintes projetos: criagdo e consolidacdo do novo modelo de gestéo, revisao



e gestdo documental, avaliacdo de fornecedores, revisdo do mapa de processos e criagdo de

um manual de rotulagem.

1.3 Metodologias

Para desenvolver esta dissertacdo foi necessario realizar uma revisdo bibliogréfica sobre
os temas Qualidade e Sistemas de Gestdo. Ao mesmo tempo, foi realizado um
reconhecimento aprofundado de toda a empresa e do seu SGQSA. Durante este estudo
exaustivo foram analisadas as lacunas do SGQSA ja identificadas e os projetos desenvolvidos
para a sua atualizag&o.

Assim sendo, esta dissertacdo baseou-se na aplicacdo do ciclo PDCA, onde se realizou
inicialmente uma analise dos dados para posteriormente se definir um plano de acdes
necessario a otimizacdo do SGQSA de acordo com a nova versdo da NP EN ISO 9001. As
primeiras etapas de andlise e definicdo de um plano de acGes, ja tinham sido realizadas
anteriormente ao estagio, pelo que apenas realizei uma analise das mesmas para incorporacdo
nos projetos. Apos definicdo das acBes necessarias para a atualizacdo do SGQSA, foi
realizado um acompanhamento das alteracfes realizadas e verificacdo, através de auditorias,
da adequabilidade das alteracbes efetuadas e quais 0s ajustes necessarios. As restantes
alteracdes serdo validadas em auditorias posteriores.

1.4 Estrutura da dissertacao

Esta dissertacdo esta dividida em 6 capitulos. No primeiro capitulo, o presente é realizada
uma introducado ao projeto, com o seu enquadramento, objetivos e metodologias.

No capitulo 2 é apresentada a revisao bibliografica necessaria para a sustentacdo dos temas
abordados durante o estagio.

No capitulo 3 ¢ realizado um enquadramento da empresa onde se desenvolveu o estagio,
bem como a evolucao histérica da mesma e as suas marcas e principais produtos.

No capitulo 4 é descrita a estrutura de todo o0 SGQSA da empresa, com explicacdo da
avaliacdo de desempenho efetuada e um exemplo de melhoria continua efetuado na empresa.

No capitulo 5 é apresentado o que foi realizado em cada etapa da transicdo do SGQSA da
Cerealis.

Por ultimo, no Capitulo 6 séo apresentadas as conclusdes deste projeto.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Qualidade

O conceito de qualidade pode ser definido de diversas formas pelo cliente consoante a sua
percecdo e em fungdo das expectativas face a um determinado produto ou servigo. Deste

modo, pode tornar-se dificil definir qualidade e por isso este conceito tem sofrido alteracdes

ao longo dos tempos.

Inicialmente, o conceito de qualidade foi associado a definicdo de conformidade as
especificacOes, sendo que posteriormente evoluiu para a viséo de satisfacdo do cliente tendo
em conta varios fatores. Este conceito de satisfacdo do cliente comecou a ser estendido para

outras entidades envolvidas com as atividades da empresa, associando-se a ideia de produto

também a ideia de servico (Marques, 2010).

Alguns autores destacaram-se pelas suas teorias em relacdo ao conceito de qualidade, que

na tabela 1 sdo apresentados alguns exemplos, bem como algumas definigdes mais recentes.

Tabela 1 | Conceitos de Qualidade

Ano

Autor

Conceito

Década Deming

de 50

“Qualidade ¢ o processo que conduz a resultados
através de produtos/servicos que possam ser vendidos a

consumidores que ficardo satisfeitos”

1951

Juran

“Aptiddo para 0 USO, 0 que acentua a confianca que um
produto ou servigo deve merecer aos seus utilizadores e
considera que o controlo de qualidade deve ser
conduzido como uma parte integrante do controlo de

gestdo” e “zero defeitos”

1957

Croshy

“Conformidade com os requisitos, numa perspetiva de

resultados”

1979

Taguchi & Wu

“Perda para a sociedade, causada pelo produto, apos a

sua expedicdao”

1990

Tribus

“Qualidade é o que é possivel a um consumidor ter uma



paixdo pelo produto, ou servico, pelo que sO ele pode

decidir o que é a qualidade”

1991 Feigenbaum “Todas as caracteristicas de marketing, projeto,
manufaturacdo e manutencdo do produto e do servico,
através das quais um produto ou servico ira satisfazer

as expectativas do cliente final”

1999 Decreto — Lei “A qualidade em servigos publicos é uma filosofia de
n.° 166 - A/99, gestdo que permite alcancar uma maior eficicia e

de 13 de Maio  eficiéncia dos servicos, a desburocratizacdo e
simplificacdo dos processos e procedimentos e a

satisfacdo das necessidades explicitas e implicitas do

cidaddo”

2015 Norma ISO “4 qualidade é o grau de satisfa¢do de requisitos, dado
9000 por um conjunto de caracteristicas intrinsecas de um
objeto™”
Fonte: Pires, 2012; Antonio e Teixeira, 2007; Feigenbaum, 1991

Segundo a norma NP EN ISO 9000:2015, “uma organizagdo focada na qualidade promove
uma cultura que se traduz em comportamentos, atitudes, atividades e processos que
proporcionam valor ao satisfazer as necessidades e as expectativas dos clientes e de outras
partes interessadas relevantes. A qualidade dos produtos e servicos de uma organizacao €
determinada pela aptidao para satisfazer os clientes e pelo impacto, pretendido ou ndo, sobre
outras partes interessadas relevantes e inclui ndo sé as funcdes e o desempenho pretendidos,

mas também os correspondentes valor percecionado e beneficio para o cliente.”

2.2 Sistema de Gestao da Qualidade

Um Sistema de Gestdo da Qualidade — SGQ, pode ser considerado como um conjunto de
atividades que permitem a organizagdo identificar os seus objetivos e determinar e gerir 0s
processos e recursos necessarios para adquirir valor e resultados para as partes interessadas
que sdo relevantes (NP EN ISO 9000:2015). Este sistema proporciona 0S meios para
identificar as acOes necessarias para tratar das consequéncias, sejam estas desejadas ou nédo
desejadas, do fornecimento de produtos e servicos (NP EN ISO 9000:2015) mas, ndo garante

um produto de “Qualidade”. Apesar de um SGQ ter como funcdo assegurar a existéncia de



controlo sobre todas as atividades criticas do processo, essas atividades criticas podem, ou
ndo, estar bem definidas.

Para suportar a implementacdo adequada de um SGQ numa organizacdo, deve-se ter em
atencdo os principios e requisitos definidos na familia de normas da qualidade 1SO 9000, que
promovem a implementacdo de ciclos integrados e sistematicos de revisdo e melhoria

visando, assim, a conformidade da organizagéo (Gongalves, 2008).

2.2.1 O ciclo PDCA

Como ja foi enunciado a teoria da qualidade obteve varios contributos ao longo dos
anos através da evolugdo de conceitos e técnicas desenvolvidas por diversos autores (Gomes,
2004).

O ciclo PDCA (Figura 1) é uma ferramenta de gestao funcional e muito utilizada pelas
organizagOes. Foi Walter A. Shewhart o primeiro a introduzir o conceito do ciclo PDCA no
seu livro Statistical Method From the Viewpoint of Quality Control de 1939 (Johnson, 2002).

O ciclo PDCA foi, posteriormente, utilizado e difundido por William Edward Deming
na década de 50, ficando conhecido como ciclo de Deming. Na sua opinido a maior parte dos
problemas de qualidade diziam respeito a gestdo, e portanto era defensor de uma abordagem
quantitativa e sistematica para identificar e resolver os problemas.

O objetivo principal do ciclo PDCA ¢é tornar 0s processos da gestdo de uma empresa
mais ageis, claros e objetivos. Tal como o nome indica, este diagrama é um ciclo, e portanto
nunca termina pois o0 seu objetivo é manter a melhoria continua, seja de processos ou
produtos. Este ciclo divide-se em quatro etapas importantes que se tornam numa ferramenta

fundamental para a implementacdo e manutencdo dos sistemas de gestéo.

Plan Do
(Planear) (Executar)

Act Check

(Atuar) (Verificar)

Figura 1|Ciclo PDCA



Plan — Etapa onde essencialmente se identificam 0s processos, descrevem-se as

metodologias, definem-se 0s recursos necessarios, os canais de informacao, os responsaveis

por area e 0s objetivos a alcancar. Resumidamente elabora-se um plano.

Do — Pretende-se que nesta etapa se execute 0 plano definido anteriormente, com as

monitorizagdes e ajustes necessarios.

Check — Em funcdo dos objetivos definidos na etapa de planeamento, verifica-se e

avalia-se o processo através de indicadores de desempenho e de resultado.

Act — Atuar, procedendo-se ao desenvolvimento de acGes corretivas/preventivas e de

melhoria,

resultado da avaliagéo realizada e identificacdo de ndo conformidades.

Segundo Gomes (2004), Deming também criou uma lista com 14 principios que sao

direcionados especificamente aos gestores e passo a citar:

1.

© © N o

10.

11.

12.

Criar na organizagdo um propdsito constante direcionado & melhoria de produtos e
Servigos.

Criar um clima organizacional onde falhas e negativismo ndo sdo aceites, mas sdo
encarados como oportunidades de melhoria.

Terminar a dependéncia da inspecdo em massa para garantir conformidade;
Desenhar produtos e processos com qualidade intrinseca.

Terminar a pratica de decidir contratos com base no preco mais baixo, em
alternativa minimizar o custo total no ciclo de vida do produto. Desenvolver
relagdes de longo prazo com fornecedores do processo.

Procurar a melhoria continua do processo produtivo, melhorando a qualidade e
reduzindo os custos.

Instituir um programa de treino e formacéo.

Substituir a supervisao pela lideranca em todos os niveis hierarquicos.

Eliminar raz0es para receios; criar um clima de confianca.

Eliminar barreiras entre areas funcionais na empresa.

Eliminar slogans que exortam aumentos de produtividade; os verdadeiros
problemas residem na estrutura do sistema e ndo podem ser resolvidos somente
pelos trabalhadores.

Terminar com a pratica de gestdo por objetivos e quotas de trabalho; a lideranca
efetiva substitui estas praticas.

Eliminar barreiras que impedem os colaboradores de sentirem orgulho no seu
trabalho.



13. Implementar técnicas de controlo estatistico da qualidade ao nivel dos operadores.
14. Envolver todos os colaboradores no processo de transformacéo da organizacéo.

Contudo ¢ importante salientar que esta metodologia ndo é um requisito da NP EN ISO
9001, mas é uma ferramenta eficiente para se conseguir atingir 0s Seus requisitos,

particularmente o requisito da melhoria (9001 Quality, 2016).

2.2.2 Sistema Integrado de Gestao

Hoje em dia as organizacgdes utilizam muito os Sistemas Integrados de Gestdo — SIG, de
modo a atingirem a satisfacdo de todas as partes interessadas e levarem a organiza¢do a uma
melhoria continua. O facto de se sentirem pressionados a implementar e a gerir Vvarios
sistemas de gestdo isolados faz com que optem pela alternativa mais eficaz e vantajosa que
sera a gestdo integrada (Chambel, 2015).

Segundo Rozenko e Korotkov (2005) um sistema de gestdo integrado € uma parte
comum do sistema de gestdo da organizacdo, que atende aos requisitos de duas ou mais
normas de gestdo internacional. Por outras palavras € um sistema Unico que coordena 0s
maultiplos requisitos, integra os elementos comuns e reduz as redundancias (Neto et al. 2008)

Os principais objetivos da organizacdo ao implementar este sistema de gestdo sdo
garantir a eficacia na prestacdo do servico, a total satisfacdo do cliente e a minimizacdo de
riscos associados a sua atividade para todas as partes interessadas (Chambel, 2015).

A evolucdo dos referenciais normativos dos sistemas isolados proporciona a
implementacdo de sistemas integrados para que o desenvolvimento das organizacgdes seja
conduzido de uma forma mais correta. A integracdo de Sistemas de Gestdo tem como base o
Sistema de Gestdo da Qualidade, a partir do qual se integram outros sistemas de gestdo. Apos
a integracdo, a implementacédo e o processo de auditoria serdo realizados como uma unica
unidade. Segundo Viegas (2005), o uso deste sistema proporciona a organizacdo algumas
vantagens, tais como:

e Melhoria da imagem da entidade;

e Consolidagéo da lideranga da organizagéo;

e Avaliacdo do desempenho dos processos;

e Dinamizagdo da melhoria continua;

e Melhoria da organizacéo interna da empresa e definicdo clara de responsabilidades;

e Consciencializagéo e envolvimento de todos os colaboradores;



e Avaliacdo objetiva da satisfacdo dos clientes e das partes interessadas, com reducédo
do nimero de ndo conformidades e reclamacGes;

e Reducdo de custos da ndo qualidade (desperdicios, rejeicoes e reclamacdes);

e Melhoria da eficiéncia e produtividade;

e Melhoria das condigdes de trabalho;

e Reducdo da poluicgéo;

e Cumprimento com a legislacdo;

e Reducdo de riscos ambientais, de acidentes e de doencas profissionais;

e Reducdo de eventuais indemnizacoes;

e Reducdo de prémios de seguro;

e Evitar prejuizos devido a acidentes;

e Reducédo dos dias de trabalho perdidos;

e Maior taxa de permanéncia e satisfagdo dos colaboradores.
A integracdo dos sistemas de gestdo proporciona a organizacdo uma melhoria na

competitividade face aos seus concorrentes diretos e ao mercado, através de um aumento da

eficiéncia, da reducdo de custos e da motivacao dos trabalhadores, aumentando assim o lucro.

2.3 1SO - International Organization for Standardization

A Organizacdo Internacional de Normalizacdo — 1SO, foi fundada em 1947 e € a maior
federacdo mundial sem fins lucrativos de organismos nacionais de normalizacdo. O nome 1ISO
deriva do grego “isos” que significa igual, homogeneidade, uniformidade ou normalizacio
(APCER, 2015). Com sede em Genebra, Suica, desde a sua fundagdo esta organizacdo ja
publicou mais de 21000 normas internacionais que abrangem quase todos os aspetos da
tecnologia e negdcios, e incorporam mais de 165 economias nacionais. Estas normas tém
como objetivo facilitar o intercambio internacional de bens e servigos, apoiando deste modo o
crescimento economico sustentavel e promovendo também a inovacdo e protecdo da saude,
seguranca e do ambiente. A norma ISO 9001 tem obtido a maior visibilidade e utilizagéo pelo
mundo em relacdo as restantes normas 1SO. (1SO, 2016).

O Instituto Portugués da Qualidade — IPQ, é o organismo membro da ISO, representante
de Portugal em inUmeras estruturas europeias e internacionais relevantes para a sua missao,
que é a coordenacdo do Sistema Portugués da Qualidade - SPQ e de outros sistemas de

qualificacdo regulamentar que lhe forem conferidos por lei. Além disso tem também o



objetivo de promover e coordenar atividades que possam contribuir para demonstrar a
credibilidade da agdo dos agentes econdémicos, bem como o desenvolvimento das atividades
necessarias as suas funcdes de Instituicdo Nacional de Metrologia e de Organismo Nacional
de Normalizacédo (IPQ, 2016).

2.3.1 A familia das normas ISO 9000
A familia 1SO 9000 contém vérios aspetos da gestdo de qualidade e contém algumas das
normas ISO mais conhecidas. As normas providenciam guias e ferramentas para as
companhias e organizacGes que pretendem garantir que os seus produtos e servi¢os Vvao,
continuadamente, de encontro aos requisitos do consumidor, e que essa qualidade €
melhorada continuamente (ISO, 2016).

As normas na familia 1ISO 9000 incluem:

e |SO 9000:2015 — descreve os principios fundamentais dos sistemas de gestdo da
qualidade que sdo objetivo das normas da familia ISO 9000 e define os termos
relacionados.

e ISO 9001:2015 — especifica os requisitos para um sistema de gestdo da qualidade
em que uma organizacao necessita demonstrar a sua aptiddo para proporcionar
produtos e servigos que vao ao encontro dos requisitos do cliente e restantes partes
interessadas, e regulamentos aplicaveis. Tem como objetivo a satisfacdo do cliente,
através da aplicacdo eficaz do sistema, incluindo processos para melhoria continua
e garantia da conformidade com os requisitos de partes interessadas e legais.

e ISO 9004:2009 — proporciona linhas de orientacdo, para além dos requisitos
dispostos na ISO 9001, onde sdo consideradas a eficacia e a eficiéncia de um
sistema de gestéo.

e ISO 19011:2011 — estabelece linhas de orientacdo para auditorias a sistemas de

gestdo da qualidade

2.3.2 A NPEN ISO 9001:2005
E evidente que as normas que englobam a familia da 1SO 9000 s&o as publica¢des mais
conhecidas da ISO. A norma ISO 9001 foi publicada pela primeira vez em 1987 e desde entéo
ja foi submetida a quatro revisfes, sendo que a ultima foi publicada em 2015 e sera uma
ferramenta de trabalho no &mbito desta dissertacao.
A NP EN ISO 9001:2015, como jéa foi referenciado acima, estabelece requisitos para o

SGQ e, apesar de ndo ser um requisito, esta norma pode ser certificada ao contrario das



restantes normas na familia I1SO 9000. Qualquer organizacdo pode também,
independentemente das dimensdes ou do seu campo de atividade, utilizar esta norma para
implementar um SGQ.

A norma baseia-se em alguns principios de qualidade que quando aplicado numa
organizacéo, ajudam a garantir que os clientes tém consisténcia e boa qualidade de produtos e
servigos, ficando a empresa beneficiada (ISO, 2016).

Na figura 2 pode observar-se a estrutura da nova versdo da norma aplicada no ciclo
PDCA.
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Figura 2|Representacdo da estrutura da NP EN 1SO 9001:2015 no ciclo PDCA
Fonte: NP EN 1SO 9001:2015

Os Principios de Gestdo da Qualidade

Os principios de gestdo de qualidade foram desenvolvidos nos anos 90, sendo que ao
longo dos anos tém resistido as mudancas, sofrendo apenas ligeiras alteracGes. Neste
momento os sete principios de gestdo da qualidade da NP EN 1SO 9000:2015 séo:

e Foco no cliente: “O foco primordial da gestao da qualidade é posto na satisfagdo

dos requisitos dos clientes e no esfor¢o por exceder as suas expectativas.”
Todas as empresas dependem dos seus clientes, e portanto é importante estas
conhecerem as suas necessidades atuais e futuras de modo a conseguirem

proporcionar-lhes uma excedéncia nas suas expectativas.
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Lideranca: “Os lideres estabelecem a todos os niveis, unidade no propdsito e na
orientacdo e criam as condicdes para gque as pessoas se comprometam no atingir
dos objetivos da organizagdo.”

Para uma empresa atingir todos 0s seus objetivos é necessario haver lideranca, pois
s0 desse modo ha uma orientacdo eficaz, proporcionando o comprometimento de
todas as pessoas envolvidas no processo, que desse modo trabalham como um todo

para atingir os mesmos objetivos.

Comprometimento das pessoas: “Para a melhoria da capacidade da organizacéo

para criar e disponibilizar valor, é essencial que em todos 0s niveis da organizacao
haja pessoas competentes, a quem tenham sido conferidos poderes e que estejam
comprometidas.”

O comprometimento das pessoas vai criar valor na empresa, e este deve ser
aplicado a todos os niveis. Tal como a lideranca é importante que todas as pessoas
estejam focadas em atingir os resultados, para que haja uma evolucdo da

organizacao.

Abordagem por processos: “Resultados consistentes e previsiveis podem ser mais

eficaz e eficientemente atingidos quando as atividades sdo compreendidas e
geridas como processos inter-relacionados que funcionam como um sistema
coerente.”

Através da figura 3, retirada da norma NP EN ISO 9001:2015, consegue-se
perceber a ideologia da abordagem por processos, em que toda a organizagédo deve
ser compreendida e esmiucada para facilitar a gestdo dos processos que a
envolvem, tornando o processo todo mais eficaz e eficiente. Este é um exemplo de
um mapa de processos simples de uma empresa que pode ser anexado a outros
processos chave e subprocessos necessarios a realizacdo das atividades em

conformidade com os requisitos das partes interessadas.
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Figura 3|Mapa de processo simples
Fonte: NP EN 1SO 9001:2015

Melhoria: “As organiza¢ées que tém sucesso estdo permanentemente focadas na
melhoria.”

Uma organizacao que fica “parada” acaba por perder a sua posi¢do no mercado e,
em funcdo disso acarta com todas a consequéncias implicativas desse processo. O
facto de haver uma melhoria continua, faz com que a organizacdo se mantenha ou
avance na sua posicdo e atinja as expectativas dos seus clientes, valorizando-se

cada vez mais.

Tomada de decisdo baseada em evidéncias: “As decisées baseadas na analise e na

avaliacdo de dados e de informacao sdo mais suscetiveis de produzir os resultados
desejados.”

O facto de tomar decisGes por si S0 envolve incertezas e pode se tornar um processo
complexo. E importante recorrer a factos, evidéncias e anélise de dados para
melhor compreender as relagbes de causa e efeito, conduzindo a uma maior

objetividade e confianga na tomada de decisGes.
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o Gestdo das relagles: “Para terem sucesso sustentado, as organizagdes gerem as

suas relacGes com partes interessadas, como Sejam os fornecedores.”
O desempenho de uma organizacdo é influenciado pelas partes interessadas
relevantes e, portanto, é fundamental haver uma gestdo das relacbes com todas as

partes interessadas de modo a que o sucesso sustentado seja atingido.
Principais melhorias incorporadas na ISO 9001:2015
Na transi¢do da norma NP ISO 9001:2008 para NP ISO 9001:2015 ocorreram algumas

alteracdes, sendo que as mais relevantes séo descritas de seguida.

e Os principios da qualidade e terminologia

Os oito principios da qualidade passaram a ser apenas sete, como ja foi referido
anteriormente.

No caso da terminologia houve também ligeiras alteracdes. E de salientar que a norma
nao faz referéncia a “exclusdes” em relagdo a aplicabilidade dos seus requisitos ao sistema de
gestdo da organizagdo. Cabe a cada organizacao perceber se no seu contexto havera ou nao
requisitos ndo aplicaveis desde que ndo tenha como consequéncia a ndo obtencdo de produtos
e servigos em conformidade (NP EN ISO 9001:2015).

Nesta edicdo da norma utiliza-se o termo “produtos e servi¢os” em vez de “produtos”,
que inclui todas as categorias de saida (hardware, servicos, software e materiais processados).
Coloca também mais enfase no setor de servigos, tornando mais facil a identificacdo das
diferencas entre produtos e servicos no que diz respeito a aplicacdo de alguns requisitos.
Apesar das duas edi¢des anteriores deixarem claro que produto incluia servico, esta pretende
enfatizar o facto de que a norma se aplica aos produtos tangiveis e intangiveis fornecidos pela

Organizacdo (ISO Navigator, 2016).

e Estrutura harmonizada

A estrutura de alto nivel harmonizada foi desenvolvida pelo Grupo Conjunto de
Coordenacdo Técnica da ISO para facilitar o trabalho de organizagfes que pretendem ter um
sistema de gestdo Unico/integrado, atendendo desta forma as exigéncias de varias normas 1SO.

Esta estrutura encontra-se definida na figura 4 e foi aplicada a norma ISO 9001:2015.
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1. Objetivo e campo de aplicacdo
2. Referéncias normativas

3. Termos ¢ definicoes

4. Contexto da organizacao
5. Lideranca
6. Planeamento
7. Suporte

8. Operacionalizacio

9. Avaliacdo do desempenho

10. Melhoria

Figura 4|High Level Structure - Estrutura de Alto nivel utilizada nas normas 1SO
Fonte: Adaptado de NP EN 1SO 9001:2015

Por outro lado a informacdo que a empresa € solicitada a manter e controlar é agora
retratada como informacdo documentada, ou seja, a organizacdo pode decidir a forma como
documenta a informacdo (NP EN ISO 9001:2015).

e Contexto da Organizacdo

Héa a necessidade de determinar o contexto especifico do negdcio no qual a organizagéo
opera para assegurar que o SGQ ¢ apropriado a esse contexto. Existem fatores externos e
internos que influenciam a organizacdo tornando-a diferente, logo ndo ha um SGQ Unico

apropriado para todas as organizac6es (ISO Navigator, 2016).

e Partes interessadas

A NP EN ISO 9001:2015 exige as Organiza¢BGes que identifiquem todas as partes
interessadas relevantes, sem se focarem exclusivamente nos requisitos do cliente. As
organizacbes devem definir quais os resultados que sdo necessarios para atender as
expectativas das partes interessadas relevantes, para que ndo proporcionem risco significativo

para a sustentabilidade da organizagéo.
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e Abordagem por processos

Nesta edicdo da norma mantém-se uma forte enfase na abordagem por processos, pois
permite & organizagdo compreender como é que o sistema produz os resultados, otimizando
assim o seu desempenho para fornecer aos clientes produtos e servigos consistentes e em
conformidade (ISO Navigator, 2016). Na abordagem por processos esta incorporado o ciclo
PDCA, 0 que permite assegurar que 0s processos da organizacdo sdo providos com recursos
adequados e devidamente geridos e que as oportunidades de melhoria sdo determinadas e
implementadas, bem como o pensamento baseado em risco (NP EN 1SO 9001:2015).

e Pensamento baseado em risco

Na NP EN ISO 9001:2015 o conceito de acdo preventiva esta integrado através da
utilizacdo do pensamento baseado em risco para a formulagdo dos requisitos do SGQ. A
organizacdo deve entdo planear agdes para tratar os riscos, sem que para tal seja exigido a
adogdo de métodos formais ou um processo documentado de gestdo do risco. Portanto a

organizacédo tem a total responsabilidade na forma como faz a sua gestéo de riscos.

e Foco no resultado

A medida absoluta da eficicia do SGQ ¢ a aptiddo da organizacdo transmitir confianca
sobre a sua capacidade no fornecimento consistente de produtos e servicos que vao ao
encontro dos requisitos dos clientes e outras partes interessadas relevantes (APCER, 2015).
Por toda a norma pode ser encontrada a importancia do resultado, pois a ideia fundamental da
implementacdo de um sistema de gestdo numa organizacdo é obter um produto final em

conformidade com os requisitos do cliente e atendendo as suas expectativas.

e Foco na lideranca

Nesta versdo da ISO 9001 o termo Responsabilidade de Gestdo foi substituido por
lideranca, solicitando que a gestdo de topo esteja ativamente envolvida na operacionalizagdo
do SGQ. Ao estabelecerem unidade no proposito e na orientacdo, os lideres criam condigdes
para 0 comprometimento das pessoas e consequentemente 0s objetivos da organizacdo séo

atingidos.
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e Controlo dos processos, produtos e servicos de fornecedores externos

A organizacdo deve controlar e aplicar requisitos para os fornecedores externos, de
acordo com a natureza dos processos, produtos e servigos (NP EN I1SO 9001:2015). Devem
ser estabelecidos critérios para a avaliagdo, selecdo, monitorizacdo do desempenho e
reavaliacdo dos fornecedores externos e deve ser retida informacdo documentada destas
acbes. E importante a organizacio avaliar muito bem os processos, produtos e servicos de
fornecedores externos, de modo a assegurar que vao de encontro aos requisitos dos seus

clientes.

Etapas para a transigdo do Sistema de Gestdo da Qualidade

A implementacdo de um Sistema de Gestdo da Qualidade pode parecer dificil para
algumas empresas, principalmente as que ndo tém alguém responsavel pela qualidade, mas na
realidade, depois de implementado, torna-se uma ferramenta de trabalho indispensavel na
conquista da eficiéncia e organizagao.

A norma NP EN 1SO 9001:2015 foi revista para que fossem considerados os desafios
que as organizagdes defrontam atualmente e com o intuito de impulsionar a continuidade de
negadcio.

O periodo de transicdo da norma é de trés anos desde a data da sua publicacdo e foi
considerado pelo Férum Internacional de Acreditacdo — IAF, e pelo Comité de Avaliacdo de
Conformidade da 1ISO — CASCO (IAF, 2016).

As organizac6es que ja tém implementado a 1SO 9001:2008 devem seguir determinadas
acOes para efetuar a transicdo, sendo que o uso do ciclo de Deming ou ciclo PDCA, como
demonstra a figura 5, serd o mais indicado. Este ciclo PDCA e todas as diretrizes para a
transicdo foram escritos de acordo com IAF (2016) e ISO Navigator (2016).
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Plan

Identificar lacunas organizacionais que
devem ser anexadas para ir de encontro aos
requerimentos e desenvolver um plano de
implementacéo.

Do

Act Implementar as mudancas, providenciando
0 treino e conhecimento apropriado para
todas as partes interessadas que tém
impacto na eficiéncia da organizacao.

Melhorar o sistema, corrigindo 0s
problemas encontrados, antes da auditoria
para a certificagao.

Check

Auvaliar a eficiéncia dos aspectos de
transicdo através de auditorias internas e
implementar agBes corretivas.

Figura 5|Etapas para a transi¢do do Sistema de Gestdo através do ciclo PDCA
Fonte: Adaptado de IAF, 2016

Plan

1 — Identificar lacunas organizacionais gque devem ser incorporadas para ir de encontro aos

requerimentos
Para iniciar a transicdo da norma ISO 9001:2008 para a I1SO 9001:2015 deve ser

realizada uma andlise de lacunas, para verificar quais 0S novos requisitos a serem
implementados e onde é necessario implementa-los. Através dos resultados obtidos é possivel
verificar quais as diferencas entre o sistema de gestdo atual e as novas exigéncias, bem como
calcular as possibilidades para eliminar as lacunas existentes.

Para obter uma lista de atividades e processos que estejam ou ndo em conformidade
com as exigéncias é necessario entender cada processo no contexto de cada um dos requisitos,
através da comparacgdo de diferentes atividades e processos com 0 que a norma requer. Esta

lista podera entdo ser utilizada como base para desenvolver um plano de implementacao.
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2 — Desenvolver um plano de implementacdo

Apos a identificacdo das lacunas existentes no sistema é possivel desenvolver um plano
de implementacdo exequivel e administravel, que identifique 0s recursos necessarios para
completar as lacunas, devendo ser priorizada a correcdo das ndo conformidades nos
processos. Os objetivos contidos no plano devem ser claros e suportados pela gestéo de topo.

A criacdo de um bom plano podera ajudar no sucesso do projeto, pois deste modo hé o
controlo dos processos e atividades e cumprimento dos prazos, verificando-se assim um

progresso na implementacdo das alteragdes.

Do

3 — Implementar as mudancas, providenciando o treino e conhecimento apropriado para todas

as partes interessadas que tém impacto na eficiéncia da organizacdo

Para implementar as mudancas deve ser adotada a abordagem por processos, de modo a
instruir as partes relevantes do sistema sobre este conceito. Deve haver a focagem em dois
principais tipos de processos, 0s processos chave e 0s de suporte, em que no meio dos
processos chave poderda haver subprocessos, estando todos ligados entre si. Apds serem
definidos os processos e as suas ligacdes, é necessario determinar quais sdo responsaveis pelo
cumprimento de cada requisito da norma.

Uma vez definidos e implementados todos 0s processos e interfaces, € necessario
providenciar formacéo para todos os funcionarios sobre os novos elementos do SGQ e como
estes poderdo afetar/alterar o seu trabalho. Apds a formacdo os funcionarios deverdo estar
confortaveis a usar o0 SGQ revisto e demonstrar o seu conhecimento atravées da identificacdo e

utilizacdo da informacédo documentada relativa ao seu trabalho.

Check

4 — Avaliar a eficiéncia dos aspetos de transicio através de auditorias internas e implementar

acoes corretivas

A realizacdo de auditorias internas durante a fase de implementagédo é importante para
entender o que esta ou ndo conforme. Atraves dos resultados das auditorias sera possivel rever
0 sistema, as vezes que forem necessarias, e aplicar as acdes corretivas para as lacunas
existentes, sem demora. ApoOs serem aplicadas as agdes corretivas e 0 SGQ ser alterado €

conveniente haver uma auditoria interna por parte dos clientes de acordo com 0s requisitos
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estabelecidos no plano de implementacdo. Posteriormente a gestdo de topo deve voltar a
analisar a eficacia do sistema como um todo e fornecer recursos para as a¢fes e melhorias

corretivas.

Act

5 — Melhorar o sistema, corrigindo os problemas encontrados, antes da auditoria para a

certificacdo
Nesta etapa € necessario implementar todas as alterages que surgiram na etapa anterior,

e realizar uma auditoria interna completa a todo o sistema. Serd também importante realizar
auditorias a todos 0s processos chave e assegurar mais uma vez que sejam tomadas medidas
necessarias para corrigir nao-conformidades.

Esta é também a etapa que requer o estabelecimento de processos de melhoria continua.
A organizagdo tera de garantir que desenvolve capacidades e ferramentas necessarias que
conduzem a melhoria e ao aumento da eficacia, e desse modo atendam as necessidades dos
seus clientes. Uma forma mais eficaz de garantir a melhoria continua sera a utilizacéo do ciclo
PDCA novamente.

A partir deste momento a transicao estara realizada e podera ser feita a auditoria para a

certificacao.
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3. ENQUADRAMENTO DA EMPRESA

Neste capitulo sera realizada uma apresentacdo da empresa onde se realizou o estagio.
Além disso serd também apresentada a historia, marcas e principais produtos e organizacéo.

O estagio e a presente dissertacdo foram realizados na sede da Cerealis S.G.P.S., S.A.,
localizada em Aguas Santas, Maia.

3.1 Apresentacdo do Grupo CEREALIS

A Cerealis S.G.P.S, S.A. tem atividade industrial e comercial no setor agroalimentar,
mais precisamente em produtos derivados da transformacéo de cereais, como é o caso das
massas alimenticias e farinhas industriais, onde pretendem ser lideres e outros produtos, tais
como, cereais de pequeno-almoco, farinhas para usos culinérios e bolachas. Anualmente o
Grupo Cerealis transforma cerca de 400.000 toneladas de cereais e comercializa 0s seus
produtos nos 5 continentes, sendo um dos mais importantes grupos agroalimentares
portugueses (Pagina online do Grupo Cerealis).

O Grupo Cerealis € composto por 4 empresas e tem participacdo numa outra, como
demonstrado na figura 6.

Y9,
Cerealis
Cerealis Cerealis Cerealls

Figura 6|Estrutura do Grupo Cerealis
Fonte: Manual da G. Q. S. A do Grupo Cerealis, 2016

A Cerealis SGPS, SA é uma holding® detentora das &reas corporativas e que gere as
participagdes sociais do GRUPO CEREALLIS, prestando-lhe, entre outros servicos, apoio nas

areas juridicas, sociais e financeiras.

! Uma holding é uma empresa que controla um grupo de outras empresas através da posse da totalidade ou da
parte dos respetivos capitais sociais. (Nunes, 2015).

21



A Cerealis — Produtos Alimentares, SA e a Cerealis — Moagens, SA, sdo empresas com
atividade industrial vocacionadas, respetivamente, para a producdo e comercializacdo de
produtos destinados ao consumidor final, e para a producdo e comercializacao de farinhas e
sémeas para posterior transformacéo industrial e comercializacdo de farinhas de outros cereais
(Manual de G. Q. S. A do Grupo Cerealis, 2016).

A Cerealis Internacional — Comércio de Cereais e Derivados, SA, € uma empresa de
Servicos que assegura as compras para as empresas produtivas do grupo, bem como a
exportacdo dos produtos para mercados fora da Peninsula Ibérica (Manual de G. Q. S. A do
Grupo Cerealis, 2016).

Além destas empresas, 0 Grupo Cerealis tem também uma participagdo de 25% no

capital social da Europasta, empresa checa de massas alimenticias, desde 2010.

3.2 Historia da CEREALIS

A Cerealis SGPS foi fundada ha quase 100 anos (Amorim Lage) e conta com uma
imensa historia de evolucdo e desenvolvimento. Na tabela 2 sdo apresentados os principais
marcos historicos da empresa, com base na informagdo da pagina oficial da Cerealis e do
Manual de Gestéo da Qualidade e Seguranca Alimentar da empresa.

Tabela 2 | Historia da Cerealis SGPS

1919 Fundacdo da Amorim, Lage — moagem de trigo, por José Alves de
Amorim e Manuel Gongalves Lage, uma empresa de raiz familiar e que

iniciou a sua atividade com o fabrico de farinhas para panificacéo

1933 Abertura da Fabrica de Massas Alimenticias, num edificio
exclusivamente para o efeito e com a mais moderna tecnologia da época,
sendo também lancada a marca Milaneza

1935 Ampliacdo da capacidade de producédo da Fabrica de Massas Alimenticias

1937 Compra da Moagem do Minho Lda. (Guimardes) e Moagem da

Restauracéo Lda. (Porto)

1945-50 | Modernizagédo da Fabrica Massas Alimenticias e ampliacdo da Moagem
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1955

1958

1959

1960

1962

1967

1970

1978

1980

1991

1994

1996

1997

1998

Lancamento das primeiras embalagens de massas alimenticias em

celofane

Inauguracgdo da primeira fabrica de pdo em forno continuo (em Portugal)

Abertura dos primeiros depdsitos de venda de produtos Milaneza (Grande
Porto)

Langamento do primeiro pdo de forma portugués fatiado e embalado

Inauguracao da primeira semolaria de trigo duro em Portugal

Inauguracdo de nova moagem em Coimbra

Instalacdo da primeira linha de producédo continua

Conversdo da fabrica de pdo para o fabrico de bolachas e biscoitos

Milaneza

Projeto Anos 80 - Ampliagcdo e Modernizacdo Industrial

Cisédo do negécio da farinha industrial

A marca Milaneza atingiu a lideranca do mercado de massas alimenticias

Certificado 1SO 9001 Milaneza

Aquisicdo de uma posicdo maioritdria na Companhia de Moagens

Harmonia,S.A. Constituicdo da Milaneza - Massas e Bolachas, S.A.

Constituicdo da Amorim, Lage, SGPS

Aquisicéo de quota na Moacir - Moagem de Coimbra, passando a deter a
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totalidade do capital social

1999 Aquisicdo da Nacional - Companhia Industrial Transformacéo Cereais,
S.A.

2001 Milaneza patrocinou equipa profissional de ciclismo da Maia

2002 Fusdo da Moacir - Moagem de Coimbra com a Companhia de Moagens

Harmonia, S.A.

2003 Lancamento de solugdes de refeicdo refrigeradas Milaneza
2004 Inauguracdo da nova Fabrica de Massas Alimenticias (Maia)
2005 - Reestruturagdo do Grupo Amorim Lage e das subsidiarias Milaneza,

Nacional e Harmonia para Cerealis, SGPS, S.A., Cerealis Produtos

Alimentares, S.A, Cerealis Moagens, S.A., Cerealis Internacional, S.A.

2006 Inauguracdo da nova linha de cereais de pequeno-almogo multigrdo na
Trofa. Melhorias em equipamentos e infraestruturas nos centros de

producéo do Freixo e Beato

2007 Melhorias em equipamentos e infraestruturas nos centros de producéo da
Maia e Trofa
2008 Arranque da construcdo da nova semolaria no centro de producédo da Maia

2009/10 | Obra de ampliacéo do centro de produgédo da Trofa e aquisi¢cdo da nova
linha de extrusdo (linha de 3ton). Inauguracdo do armazém automatico da
Trofa

2010 Aquisicédo de uma participagdo na empresa Europasta (Republica Checa)
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2012 Arranque da nova moagem de Lisboa, Remodelacdo Tecnoldgica da
fabrica de bolachas e aumento de capacidade e remodela¢cdo produtiva de
algumas linhas do fabrico de massas

2013 Remodelacdo da unidade de farinhas para usos culinérios em Lisboa

2017 Renovagdo Integral da Fabrica de Bolacha

3.3 Marcas e Principais Produtos

A Cerealis — Produtos Alimentares (CPA), SA, possui as marcas “Milaneza” e
“Nacional” (figura 7), além de fabricar marcas proprias e primeiros precos para varias cadeias
de distribuicdo. Esta empresa é constituida por dois centros de producao:

e Maia - Producédo de massas alimenticias e fabrico de bolachas

e Trofa— Fabrico de cereais de pequeno-almoco

Figura 7|Marcas Cerealis-Produtos Alimentares
Fonte: Pégina online do Grupo Cerealis

A Cerealis — Moagens (CM), SA, possui as marcas “Harmonia”, “Concordia” e
“Nacional” (figura 8) que se baseiam no fabrico e comercializacdo de farinhas de trigo e
centeio e sémeas dos mesmos cereais. A empresa é constituida por trés centros de producéo:

e Porto — Farinhas industriais e sémeas de trigo e centeio

e Coimbra — Farinhas industriais e sémeas de trigo

e Lisboa — Farinhas industriais e de uso culinario e Sémeas de trigo mole

Figura 8|Marcas Cerealis - Moagens
Fonte: Pagina online do Grupo Cerealis
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4. SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANCA

ALIMENTAR DA CEREALIS

O Grupo Cerealis tem implementado o sistema integrado de gestdo da qualidade e
seguranca alimentar aplicado na Cerealis — Produtos Alimentares, SA e na Cerealis —
Moagens, SA a concecdo, fabrico e comercializacdo de toda a gama de produtos do Grupo,
onde foram adotadas as normas NP EN ISO 9001, NP EN ISO 22000 e IFS Food V6 (Manual
de G. Q. S. A do Grupo Cerealis, 2016).

O SGQSA foi implementado aquando da reestruturacdo da empresa e criagdo do Grupo
Cerealis em 2005, sofrendo vérias alteragdes ao longo dos anos para fazer face aos requisitos
normativos existentes, requisitos de clientes e atualizacbes do mercado. Os processos da
empresa foram sendo definidos e estruturados, desde macroprocessos a subprocessos, de
acordo com os requisitos das partes interessadas e requisitos regulamentares, e em 2012 foi
desenhado 0 mapa de processos macro da empresa, como se pode visualizar na figura 9.

ACIONISTAS, SOCIEDADE, LEGISLAGAO, MEIO AMBIENTE, MERCADO
VISAO / MISSAO / VALORES

PLANEAMENTO ESTRATEGICO

PLANEAMENTO TATICO

RELACAO E PLANEAMENTO DA CADEIA DE ABASTECIMENTO

INTERAGAO
COM © DESENVOLVIMENTO = DISTRIBUIGAO E
MERCADO e APROVISIONAMENTOS PRODUGAO R AT

Figura 9|Mapa de Processos da Cerealis criado em 2012

No entanto, com a evolucdo da organizacdo, através das novas ferramentas de gestdo e
dos novos requisitos normativos, foi necessaria uma reformulacdo do modelo de gestdo
organizacional e uma redefini¢cdo dos processos e as suas interacdes.
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A atualizagdo do mapa de processos da empresa teve o intuito de consolidar a
identificacdo dos processos chave, subprocessos e recursos, partes interessadas, contexto da
organizacdo e, ndo menos importante, muito pelo contrario, a lideranca e melhoria continua,
assim como introduzir os novos requisitos da NP EN ISO 9001:2015. O novo mapa
apresenta-se na figura 10 e descreve, de uma forma sucinta e visual o sistema de gestdo da
qualidade implementado na Cerealis, com a indicagdo dos inputs e outputs dos processos, a
sequéncia e interacdo dos processos core com 0s subprocessos, 0os métodos de controlo
necessarios para assegurar a operacionalizacdo dos mesmos, 0S recursos necessarios e a sua
disponibilidade, bem como as responsabilidades e autoridades para estes processos, todos em
continuidade e tratados como um circuito por forma a atingir 0s objetivos e promover a

melhoria continua.

Clientes Clientes
Sociedade Sociedade
Fornecedores Ciclo do Fornecedores

Valores Sz Planeamento
Estratégia Estratégico
Requisitos,
S Compras G. Cadeia de Abastecimento G. Marketing G.RH D Ciclo do Produtos e
Materiaise — > .
Planeamento Servu;os
Recursos G. Financeira G.SI G. de Ativos G. Comercial G. Qualidade Tatico
Planeamento " Realizacdo do o
Cido do
Planeamento
Meio Ambiente ‘ Operacional Meio Ambiente
Legislacio Legislagio
Mercado paee G o . Mercado
Controlo de arantia de - elhoria Concorrentes
CONSORENS Qualidade Qualidade SSHAMB Manutencao Continua

Figura 10|Mapa de processos da Cerealis atualizado em 2017

Na sua reestruturacdo organizacional, a Cerealis atualizou os inputs e outputs necessarios
para o funcionamento da empresa. As questfes internas e externas relevantes para o sistema
tiveram de ser avaliadas para determinar a sua aplicacdo na nova conjetura da empresa. A
determinacéo de Clientes e partes interessadas relevantes, bem como os seus requisitos e 0s
materiais e recursos necessarios para a realizacdo de produtos e servicos conformes, tem
impacto ao longo de todos os processos da empresa e sdo a base para a determinacdo do
ambito e contexto da organizagdo. O novo mapa dos processos incluiu o desenho dos Ciclos
de Gestdo da Organizacdo desde o ciclo de Gestdo Estratégica até ao ciclo de Gestdo
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Operacional. A identidade organizacional esta refletida na cultura da empresa que se baseia
no conjunto da Missao, Visdo e Valores, praticas ja enraizadas no grupo.

A Cerealis tem como Visdo “ser um Grupo portugués de referéncia no sector
agroalimentar, que investe na capacidade e exceléncia industrial, aposta na valorizacao dos
seus recursos humanos e na inovagdo como fatores fundamentais para o seu
desenvolvimento. Ambiciona crescer, de forma sustentada, assumindo posigdes de lideranga

nos mercados onde atua.”

E a Missdo da empresa consiste no seguinte: “Vocacionado para a atividade industrial e

comercial do sector agroalimentar, 0o GRUPO CEREALIS esté:

e Focalizado em produtos derivados da transformacao de cereais, assente em praticas
de bem-fazer e de refor¢o permanente da competitividade;

e Focalizado nos negdcios de massas alimenticias e farinhas industriais, onde pretende
ser lider e, noutros produtos sinergéticos, nomeadamente bolachas, cereais de
pequeno-almoco, farinhas culinérias e produtos refrigerados;

e Ciente da sua responsabilidade na promocdo de uma alimentacédo e estilo de vida
saudavel, dinamizando uma cultura interna de conhecimento e desenvolvendo
produtos nutricionalmente equilibrados.

E ¢ sustentado por pessoas competentes e motivadas.” (Manual de G. Q. S. A do
Grupo Cerealis, 2017).

Em 2014 os valores da empresa foram revistos por forma a adequarem-se a evolucdo e a
desafios futuros da organizacdo. O Grupo tem implementado oito valores que estdo descritos

na figura 11.
OMPROMISSO

nergia

IGOR

ntrega
RROJO

ideranca
NOVACAO

USTENTABILIDADE
Figura 11|Valores implementados no Grupo Cerealis
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Com base na identidade organizacional e com a identificagcdo e foco nos requisitos dos
seus clientes e partes interessadas, a gestdo de topo define a estratégia do grupo e assume a
responsabilizacdo pela eficacia do sistema de gestdo da qualidade. De uma forma coerente foi
desenvolvida uma politica da qualidade que é divulgada a todos os colaboradores, e

disponibilizada no site online da empresa e documentos de apresentagédo da mesma.

A politica do Grupo Cerealis foi atualizada pela Gltima vez em 2014, apesar de ser revista
anualmente aquando da revisao do sistema, ndo foi alterada nos trés ultimos anos uma vez que
a Gestdo de Topo a considera coerente com a estratégia definida. A Politica de Gestdo da
Cerealis é a seguinte:

“O Grupo Cerealis € uma organizacdo orientada para a satisfacdo dos requisitos e
expectativas dos seus clientes, sendo a sua atividade conduzida por um conjunto de
principios que pretende assegurar:

e O cumprimento dos requisitos legais e dos clientes;

e O cumprimento dos requisitos de garantia de higiene e seguranca alimentar;

e Uma relacéo de cooperacao e comunicagdo com clientes e fornecedores;

e Uma adequada capacidade e experiéncia dos seus colaboradores;

e A seguranca e salde dos seus colaboradores;

e Uma sistematica atualizacdo tecnologica e organizativa;

e Racionalizacao de utilizacdo de recursos e praticas de prevencao da poluicdo

e Praticas de desenvolvimento sustentado

e Uma dinamizacao das praticas de investigacdo e desenvolvimento adequadas aos
mercados e consumidores para 0s quais atua

e Maximizacdo de produtividades e eficiéncias”

A estratégia, a politica da qualidade e a identidade organizacional s&o revistas
periodicamente, asseguradas e atualizadas pelo Ciclo de Planeamento Estratégico da empresa,
através da Assembleia Geral de Acionistas, Reunido dos Conselhos de Administracao,
Reunido do Conselho de Estratégia, Reunido Estratégica de Recursos Humanos e Reunido de
Quadros.

A politica da qualidade é desdobrada em varios objetivos pelas diversas areas atraves
do Ciclo de Planeamento Tatico, e 0 seu cumprimento é assegurado através da reunido da

Comissdo Executiva, Reunido de Controlo de Gestéo e Reunides de Orgamento.
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A conducdo e o controlo dos processos core sdo assegurados através do Ciclo de
Planeamento Operacional na Reunido de Unidades de Negocio, Reunido de Exportacéo,
Reunido do Planeamento da Cadeia de Abastecimento, Reunido da Qualidade, Reunido de
Revisdo do Portefolio de Produtos, Reunido de 1&D, Reunido de Gestdo de Commodities,
Reunido de Gestdo de Crédito e Reunido de Melhoria Continua das Operacdes. Nestas
reunibes as areas tomam decisbes e/ou agdes corretivas para atingir a eficiéncia nas suas
operacoes.

Para além destes, a Cerealis possui ainda um Ciclo Transacional onde sdo asseguradas
todas as transacOes internas e externas, no cumprimento de instrucdes e procedimentos,

criando valor de desempenho.

Com.
Eventos (grupo, CPA, CM, Cl)/ Periodicidade CdA :;n Cx0 Outros

* Assembleia Geral de Acionistas /Anual

* Reunido dos Conselhos de Administragdo /Mensal

* Reunido do Conselho de Estratégia /Sem

* Reunido Estratégica de RH /Anual

* Reunido de Quadros /Anual

* Reunido da Comissdo Executiva /Seman.

* Reunido de Controlo de Gestdo (c/:Inv.&PAR) /Trim.

* Reunides de Orcamento (LGO, Plano Comercial & /Anual
Plano Mkt & Plano ID, Planeamento Anual
Procura, Plano de Auditorias, Objetivos & Invest.
& Dotacdo & PAR das Dir.,, EBITDA, Plano Fin.)

* Reunido de Unidades de Negdcio /Mensal
* Reunido de Exportagdo /Trim.
* Reunido do Plan. da Cadeia de Abastecimento /Mensal
* Reunido da Qualidade /Mensal
* Reunido de Revisdao do Portefdlio de Produtos /Sem.
* Reunido de ID /Mensal
* Reunido de Gestdo de Commodities /Quinz.
* Reunido de Gestdo de Crédito /Mensal
* Reunido de Melhoria Continua das Operagoes /Mensal
- Coordenacao Presenca Obrigatdria Sempre Convidado A Convite
CdA: Conselho de Administracdo CFO: Chief Financial Officer
Com.Ex.: Comissdo Executiva COO: Chief Operational Officer
Cx0O: Comissdes Operacionais CSO: Chief Sales Officer
CEO: Chief Executive Officer CMO: Chief Marketing Officer

CExpO: Chief Export Officer

Figura 12|Quadro resumo das formas de comunicagéo instituidas no Modelo de Gestéo da
Cerealis que suportam a gestdo da empresa
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O Grupo Cerealis tem um Plano de Comunicacdo Interna, onde o principal objetivo é
reforcar a comunicagdo entre as diferentes areas, como se pode verificar na figura 12. Estas
reunides tém sido importantes no acompanhamento e dinamizacdo do sistema, com a
introducdo das metodologias Lean nas reunides e relatorios a informacao chega ao interessado
de uma forma mais visual e intuitiva.

Como forma de Comunicacdo Externa a Cerealis tem as auditorias de clientes e a
fornecedores e Cadernos de encargos trocados com estes. A consolidacdo do SAC (Servico de
Apoio ao Cliente) e o SAV (Servico de Apoio a Venda) tém aproximado a comunicacdo com
os clientes. A Comunicacdo é estabelecida através da publicidade, através da parceria com
organizacOes e universidades, para incrementar o aumento da informagao sobre os produtos e
processo, e através da associacao a eventos desportivos, para a divulgacao e desenvolvimento

da alimentacdo saudavel.

O Ciclo do Planeamento Tatico inicia-se com a Gestdo Comercial através da analise de

Mercado. Nesta analise sdo determinadas as tendéncias alimentares e a concorréncia, que
servem de ancoragem para a definicdo da estratégia de Marketing e o desenvolvimento de

novos produtos.

&«

Figura 13|Cadeia de valor dos mercados B2B e B2C

Fonte: adaptado de Peppers, D., & Rogers, M. (2001)

A cadeia de valor contém dois tipos de mercado, o mercado B2B (Business to
Business) e 0 mercado B2C (Business to Consumer) (figura 13), onde a Cerealis esta inserida
como produtor, operando no mercado B2B. Este mercado carateriza-se pela concentragdo de
clientes, em que os mesmos assumem grandes quantidades de encomendas, traduzindo-se
num elevado volume de faturagdo. Nos mercados B2C, os clientes finais adquirem os
produtos para seu proprio consumo, ao passo que no mercado B2B as empresas adquirem
produtos necessarios ao suporte da sua atividade (Lindon et al., 2009). Dentro do mercado
B2B a Cerealis converge a sua producdo em duas vertentes diferentes, uma vertente em que

0s produtos sdo destinados ao consumidor final (Massas, Cereais de Pequeno-Almoco,
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Bolachas e Farinhas de Uso Culinario) e outra vertente onde os produtos se destinam aos
clientes industriais (Farinhas, sémeas e sémolas para uso industrial). O facto de produzirem
com vertentes diferentes num mercado cada vez mais exigente e de forma transversal,
maduro, em que ndo ha no mercado interno e de forma geral crescimento de consumos, pelo
gue um aumento de vendas constante da Cerealis tenha de ser conseguido via alargamento da
gama de produtos e/ou mercados, o que requer que alguns dos processos envolvidos sejam
adaptados para necessidades diferentes, embora 0s processos macro sejam 0s mesmos. Por
outro lado, ha uma divisdo em perspetivas e modos de atuacao diferentes, pois o produto pode
ser direcionado ao Mercado Tradicional e aos Grandes Clientes, onde o processo de
negociacgdo e assegurado pela CPA e CM, ou a Exportacdo, onde as anélises de Mercado e

NegociacOes sdo asseguradas pela Cl — Cerealis Internacional.

Ao longo de todo o processo de negociacdo com os clientes esta inserida a Gestdo de
Marketing da empresa. Segundo Andersen et al. (2009) o Marketing B2B consiste num
conjunto de atividades que englobam selecionar, desenvolver e gerir a relagdo com 0s
clientes para beneficio de ambas as partes, relativamente as competéncias, recursos,
estratégias, objetivos e tecnologias que dizem respeito as mesmas. Uma empresa da dimenséao
da Cerealis que pretende ser lider de mercado nas principais gamas de produtos e servigos
fornecidos propde-se, dia apos dia, a focalizar-se nos seus clientes e na sua negocia¢do com
os mesmos. O plano de Marketing na negociacdo com os clientes depende da analise de
mercado efetuada pela Gestdo Comercial em complemento com o género de cliente, produto e
concorréncia do mesmo. Em relacdo as MDF, Marcas do Fabricante ja referidas nesta
dissertacdo no ponto 2.3 Marcas e Principais Produtos, a escolha do cliente é feita com base
nas carateristicas e/ou renome de produtos ja criados pelo departamento de 1&D — Inovacgédo e
Desenvolvimento. No caso das MDD, Marcas do Distribuidor, o processo de negociacdo pode ser
diferente. Além da vertente em que a Cerealis apresenta ao cliente um catalogo de produtos e o
mesmo escolhe dentro das possibilidades expostas um produto para ser vendido com a sua marca,
podera haver uma negociacdo de forma contraria, ou seja, o cliente apresenta a Cerealis o
produto que pretende obter e as suas carateristicas, e com estes requisitos o departamento de
I&D desenvolve um produto para ir de encontro as expectativas do cliente.

Independentemente do modo como a escolha do produto é feita pelo cliente, o
desenvolvimento de um produto passa sempre pelos seguintes pontos:

e Chega ao departamento de I&D uma ideia/ proposta de produto a desenvolver;
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e O I&D, em conjunto com as areas envolvidas, analisa as possibilidades para obtencéo
do produto (matérias-primas, matérias subsidiarias, material de embalagem,
fornecedores de produtos acabados, parametrizacdes, etc);

e Ap0s analise de todos os fatores cria o produto, em pequena escala, e compara-o com
0S requisitos estabelecidos para 0 mesmo;

e Realiza sessfes com os clientes e/ ou partes interessadas na sua criagcdo para avaliagcao
e comparacao dos requisitos obtidos com os requisitos esperados;

e Uma vez definido o produto, € realizado um teste industrial, para determinacdo de
ajustes de receitas, parametrizagcfes e embalagens (0 processo de criacdo de
embalagens sera descrito posteriormente nesta dissertacdo no ponto 4.1 Exemplo de

melhoria continua num subprocesso da Cerealis).

A partir deste momento, e uma vez que o produto € aprovado por todas as partes
interessadas € emitida uma ordem de compra das matérias-primas, matérias-subsidiarias e
material de embalagem necessarios para a produ¢do em grande escala. A central de compras
da empresa tem como funcdo contratar fornecedores de matérias-primas, matérias-
subsidiarias, mercadorias, material de embalagem e alguns servicos, tais como a limpeza e
desinfestacdo. A admissdo de um fornecedor € realizada quando ha a necessidade de
complementar uma falha num requisito imposto e pode ser despoletada pela prépria central de
compras ou por um cliente interno, e como cliente interno consideram-se as areas da empresa.
A Qualificacdo e Avaliacdo do fornecedor proposto sdo realizadas pela Direcdo da Qualidade
através de auditorias, analises de amostras, inquéritos ao fornecedor, pela reputacdo e pela
certificacdo do mesmo, no entanto toda a troca de informacdo € realizada através do
comprador. Apds aprovacdo de um fornecedor, este passa a integrar a lista de fornecedores da
Cerealis e passa a ser alvo de avaliagdes de desempenho periddicas, com o intuito de analisar
a sua eficiéncia e dos produtos e servicos fornecidos.

A qualidade dos produtos e servicos fornecidos pela Cerealis € atingida com a gestdo de
todos 0s processos, com a determinacdo de novos inputs e com a adequacdo dos recursos
necessarios a satisfacdo dos requisitos impostos. Para que o sistema funcione é necessario
haver quem o pratique. S0 necessarios recursos humanos capazes para as suas funcoes. As
admissdes de colaboradores sdo efetuadas de acordo com a compatibilidade do perfil do
candidato face ao descritivo funcional e requisitos para a funcao definido para cada funcédo da

empresa. O processo de formacdo de acolhimento e integracdo inicial, que inclui matérias da
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area de seguranca alimentar, saude e seguranga no trabalho, ambiente, ferramentas da
melhoria continua, procedimentos de Recursos Humanos e conhecimentos especificos para o
desempenho na funcéo e é realizado com base num plano de formacédo técnica para novos
colaboradores, em que estes sdo formados e avaliados por formadores internos, e tem como
objetivo fomentar a organizacdo dos conteudos e locais dos postos de consulta e trabalho. A
formagdo continua é utilizada como ferramenta de crescimento dos conhecimentos técnicos, e
da melhoria de atitudes e comportamentos, além das atividades variadas que dinamizam a
cultura da organizacéo e a motivacao pessoal e coletiva.

Os sistemas de informagdo projetam o apoio aos colaboradores nas suas tarefas
diérias, promovendo uma maior eficiéncia e facilidade na sua execucdo. Serve de exemplo o
planeamento da cadeia de abastecimento que, aliado aos sistemas informaticos, permitiu a sua
estruturacdo e gestdo por forma a garantir os stocks necessdrios a operacionalizacdo
minimizando os custos de stock e a eficiéncia dos fluxos de matérias, desta forma é valorizada
a rotatividade dos recursos.

Um suporte fundamental na manutencao estruturada da empresa € a gestdo financeira,
que é realizada por direcdes, de forma sustentavel para manter a organizacdo na sua total
capacidade de progresséo.

Uma vez determinados os requisitos e suportes que servem de base ao funcionamento do
ciclo de planeamento operacional, a empresa determina os seus riscos atraves de analises
SWOT?, que sdo realizadas por todas as &reas com as Forcas, Fraquezas, Oportunidades e
Ameagas especificas de cada contexto alinhadas com a estratégia definida e o plano de
atividades do ciclo tatico. As analises SWOT desenvolvidas anualmente, desencadeiam as
oportunidades que sdo transformadas nos PAR (Plano de acdes e recursos). Os PAR contém
as acdes a implementar nos processos e 0S recursos necessarios para a sua implementacéao
durante o ano seguinte, obtidos para a empresa alcancar os objetivos estratégicos definidos.

A figura 14 é representativa da forma como as agles definidas nos PAR séo
implementadas no sistema de gestdo, como alavanca da melhoria continua dos processos. Nos
processos operacionais da empresa - planeamento operacional, aprovisionamentos, realizagéo
do produto, controlo, distribuicdo, SAC/SAV — bem como todos os processos de suporte

descritos até ao momento, séo definidos indicadores - KPI’s (Key Performance Indicator) —

2 A Anélise SWOT é uma ferramenta de gesto utilizada pelas empresas para o diagnéstico estratégico. Para esta
analise sao incorporados os Pontos Fortes, Pontos Fracos, Oportunidades e Ameacas. (IAPMEI, 2016)
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com targets/ objetivos associados, que sdo atualizados ano a ano, para o alcance da melhoria

continua dos processos.

Visdo, Missio e Politica

Figura 14|Metodologia de planeamento e acompanhamento dos objetivos da Cerealis

Os processos Core identificados sdo sustentados por atividades de suporte como:

e Controlo de gualidade, com analises ao produto, verificacdo da conformidade

do mesmo, abertura de ndo conformidades, etc.;

e Garantia da qualidade, através de auditorias ao sistema de gestdo, na gestdo

documental, atualizacdo das atividades com a legislacédo vigente, etc.;

e SST /Ambiente, garantem a operacionalizacdo dos processos com atengdo as

boas praticas de seguranca e saude no trabalho, implementam medidas de
racionalizacdo dos recursos ambientais e diminuig¢éo da poluicao;

e Manutencdo, apoia principalmente a parte produtiva, tudo que é referente a
infraestruturas;

e Melhoria Continua, com a implementacdo de metodologias/ ferramentas Lean

aos Processos da empresa.
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Para auxiliar o aumento da eficicia dos processos e consequentemente diminuir 0s
desperdicios da producdo, a organizacdo decidiu implementar ferramentas Lean. O projeto
denominado C.Lean iniciou-se em 2012 na Cerealis Produtos Alimentares, mais
concretamente na Direcdo de OperacGes, com o0 intuito de motivar a cultura de melhoria
continua, na reducdo dos desperdicios e custos, e na pretensdo do aumento de produtividades
e eficiéncias. Em 2016 comecaram a ser implementadas ferramentas Lean na Cerealis
Moagens, e, uma vez terminado processo de implementacdo e a gestdo por processos, até ao
momento necessario devido a fase de implementacdo, a equipa de melhoria continua,
integrada na Direcdo da Qualidade, tem agora o papel de consolidar esta cultura e promover
niveis de eficacia mais elevados.

A melhoria continua implementada assenta-se em trés vertentes: Kaizen Projeto;

Kaizen Diério e Kaizen Suporte. A sua interligacdo pode ser verificada na figura 15.

3 Tipos de 3 Tipos de
Desafio Equipas

Kaizen Kaizen
\/ KAIZEN SUPORTE v

Desenvolver Motivagio

PROJETAR _ )
VALOR NO INOVACAO Gestéao

GEMBA KAIZEN PROJETO
Desenvolvimento
de Processos

CRIAR VALOR

Supervisao

NO GEMBA

KAIZEN DIARIO

Desenvolvimento

- de Equipas
MANTER STANDARDI: CAO Colaboradores
VALOR NO -SD.C

GEMBA R

S.D.C.A. = Standardize, Do, Check, Act;
P.D.C.A. = Plan, Do, Check Act.

Figura 15|Interligagdo das trés vertentes kaizen

No Kaizen Projeto ha a resolucéo de problemas especificos orientados para a reducao
de desperdicio, tempos de mudanca, fluxos de materiais, reducdo de stocks, organizacéo e
acompanhamento de projetos de 1&D, Mapeamento de processos, entre outros.

O Kaizen Diario é realizado pelas Equipas Naturais da organizacdo desde a Direcéo
até as equipas operacionais. Tem como principal intuito mudar atitudes, mentalidades e

comportamentos que levem as equipas a gestdo Lean trabalhando numa Idgica sistemética de
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melhoria continua. A sua implementagdo estid estruturada em 4 pilares, cada um com

ferramentas especificas que auxiliam a procura da melhoria:

Organizacao da
Equipa

Quadros e Reunides
de Equipa

+ Desenho e construgéao do
Quadro de Equipa

= Definigédo da agenda e
implementacéo das Reunides
de Kaizen Diario

« Triagem
« Arrumacéo

» Limpeza

58

+ Normalizacao

- Disciplina

Standard Work

+ Definigdo de Objetivos de

Melhoria

+ Estudo do Trabalho
+ Melhoria do Trabalho
+ Normalizagéo do trabalho

+ Treino do novo standard

Organizacao do
Posto de Trabalho Normalizacéo

Resolucéao de

3C

+ Selegéo e Descrigdo do

Problema

+ Definigédo dos Objetivos de

Melhoria

- Analise das Causas
+ Definigéo da Solugiao

+ Verificagio dos Resultados

Ingrevcment

Figura 16|Quatro pilares do Kaizen Diario da Cerealis

Na figura 16 estdo resumidos os passos envolvidos em cada pilar do Kaizen diério e que
passo a explicar de seguida:

1. Na organizacdo da equipa, pretende-se espelhar o desempenho das equipas naturais

em quadros de equipa visuais. Neles ndo s estdo presentes os principais indicadores
da area, como fica claro todo o plano de trabalho referente ao periodo em curso, 0s
responsaveis pela sua conclusdo, assim como o acompanhamento visual de todas as
acOes extraordinarias através do plano de a¢6es. O momento de partilha destes dados
com a equipa é formalizado em reunifes de equipa que acontecem com periocidades

de maior e menor frequéncia com agendas previamente definidas.

2. O segundo passo contempla a organizacdo do posto de trabalho. Com recurso a uma
ferramenta simples e estruturada em cinco etapas (0s 5S) existe uma definicdo de
todos 0s materiais e equipamentos que Sd0 necessarios a area, locais para a sua
arrumacao e meios para garantir a limpeza de todas as areas. As regras definidas sao
normalizadas e acompanhadas com a frequéncia necessaria para tornar os resultados
obtidos sustentados. E realizada uma auditoria interna mensal em cada érea.

3. O objetivo da normalizacdo é organizar todas as tarefas criticas e ndo criticas que tém
de ser executadas em cada uma das areas em causa. Esta organizagdo permitira
garantir um maior grau de autonomia e polivaléncia dentro das equipas. Sao
construidas normas visuais e afixadas junto ao seu ponto de uso que, através da

formagé&o dos colaboradores a quem se destinam (plano de treino) preveem alimentar a
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matriz de competéncias da equipa. Através dela é possivel garantir o cumprimento de
todas as tarefas criticas pois, permite conhecer o grau de conhecimento de cada
colaborador e quem a podera realizar quando o responsavel principal ndo se encontra
presente.

4. Por fim, a resolugdo estruturada de problemas, que visa solucionar problemas através

da sua selecdo e descricdo, com a definicdo das causas e objetivos de melhoria,

verificando os resultados obtidos.

No Kaizen Suporte definem-se os objetivos e metas dos projetos de melhoria, ha
motivacdo e reforco de comportamentos, € realizado o reporte da evolucdo e respetivas

orientagcdes do Conselho de Administracdo da Empresa.

4.1 Avaliacdo de Desempenho do SGQSA da Cerealis

A avaliacdo de desempenho do Sistema de Gestéo € realizada através da monitorizacao,
medicdo, analise e avaliacdo, através das auditorias internas e da revisao pela gestéo.

Estd determinado na Cerealis 0 que necessita ser monitorizado e medido, quando, com
que frequéncia, quais os métodos utilizados, e qual a andlise e avaliacdo realizada para que
sejam assegurados resultados validos.

No processo de transicdo pretendeu-se assegurar 0 cumprimento dos requisitos da nova

norma com as metodologias j& existentes na organizacéo.

4.1.1 Satisfacé@o do Cliente

A satisfacdo de um cliente determina a continuidade do negdcio, pois estes sdo a parte
interessada da organizagdo que criam mais impacto na estrutura da mesma, ou seja, sem
clientes a organizacdo ndo consegue produzir e avancgar a sua posi¢do no mercado.

Na Cerealis uma das metodologias utilizadas para a avaliacéo de satisfacdo de clientes é
a realizacdo de inquéritos, com vérias dimensdes de analise. Outra metodologia aplicada na
Cerealis € 0 acompanhamento e divulgacdo de produtos e servicos, que tem demonstrado
impacto positivo principalmente em Clientes do Mercado Tradicional. Esta é uma ferramenta
importante na recolha de feedback de clientes quer durante a participacdo em feiras e eventos

quer nas deslocacdes de apoio técnico aos clientes.
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O acompanhamento da satisfacdo do cliente é também garantido através do contato
estabelecido entre a area comercial e o cliente, bem como pela andlise das Avaliagdes de
Fornecedores enviadas pelos mesmos.

A avaliacdo da satisfacdo do servico ao Consumidor e de Servico ao Cliente melhorou
significativamente com a implementacdo da medicdo do tempo de resposta a reclamacoes,
uma vez que reduziu bastante o tempo de resposta a clientes da empresa. Em complemento é
aplicada a metodologia de Cliente mistério através do contacto telefonico para a perce¢do dos
comportamentos e atitudes dos colaboradores durante os varios momentos do atendimento.
Para além destas metodologias é também realizada uma analise de reclamacdes e devolucdes
de clientes pormenorizada. A plataforma GS1 realiza anualmente um Benchmarking® aos seus
Clientes, com o objetivo de identificar oportunidades de melhoria dos fornecedores.

Através dos resultados obtidos nestas metodologias séo determinadas acdes de melhoria
para alcancar a total satisfacdo dos requisitos de clientes. A Cerealis tem trabalhado no
processo de distribuicdo e servico ao cliente, mais concretamente no aumento de
produtividade das operacOGes e otimizacdo da utilizacdo das capacidades de armazenagem
internas, para atingir os niveis de exceléncia que pretende no servico ao mercado e diminuir

0s custos globais de armazenagem.

4.1.2 Revisdo do Sistema de Gestéo

No ponto 9.3 da norma é apresentada a “Revisdo pela Gestdo” e pretende-se com este
ponto que a gestdo de topo analise criticamente os resultados da avaliacdo do desempenho do
sistema, a sua eficécia, adequabilidade e o alinhamento com a estratégia organizacional. Esta
analise permitird a gestdo de topo decidir sobre a necessidade de mudancas, implementacéao
de acBes de melhoria e 0s seus respetivos recursos.

Segundo a ISO 9001:2015 esta revisdo deve ocorrer em intervalos planeados e
determinados pela Organizacao ndo especificando a sua periodicidade, pois pode depender de
variados fatores tais como: alteragbes significativas no contexto, organizagdo ou na
legislacdo; elevado numero de ndo conformidades, fraco desempenho dos processos do SGQ

ou até mesmo alteracOes significativas nos requisitos dos clientes ou legais. (APCER, 2015).

3 A prética do Benchmarking consiste na pesquisa dos melhores métodos utilizados nos diferentes processos de
negdcio e fungdes empresariais, com especial énfase naqueles cujo impacto, no desempenho, permite assegurar e
sustentar vantagens competitivas. (IAPMEI, 2017)
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Em relacdo a versdo anterior da norma, correspondente ao ponto 5.6, esta apenas acrescenta a
necessidade de avaliar o alinhamento do SGQSA com a dire¢&o estratégica da Organizagao.

A Cerealis tem definida a realizacdo de uma revisdo pela gestdo no inicio de cada ano
avaliando o desempenho dos processos no ano anterior. A Gltima revisdo pela gestéo realizada
aquando da escrita desta dissertacéo, foi planeada de acordo com as entradas para a revisao da
nova versdo da norma, com o intuito de se perceber a existéncia de determinadas lacunas em
relacdo aos requisitos da norma ISO 9001:2015.

Em cada entrada para a revisdo (figura 17) foi compilada a informacédo correspondente e
avaliados os resultados em contraste com os objetivos definidos, desencadeando novas agoes
e objetivos que advém das saidas da revisdo. Uma vez que o documento original ndo podera

ser disponibilizado, passo a explicar quais os temas abordados em cada uma das entradas da

revisao, de uma forma resumida.

SAIDAS DA REVISAO
PELA GESTAO

ENTRADAS PARAA
REVISAO PELA GESTAO

Estado das aces resultantes das anteriores revisdes pela
gestdo;
*  Alteragbes em questdes externas e internas que séo
relevantes para o sistema de gestdo da qualidade;
* Informagbes quanto ao desempenho e a eficacia do sistema
de gestdo da qualidade incluindo:
*  Satisfagdo do cliente e retorno de informag&o de
partes interessadas relevantes;
*  Medida em que os objetivos da qualidade foram
cumpridos; [ L
*  Desempenho dos processos e conformidade dos PLANEAMENTO
produtos e servicos; o
*  N3o conformidades e aces corretivas; E EXECUCAO
*  Resultados de monitorizagdo e medic&o; Ac3o | Resp | Prazo
*  Resultados das auditorias;
*  Desempenho de fornecedores externos;
*  Adequacdo dos recursos; P
Eficacia das ac6es empreendidas para tratar os riscos e as \_,/
oportunidades;
*  Oportunidades de melhoria.

*  Oportunidades de melhoria;

*  Quaisquer necessidades de

alteraces ao sistema de gestdo da
qualidade;

*  Necessidade de recursos.

Figura 17|Entradas e Saidas para a revisao do Sistema
Fonte: Manual da Qualidade e Seguranga Alimentar da Cerealis.

a) O ESTADO DAS ACOES RESULTANTES DAS ANTERIORES REVISOES PELA GESTAO;

Como ¢é possivel verificar pela figura 17, a revisdo do sistema desencadeia um
conjunto de acgdes corretivas ou de melhoria para serem implementadas durante o ano
seguinte. Neste ponto da Revisdo sdo analisadas as acdes despoletadas em anteriores revisoes

e 0 estado das mesmas. Os diversos foruns de Gestdo do Grupo Cerealis servem de suporte a
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dinamizacdo das ac¢Oes definidas quer sejam resultantes da revisédo do sistema quer resultem
de qualquer outro motivo. A empresa esta numa fase de atualizagdo do seu suporte de
informacdo por forma a conseguir agregar numa ferramenta Unica os registos de todos 0s
planos de acGes em curso, para facilmente analisar e rastrear o estado das acdes. Deste modo

algumas ac¢des com término previsto para 0 ano anterior transitam para o0 ano seguinte.

b) ALTERACOES EM QUESTOES EXTERNAS E INTERNAS QUE SAO RELEVANTES PARA

O SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE

As questdes externas e internas sdo importantes para compreender a organizagéo e o
seu contexto. E também um dos pontos para determinar o ambito da organizacdo. A
informacdo que resulta da analise das questBes internas e externas da empresa é importante
para a determinacdo dos riscos e oportunidades que devem ser tratados para a obtencdo dos
resultados pretendidos.

Para determinar as questbes externas relevantes para 0 SGQSA devera ter-se em
consideracdo as “questdes que resultem do enquadramento legal, tecnologico, concorrencial,
comercial, cultural, social e econdmico, quer seja internacional, nacional, regional ou local”
(Norma NP EN 1SO 9001:2015).

No caso das questBes internas, a sua compreensao pode ser facilitada considerando
“questdes relacionadas com os valores, a cultura, o conhecimento € o desempenho da
organizagdo” (Norma NP EN ISO 9001:2015).

Durante a revisdo do SGQSA sdo avaliadas as analises de risco referidas anteriormente
nesta dissertacdo. Os inputs obtidos das atualizacGes de fatores legais, tecnoldgicos, das
analises de mercado efetuadas anualmente sdo aplicados nas analises SWOT das areas. Na
revisdo do sistema, a gestdo de topo consegue avaliar a pertinéncia das acdes despoletadas
para o cumprimento dos objetivos estratégicos definidos.

Apesar de o sistema estar em constante atualizacdo, a revisdo do SGQSA permite a
administracdo obter uma sintese do caminho que esta a ser tracado e, se necessario,
redireciona-lo para o caminho pretendido.

A Cerealis analisa e absorve a informagéo que é relevante para o sistema, refletindo-se
no aumento do conhecimento interno para a garantia da conformidade dos requisitos
legislativos, normativos ou de clientes exigidos no processo.

Durante o ano de 2016 a Cerealis sofreu algumas alteracbes na estrutura

organizacional e renovaram-se equipas que afetaram positivamente o desempenho da
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organizacdo. Além da reestruturacdo foram realizados investimentos em infraestruturas e
equipamentos, com a perseguicdo da reducdo dos desperdicios e a constante procura da
eficiéncia dos processos. A criacdo de novos produtos e reformulagdes de produtos ja
existentes despoletou a admissdo de novos fornecedores de matérias-primas, matérias
subsidiarias, material de embalagem e mercadorias. Os novos requisitos para o presente ano
deverdo ser acordados com os parceiros do negdcio para que, com um trabalho conjunto,

consigam atingir os objetivos tracados.

c) INFORMACOES QUANTO AO DESEMPENHO E A EFICACIA DO SISTEMA DE GESTAO

DA QUALIDADE
Neste campo sdo analisadas as informacdes relativas:

e Satisfacdo do cliente e retorno de informacéo de partes interessadas relevantes;
e Medida em que os objetivos da qualidade foram cumpridos;

e Desempenho dos processos e conformidade dos produtos e servigos;

¢ Na&o conformidades e acdes corretivas;

¢ Resultados das auditorias;

e Desempenho de fornecedores externos;

S&o analisadas neste ponto as reclamacdes de clientes com descricdo da quantidade
por produto e por indice de gravidade, calculado de acordo com o sistema de gestdo da
seguranca alimentar implementado na empresa, bem como as suas devoluces.

Os requisitos dos clientes e outras partes interessadas relevantes séo analisados para
serem incluidos nas acBes a implementar. Contudo ndo s6 os requisitos sao avaliados como
também a concorréncia é analisada, por forma a implementar acGes e objetivos que se
enquadrem no mercado atual.

O desempenho dos processos € neste ponto analisado com a comparagdo entre oS
objetivos da qualidade e os resultados obtidos, para a obtencéo da conformidade dos produtos
e servigos disponibilizados pela Cerealis. Os resultados de monitorizacdo e medicdo e das
auditorias definem também uma parte do desempenho dos processos. As ndo conformidades
obtidas e as acdes corretivas sdo analisadas ponto a ponto despoletando acbes que visam a
diminuicdo das mesmas e ao aumento da percentagem de produtos e servi¢os conformes.

A avaliacdo de desempenho de fornecedores externos encontra-se em fase de reviséo,

que alias € uma das alteragdes a efetuar durante a transicdo do SGQSA. No entanto esta
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avaliacdo em conjunto com processo contratual garante a melhoria no desempenho dos
fornecedores externos. No caso particular dos fornecedores de material de embalagem, apos a
implementacdo da nova metodologia de avaliacdo, mais exigente, foi possivel verificar-se

uma melhoria significativa no seu desempenho.

d) A ADEQUACAO DOS RECURSOS

Apbs analise do desempenho do SGQSA é necessario verificar se 0s recursos atuais
séo adequados e qual a necessidade de avancar para a aquisicdo de novos recursos.

S&o revistas as infraestruturas, manutencdo, sistemas de informacdo, pessoas e
conhecimento organizacional. Os projetos para o ano a decorrer sdo analisados com base nos
resultados obtidos no ano anterior e objetivos definidos para o ano seguinte. Os recursos sdo
desta forma ponderados e estipulados para adequacdo ao desempenho dos processos da
Cerealis.

E) A EFICACIA DAS ACOES EMPREENDIDAS PARA TRATAR OS RISCOS E AS

OPORTUNIDADES

A eficacia das acBes empreendidas é analisada nos diversos foruns de gestdo
existentes. Em cada ponto foram evidenciadas as acGes empreendidas para tratar o0s riscos e
oportunidades, que estdo descritas em planos devidamente avaliados e ajustados de acordo
com a estratégia, com o envolvimento e aprovacdo da Gestdo de Topo. Na revisao, a gestao
de topo consegue obter uma visdo geral de todas as acdes empreendidas para mais facilmente
avaliar os resultados obtidos com a sua implementacdo e se se atingiram 0s objetivos. Quando
necessario, ha a revisao de alguma acdo que tenha sido menos eficaz para o tratamento de

riscos e oportunidades.

f) OPORTUNIDADES DE MELHORIA.

Neste campo sdo identificadas as acdes que devem ser realizadas para alcancar objetivos
mais rigidos de acordo com a estratégia definida pela gestdo de topo. Estas agBes sdo
despoletadas para planos de acOes das respetivas dire¢fes que tém a misséo de as implementar

para analise na revisdo do sistema do ano seguinte.
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4.1.3 Auditorias

Tal como é referido na norma NP EN ISO 9000:2015 uma auditoria é um “processo

sistematico, independente e documentado para obter evidéncias de auditoria e respetiva

avaliacdo objetiva, com vista a determinar em que medida os critérios da auditoria sdo

satisfeitos.” Podera ser realizada a toda a organizacdo ou apenas a uma questdo mais

especifica tal como uma fungdo, um processo ou uma etapa da producdo para garantir a

conformidade com os requisitos (Russell, 2013).

Na tabela 3 estdo descritos os tipos de auditoria existentes de uma forma sucinta e

exemplos de auditorias realizadas pela Cerealis que vao de encontro ao seu descritivo.

Tabela 3| Tipos de auditoria existentes e realizadas na Cerealis
Fonte: NP EN SO 9000:2015 e ASQ 2017

Tipos de Auditorias

Interna

Externa

12 Parte

2%Parte

3%Parte

Sé&o conduzidas por ou em
nome da prépria
organizagéo, para revisao
pela gestdo ou para outros
propdsitos internos, podendo
constituir o suporte para
uma declaracéo de
conformidade por parte da
organizacao.
Cerealis: realiza uma
auditoria interna por
entidade externa
anualmente. Sdo também
realizadas varias auditorias
focalizadas e centradas

consoante a necessidade.

Séo conduzidas por partes
com interesse na
organizacéo, tais como
clientes, ou por outras
pessoas em seu nome.
Cerealis: séo realizadas
auditorias de clientes ou
em nome dos clientes todos
0s anos, em quantidades

variaveis.

Sé&o conduzidas por
organizacg0es auditoras
externas independentes,

COMoO sejam as que

proporcionam certificacdes
ou registos de
conformidade, ou por
agéncias governamentais.
Cerealis: tem anualmente a
visita da APCER para
certificacdo pela 1ISO 9001,
ISO 22000 e IFS Food.
Além desta, tem também
entidades como Halal,
Ecocert, DGAV, ASAE e
FDA a realizar auditorias/

inspecgoes.
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Combinada

Conjunta

APCER.

Realizada conjuntamente num Unico
auditado a dois ou mais sistemas de gestao.

Cerealis: auditoria de certificacdo pela

Realizada num unico auditado por duas ou

mais organizac6es auditoras.

Ao Produto

A um processo

Ao sistema

E uma examinagao a um
produto ou servigo em
particular para avaliar a
conformidade com os
requisitos das
especificacbes ou de
clientes por exemplo.
Cerealis: Auditoria
HALAL e Ecocert;
auditorias da Cerealis a

fornecedores.

Verificagdo de que 0
processo esta a funcionar de
acordo com os limites
estabelecidos.
Cerealis: Auditoria
HALAL e Ecocert;
auditorias da Cerealis a

fornecedores

E uma atividade
documentada realizada para
verificar que os elementos
aplicaveis ao sistema sédo
apropriados e eficazes e sao
desenvolvidos,
documentados e
implementados de acordo
com requisitos especificos.
Cerealis: Auditoria de
certificacdo pela APCER.

As auditorias tém quatro fases: a preparacdo, a realizacdo, o relatério e o seguimento e
concluséo das ndo conformidades.

Durante a preparagdo da auditoria sdo estabelecidos os contactos com os auditores,
acordadas as datas da auditoria e € estabelecido um programa da auditoria com 0s requisitos
que pretendem auditar, o conteudo desta preparacdo pode variar consoante se trate de uma
auditoria interna ou externa. A preparacdo termina quando se inicia a auditoria. A auditoria é
realizada de acordo com o programa estabelecido e, de acordo com o tipo de auditoria, sdo
analisados determinados parametros para verificar a conformidade dos mesmos com 0s
objetivos/ requisitos estabelecidos. Posteriormente a auditoria é realizado um relatério com as
ndo conformidades observadas para melhoria do sistema, em que no caso especifico do
relatorio IFS sdo contempladas as evidéncias da conformidade também. A partir deste
momento é dado o devido seguimento a estas observacdes e sdo definidas e implementadas as
acoOes corretivas para concluir o processo de auditoria.

No sentido de fazer face a certas ndo conformidades de auditorias anteriores relativa a
analise da eficacia das acdes implementadas, a Cerealis criou um ficheiro em Excel para que

englobasse todas as constatagdes obtidas de auditorias ao SGQSA, quer por entidades
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certificadoras quer por entidades oficiais. Esta ferramenta de trabalho engloba as seguintes
questdes:

e Data da Auditoria

e Tipologia da auditoria

e NuUmero da ndo-conformidade

e QOcorréncia

e Causa

e Acdo de corregéo e prazo estipulado para a sua implementacao

e Acdo corretiva e prazo estipulado para a sua implementagéo

e Estado do ciclo PDCA

e Data de conclusao

GESTAO PLANO DE ACOES
Novas Agoes N Acies Planeadas e Em Curso . Agies Concluidas % Planeadas
Agies Agoes em o, Atraso “Em cem
. Pendentes Validagio . Validagio N
e b Total Com atraso  Sem atraso M s A
A.APCER 0 12 0 8 6 2 1 0 3 50,0% 83% 16,7%
A. Interna 0 12 2 19 8 1 8 0 23 23,8% 19.0% 26,2%
A IF§ 0 4 0 4 3 7 4 0 5 E 5% 149%
L.FDA 0 0 0 0 0 0 0 0 0 - - -
L DGAV 0 0 0 0 0 0 0 0 0 - - -
Totais 0 101 2 67 47 20 13 0 Kl 48,5% 12,9% 19,8%
Maia 0 38 2 19 8 1 10 0 14 26,3% 26,3% 289%
Trofa 0 32 1 17 3 4 3 0 16 43 8% 94% 12,5%
ComunsCPA 0 2 0 2 0 2 0 0 0 0.0% 00% [0
IransversaisCerealis 0 15 1 7 2 5 2 0 7 20,0% 13.3% 33.3%
<10% %e<50% >S50

Figura 18| Tabela com indicadores do seguimento de acBes corretivas

Este ficheiro foi criado com o intuito de se obter indicadores (Figura 18) da analise da
eficacia da implementacdo das ac¢Oes corretivas e, por outro lado, ser mais visual e organizada
a verificacdo do estado de implementacdo das acdes corretivas definidas. O documento tem
como base o ciclo PDCA, em que, de uma forma resumida, os indicadores mostram a
guantidade de tarefas que se encontram em atraso, por tipologia de auditoria ou por Centro de
Producéo. E possivel também realizar uma pesquisa mais pormenorizada no documento, para
diminuicio de hipoteses na realizagdo de uma anélise mais especifica. E a partir deste
documento que sdo abertos tickets para distribuicdo pelas areas a que pertencem as nao-
conformidades, por forma a dar seguimento/ tratamento as a¢des propostas. Periodicamente as

acOes em aberto sdo analisadas e atualizadas com a informagéo existente sobre as alteracdes ja
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realizadas até a sua conclusdo. Além do tratamento e comunicacdo interna das acbes a
implementar para eliminar as ndo conformidades obtidas, o Responsavel pelo Sistema de
Gestdo assegura também a comunicacdo com as entidades certificadoras, que avaliam a
pertinéncia das acOes previstas e implementadas, e determinam a certificacao.

Durante a anélise das ocorréncias das auditorias de 2016 e a proposta de a¢des corretivas, a
Cerealis deparou-se com a inevitabilidade de alteracdo do método de realizacdo das suas
auditorias internas. Apesar de no momento contratarem auditores externos a empresa para a
realizacdo das auditorias internas ao SGQSA, tornou-se 6bvio que se o auditor fosse um
colaborador da Cerealis ndo teria as ferramentas corretas para a realizagcdo da auditoria e do
relatorio da mesma com a devida criticidade. Para fazer face a esta lacuna, foi criado um
documento em formato de Checklist com os requisitos das normas NP EN ISO 9001:2015,
NP EN ISO 22000:2005 e referencial IFS Food versdo 6, interligadas entre si, para ser
utilizado por colaboradores da Cerealis que pretendem realizar auditorias internas. A
Checklist foi criada de forma a garantir que todos os pontos dos trés referenciais possam ser
avaliados sem excecdes, no caso de estar a ser avaliado 0 SGQSA. Esta ferramenta permite
também que se facam auditorias em separado, ou seja, pode ser avaliado apenas uma norma,
Ou apenas um processo e/ou subprocesso. O documento permite que o auditor possa escolher
0s requisitos que quer auditar e, viabiliza que o relatério seja realizado diretamente no
documento. Para a concecdo desta Checklist foi criada primeiramente uma matriz de
correlacdo dos requisitos gerais das normas utilizadas e que se encontra no anexo |. Esta
matriz permitiu obter um guia para a interligagdo entre os diversos requisitos das normas,
tornando possivel uma maior percecdo das semelhancas e diferencas existentes em variados
referenciais normativos, e obteve-se a Checklist que se encontra no anexo II.

A auditoria interna ao sistema de gestdo realiza-se, por norma, uma vez por ano, apés a
realizacdo da revisao pela gestdo e antes da auditoria externa para a certificacéo.

Esta auditoria € realizada para se compreender quais 0s aspetos que podem ser
melhorados na organizagdo para a obtencdo de maior niumero de requisitos dos referenciais
normativos conformes.

Apesar de a certificacdo ndo ser uma obrigatoriedade, cada vez mais as organizag0es
ndo tém outra escolha sendo certificarem-se em diversos referenciais, quer seja por imposi¢éo
de clientes ou fornecedores, quer seja pelo facto de a complexidade da organizacao levar a
implementacdo de determinados referenciais normativos no sentido de os objetivos serem
alcancados mais facilmente e de permitirem uma maior organizagdo na forma com a gestéo da

empresa é realizada.
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A Cerealis estd atualmente certificada pela APCER nas normas NP EN ISO 9001:2008,
NP EN ISO 22000:2005 e na IFS Food 6. A validade da certificacdo das normas ISO, o seu
ciclo de certificacdo, é de trés anos, no entanto todos os anos € realizada uma auditoria de
acompanhamento para verificar se as condi¢fes de obtencdo do certificado continuam dentro
dos parametros definidos. J& o certificado da IFS tem validade de apenas um ano. Uma vez
que o ciclo de certificacdo da Cerealis termina em Maio de 2018, esta serd a altura ideal para

efetuar a transicdo da norma para a versao de 2015.

4.2 Exemplo de melhoria continua num subprocesso da empresa

A melhoria do desempenho e da eficacia do sistema de gestdo de uma organizagéo é um
dos principios de gestdo da qualidade e deve ser constante. As organizacGes bem-sucedidas
focam permanentemente na selecdo e determinacdo de oportunidades de melhoria, com o
intuito de garantir a satisfacdo de requisitos das partes interessadas, através da correcéo,
prevencdo ou reducdo de efeitos indesejados bem como na consideragdo de necessidades e
expetativas futuras.

O tipo de melhorias pode ser definido com base nos riscos e oportunidades
identificados pela organizacdo, nos resultados da anélise e medicdo efetuada e a gestdo de
topo tem o papel de as determinar aquando da realizacdo da revisdo pela gestdo (APCER
2015).

O processo de desenvolvimento da embalagem do produto evidenciado na figura 19
sofreu nos Gltimos anos, bastantes alteragdes no que diz respeito aos requisitos introduzidos
pela legislacdo sobre rotulagem. A publicacdo do Regulamento CE 1169 / 2011, relativo a
prestacdo de informacdo aos consumidores sobre 0s géneros alimenticios, imp6s mudancas no
processo de rotulagem das embalagens. A semelhanca de outros regulamentos este permitia
um periodo transitorio para a sua implementacéo, e o final de 2016 era o prazo limite para a
implementagdo de todas as alteragbes. Dadas as circunstancias a Cerealis implementou
procedimentos retificativos com vista a ir de encontro com o regulamento em vigor.

Com a implementacdo destes novos requisitos surgiu a oportunidade de alteragéo da
imagem das marcas da empresa. Em 2014 é renovada a imagem dos produtos da marca
Milaneza e em 2016 ¢ atualizada a imagem dos produtos da marca Nacional. Durante este
periodo foi criado um guia orientativo — Manual de Rotulagem do Grupo Cerealis - de modo a

facilitar o design / validacdo dos elementos constantes nas embalagens da Cerealis.
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Processo de criagdao de Embalagens na Cerealis

v GT
VDM
v DI

\/DQ

Design da Embalagem

Desenvolvimento
de um novo
produto pelo ID

v’ DI- Requisitos
Tecnoldgicos
v DQ- Requisitos Legais

Alteracdo/ Validacdo da
Arte Final

Encomenda/ Compra da v CCT
embalagem

Teste Industrial/
Produgdo
(ID/ D)

Rececdao Armazenagem § v

da embalagem oL

Legenda:

ID -> Inovagdo e Desenvolvimento

GT -> Gestéo de Topo

DM -> Diregao de Marketing

DI -> Diregéo Industrial

DQ -> Diregdo da Qualidade

CCT -> Central de Compras Transversais
DL -> Diregéo Logistica

Envio do material de
embalagem para a zona
de produgdo

Figura 19|Fluxograma do Processo de Criacdo de Embalagens na Cerealis

O Manual é composto pela explicacdo das mencdes obrigatdrias na criacdo de uma
embalagem e como exemplo contém imagens das proprias marcas. Existem pontos que sdo
variaveis de marca para marca, com ligeiras diferengas consoante se trate de uma MDD ou
MDF, foi com o propdsito de esclarecer e uniformizar essas variagcbes que o Manual foi
criado.

Para a criacdo deste documento que espelha o processo de implementagdo das
alteracOes desde a publicacdo do regulamento até a data de hoje, ndo foi utilizada apenas uma
fonte de informacdo. Ao longo do periodo de transicdo foram surgindo guias de interpretacdo
de varios pontos do regulamento, pareceres de diversas entidades, comunicacdes da CE, cada
entidade com interpretacdes diferentes. Foi realizado um trabalho de leitura e avaliagdo de
toda a informagdo existente, e 0 Manual espelha a interpretacdo da empresa em relagéo a este

tema.
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A FIPA, Federacdo de Industrias Portuguesas Agro-Alimentares, teve um papel
impactante para a realizacdo deste documento na medida em que promoveu foruns de
discussdo entre diversas organizacOes, entre elas a Cerealis, para responder as davidas
existentes sobre a legislacdo relativa a rotulagem. Os guias interpretativos também lancados
pela FIPA conduziram a realizacdo deste Manual que € na realidade um guia interpretativo da
rotulagem na Cerealis para que todos os colaboradores sejam capazes de aplicar as regras
especificas para rotular os produtos da empresa. Além dos foruns e os guias interpretativos, a
FIPA disponibilizou-se na emissdo de pareceres explicativos, sobre temas especificos
abordados pela Cerealis.

Por outro lado, existem outros regulamentos que se relacionam com esta tematica, como €
o exemplo do regulamento CE 1924 de 2006 sobre as alegaces nutricionais permitidas nos
alimentos. Além deste, é de realcar também o regulamento CE 1333 de 2008 relativo aos
aditivos alimentares e que se verifica ser uma ferramenta de trabalho necesséaria para a correta
realizacdo de listas de ingredientes. Ja este ano a legislagdo sobre gestdo de residuos sofreu
alteracdes que implicaram a retirada dos simbolos das entidades Gestoras de residuos de todo
o material de embalagens secundérias. Apesar de ndo ser necessaria a retirada imediata e,
portanto, a empresa optou pela retirada do simbolo gradualmente, este processo tornou-se um
pouco moroso no sentido em que houve necessidade de comunicar e negociar com clientes e

fornecedores todos 0s aspetos inerentes a esta alteracao.
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5. TRANSICAO DO SGQSA NA CEREALIS

O processo de transicdo do sistema de gestdo da Cerealis para a nova versao da norma

ISO 9001:2015 ja estava a ser idealizado anteriormente ao inicio do estagio que despoletou
esta dissertacdo. A empresa completa o seu ciclo de certificacio em Maio de 2018 e é
portanto esta data limite para efetuar a transicdo da versdo antiga da norma para a nova
Versao.

Desde a saida da nova versao da norma que tém sido avaliados os aspetos dos processos
da empresa que necessitam de reformulacdo para conformidade com 0s novos requisitos. A
maioria dos processos existentes na Cerealis j& se encontram em conformidade com o0s
requisitos da nova versdo da norma, pois, conforme foram sendo identificadas as lacunas
existentes na organizacdo, foram implementadas acdes e realizadas alteracGes para atingir a
conformidade com os requisitos impostos. De uma forma geral, foi explicado no capitulo 3
desta dissertacdo quais 0s processos e subprocessos da organizacdo, de que forma é que a
empresa estd estruturada e quais os caminhos tracados para dar resposta aos requisitos
impostos. Como ja foi referido anteriormente, foi desenhado um novo mapa de processos da
organizacao para melhor demonstrar a forma como a empresa opera e gere 0S Seus processos.

Uma vez reformulados os processos e as suas interligacOes, resta a Cerealis avaliar o
desempenho do sistema na situacdo atual e rever toda a informacdo documentada, para
garantir a sua adequacdo aos processos da empresa, como se encontram formulados no
momento.

Na figura 20 pode visualizar-se o cronograma desenvolvido para a transi¢cdo do Sistema
de Gestdo da Cerealis em que a azul-claro estdo as atividades desenvolvidas durante o
intervalo de tempo em que efetuei o estagio e a azul-escuro estdo as restantes atividades que
ja tinham sido desenvolvidas e que ainda serdo desenvolvidas apds a realizacdo do estagio.

A fase inicial do estagio contemplou um periodo de estudo da norma ISO 9001:2015, 1ISO
9000:2015 e demais referéncias bibliograficas, bem como a leitura e analise da revisdo do
sistema de gestdo do ano anterior e a participagdo num seminario sobre a transi¢do da norma,
para criar uma base de conhecimento sobre o trabalho que viria a desenvolver. Nesta fase
também foi necessario obter um conhecimento aprofundado da empresa, desde a producéo

aos processos administrativos, de todos 0s processos e hierarquias existentes.
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2015 2016 2017 2018
oT|reT[oT|eT[seT|oT| 22T [T |oT[10T 20T [T

Publicagdo da NP EN ISO

9001:2015
Estudo da norma e modo
de aplicacdo
Formagéo Especifica no
Tema
Diagndstico das
Alteracdes a Efetuar

Planeamento da Transigdo

Reunido com Gestdo de
Topo

Novo Modelo de Gestdo

Reviséo do SGQ

Auditoria Interna

Acompanhamento Ac¢des
corretivas Al

Auditoria Externa

Acompanhamento A¢Bes

corretivas AE
Revisdo e Gestdo

Documental
Revisdo do Mapa dos

Processos
Revisdo Avaliacdo de
Fornecedores

Manual de Rotulagem

Formacédo Colaboradores

Comunicagdo de
alteracdes a partes

Auditoria de Certificacdo

Prazo Limite para
Realizacdo da Transicdo

Figura 20|Cronograma de transi¢do para 1ISO 9001:2015 na CEREALIS

Para se entender o processo de transicdo na Cerealis, e qual o ponto de situacédo do
mesmo, recorreu-se ao ciclo PDCA ja referido no capitulo 2 da dissertagdo. Para cada etapa
do ciclo estdo descritas na tabela 4 as atividades desenvolvidas para a realizacéo da transicéo
ateé ao final do estagio.
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Tabela 4|Etapas de Transi¢do do SGQSA na Cerealis

Plan

Na etapa de planeamento da transicdo realizaram-se formagdes especificas
sobre a transicdo para a I1SO 9001:2015 e sobre gestdo do risco. Além do
conhecimento sobre a empresa ser necessario para entender quais as questfes que
deveriam ser alteradas, a realizagdo de auditorias internas, e mesmo durante a
realizacdo de auditorias externas, tornou-se possivel a identificacdo de todas as
alteracdes a efetuar na organizacdo. A empresa ja adotou a abordagem por processos; 0s
processos chave estdo bem enraizados, no entanto existem alguns processos de suporte que
necessitam de melhorias e é nestes processos que sera focada a transicao.

Apdbs a avaliacdo e verificacdo das questdes ndo conformes, foram criadas
acOes de corregdo e corretivas nos planos de aces para a sua implementacéo ser
devidamente acompanhada e eficaz. As a¢des especificas foram associadas a projetos
macro, por forma a tornar-se mais exequivel a transicdo destas questdes dentro dos
prazos estipulados, sem negligenciar o controlo dos processos e atividades.

Os projetos a desenvolver, definidos para garantir a conformidade com a nova
norma, tendo em conta também a identidade organizacional e os requisitos das partes
interessadas, foram os seguintes:

- Criacdo e Consolidacdo do Novo Modelo de Gestao;

- Revisdo Documental;

- Gestdo Documental;

- Avaliacdo de Fornecedores;

- Revisdo do mapa de processos;

-Criagdo de um Manual de Rotulagem.

Do

Criacdo do Novo Modelo de Gestdo da empresa: A Cerealis implementou o

novo modelo de gestéo ja referido no capitulo 4 desta dissertagdo com a introducéo
das analises de risco e das oportunidades, acompanhadas com a realizacdo de anélises
SWOT gerais e por areas que desencadeiam o planeamento de a¢des (PAR) para dar
resposta aos riscos e oportunidades de melhoria considerados. A lideranca esta

definida neste Modelo de Gestéo e evidenciada nos ciclos de gestao e diversos foruns
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gque asseguram a comunicacdo e a responsabilizacdo nos diversos niveis da
organizacdo, desde os objetivos estratégicos até as areas operacionais através dos
KPI’s definidos.

Revisdo documental: A Cerealis considerou a necessidade da revisdo de todos

os documentos da empresa por forma a serem atualizados, caso seja necessario, para
ficarem de acordo com o0s inputs requeridos. Nesta revisdo estdo incluidas as
formacOes necessarias aos colaboradores para que estes conhecam e se adaptem com
maior facilidade as alteracbes que sdo efetuadas. Durante o periodo de Estagio
acompanhei todas alteracdes efetuadas em Cadernos de Encargos de Fornecedores, no
Procedimento de Avaliacdo de Fornecedores, no Procedimento de compras e, em
Especificagdes Técnicas e Instrugdes de Trabalho associadas aos temas descritos.
Além destes documentos criei a Checklist que se encontra no anexo Il com base num
documento ja existente no sistema da empresa que comtemplava apenas 0s requisitos

do referencial IFS Food 6.

Gestdo documental: Estdo a ser implementados os 5’s informaticos,

provenientes da implementacdo de metodologias Lean na organizacdo, para garantir
uma triagem nos documentos inseridos no sistema e uma maior organizacdo dos
mesmos. Além de que foi criado um novo ERP com o intuito de melhorar a gestéo
dos processos da organizagdo. Todos os documentos que se encontram em sistema,
desde impressos, instrucbes de trabalho, especificacdes técnicas, procedimentos, etc.,

estdo a ser revistos continuamente para garantir a atualizacdo dos mesmos.

Avaliacdo de Fornecedores: Embora a avaliacdo de fornecedores da Cerealis ja

estivesse implementada foram necessarias algumas revisdes para se adequar as novas
necessidades da organizagdo. A atualizacdo dos Cadernos de Encargos dos
Fornecedores, foi realizada durante o periodo de estagio, em conjunto com as areas,
atualizando a forma como a avaliacdo de fornecedores estava a ser desenvolvida. Em
algumas areas a avaliacdo de fornecedores tinha sido revista ha pouco tempo,

restando apenas sustentar os requisitos de avaliacdo estipulados em documentagéo.
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Revisdo do mapa de processos: Foi realizada uma revisdo dos processos macro,

inputs e outputs para desenhar 0 mapa dos processos de acordo com o que € praticado
na Cerealis. A introducdo no mapa dos ciclos de gestdo da organizagdo mostra a
dindmica, a comunicagéo, a ponte existente para o desempenho eficaz dos processos.

Criacdo de um Manual de Rotulagem: A criacdo deste manual passou por todas

as fases do ciclo PDCA. Houve o enquadramento e planeamento da sua criacédo face
as necessidades identificadas, a criagdo do documento e validagdo com a gestdo de
topo. Além de que tem sofrido variadas alteracfes para atender a requisitos recentes
da rotulagem e encontra-se agora apropriado para a validacdo final pela Gestdo de

Topo.

Check

Revisdo do Sistema: A revisdo do sistema pela gestdo é efetuada anualmente

para garantir o enquadramento das alteracfes na estratégia pretendida. No ano de
2017 a revisao foi realizada de acordo com as entradas para a revisao do sistema pela
gestdo definidas na norma NP EN ISO 9001:2015, e validada durante as auditorias.

Consolidacdo do Novo Modelo de Gestdo: Durante a Gltima auditoria realizada

na Cerealis, foi analisado e validado o novo modelo de gestdo, juntamente com o

novo mapa de processos.

Auditorias: Uma outra forma de verificacdo do sistema sdo as auditorias,
através das quais sdo planeadas acGes para eliminar as Ndo Conformidades. As
Auditorias de Certificagdo da Cerealis sdo a da Ecocert e Halal, e da APCER que
inclui a NP EN ISO 9001:2008, a NP EN ISO 22000 e o referencial IFS Food 6.

Act

A cada auditoria sdo verificadas quais as atualizagcdes que podem e devem ser
realizadas ao sistema. Com 0s requisitos que vao sendo implementados ano a ano sao
introduzidas novas acdes que fazem despoletar novos projetos na empresa. Novas
certificacbes poderdo ser introduzidas ao sistema de gestdo para a realizacdo de

produtos e servigos conformes com o requerido pelas partes interessadas.
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Durante o periodo de realizacdo do estagio, ap0s a participacao nas auditorias,
surgiram as Ndo Conformidades constatadas, que despoletam a melhoria continua do
sistema. O Manual de rotulagem da Cerealis é um exemplo de uma ag&o desenvolvida
para fazer face a uma lacuna, € um exemplo de melhoria do sistema.

Da analise dos riscos cada direcdo elabora o seu ficheiro de PAR (Plano de
Acdes e Recursos), que aprovado pela administracdo consolida o programa de suporte

aos desafios relevantes da organizacao.
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6. CONCLUSOES

O principal objetivo desta Dissertacdo foi entender e descrever o Sistema de Gestdo
aplicado na Cerealis SGPS, uma empresa de consideraveis dimensdes e com um grau de
complexidade dos seus processos relativamente elevado, fazendo um acompanhamento e
contribuindo para a transicdo do seu Sistema de Gestdo de acordo com a norma NP EN ISO
9001:2015.

Para iniciar o processo houve a necessidade de formacdo especifica nos referenciais
normativos, em gestdo do risco e na aquisicdo de Guias Interpretativos para a Transi¢do. O
acumular de referéncias e conhecimento possibilitou o planeamento e execucdo da Transi¢ao
com 0s recursos humanos internos.

A Transicao do Sistema de Gestdo da Cerealis teve como base as etapas do ciclo PDCA.
O planeamento da transicdo ja tinha sido efetuado antes da realizacdo do Estagio, com prazos
estipulados e responsabilidades bem definidas, para que a sua execugdo fosse organizada e
metodologica. Apos anélise aprofundada do sistema concluiu-se que existiam determinados
temas que deveriam ser revistos e atualizados para ficarem em concordancia com 0s
requisitos normativos e legislativos aplicaveis. Foram estes a Criacdo e Consolidacdo do
Novo Modelo de Gestdo, Revisdo e Gestdo Documental, Avaliacdo de Fornecedores, Revisao
do mapa de processos e a Criacdo de um Manual de Rotulagem.

O Mapa dos Processos foi revisto durante o periodo de estagio para incorporar todas as
dinamizacdes ja implementadas no Grupo e para mostrar de uma forma mais clara o Novo
Modelo de Gestdo da organizacdo e os seus ciclos de Gestdo de Planeamento Estratégico,
Tatico e Operacional. O Modelo de Lideranca e Comunicacdo Interna esta implementado na
Organizacdo com o acompanhamento das acdes através de Reunifes com diferentes tematicas
nas diferentes areas.

A Gestdo do Risco na Cerealis esta implementada através de analises de risco das
direcOes com a realizacdo de analises SWOT que desencadeiam a elaboracdo dos ficheiros
PAR (Plano de Ag0es e Recursos). Estes ficheiros séo revistos e aprovados pela
administracdo consolidando o programa de suporte aos desafios relevantes da organizacéo.

Para dar resposta a duvidas diarias existentes na concecdo de embalagens a Cerealis
criou um Manual de Rotulagem com os requisitos legislativos em complemento com
especificacOes internas. Conclui-se que a criagdo deste Manual resultou de um desafio

especifico para dar resposta aos varios processos da organizagdo, uma vez que a informacéo
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passou a estar na empresa/ sistema e ndo apenas num colaborador, verificando-se deste modo
a melhoria de eficéacia e eficiéncia do Sistema de Gestéo.

A Transicdo do Sistema de Gestdo da Cerealis esta 80% concluida. Conclui-se que dos
principais pontos identificados para alteracdo ja se encontra implementado e validado o Novo
Modelo de Gestdo e o Novo Mapa de Processos. O procedimento da Avaliacdo de
Fornecedores bem como o Manual de Rotulagem encontram-se em fase de validagdo. A
Revisdo e Gestdo Documental é um ponto mais demorado e que, em algum dos casos, é
realizado consoante alteracGes operacionais. Parte da revisdo documental ja se encontra
concluida, outra parte ainda estd em concretizacdo, e estima-se que até Abril de 2018 esteja
definitivamente concluida, uma vez que sera a ultima verificacdo do Sistema como um todo

antes da auditoria de Certificacao.
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ANEXO | — MATRIZ DE CORRELACAO DE REQUISITOS
GERAIS DA NORMA NP EN ISO 9001:2015 coM A NORMA

NP EN ISO 22000:2005 E O REFERENCIAL IFS FooD
VERSAO 6
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1SO 9001:2015

IFS Food 6

1 Objetivo e campo de
aplicacéo

1SO 22000:2005

1 Campo de aplicacéo

4 Contexto da organizagdo

4.1 Compreender a
organizagao e o seu contexto

4.2 Compreender as
necessidades e as
expectativas das partes
interessadas

4 Sistema de gestdo da
seguranca alimentar
5.8 Revisdo pela gestao

4.3 Determinar o ambito do
sistema de gestéo da
qualidade

1 Campo de aplicacéo

4.4 Sistema de gestdo da
qualidade e respetivos
processos

4 Sistema de gestéo da
seguranca alimentar
4.1 Requisitos gerais

5 Lideranca

5 Responsabilidade da
gestdo
5.6 Comunicacdo

5.1 Lideranca e compromisso

5.1.1 Generalidades

5.1 Comprometimento da
gestéo

5.1.2 Foco no cliente

5.7 Preparacao e resposta a
emergéncia

5.2 Politica

5.2.1 Estabelecer a politica
da qualidade

5.2.2 Comunicacdo da
politica da qualidade

5.2 Politica da seguranga
alimentar

1.1.Politica corporativa

5.3 Funcoes,
responsabilidades e
autoridades organizacionais

5.5 Responsavel da equipa
da seguranca alimentar

5.4 Responsabilidade e
autoridade

1.2.Estrutura corporativa

6 Planeamento

5.3 Planeamento do sistema
de gestdo da seguranca
alimentar

2.2.2.Equipa HACCP (Passo
1 do Codex Alimentarius)
5.9.Gestdo de ocorréncias,
retirada de produtos,
revogacao de produto

6.1 Acdes para tratar riscos e
oportunidades

5.7 Preparacéo e resposta a
emergéncia;

7.2 Programas pre-requisito
(PPRs)

3.2.1.Higiene Pessoal
3.4.Instalaces sanitarias,
equipamento para higiene
pessoal e instalacGes do
pessoal

4.4.1.Compras no geral
4.8.Diagrama da fabrica e do
fluxo do processo
4.13.Controlo de pragas

6.2 Objetivos da qualidade e

67




1SO 9001:2015

1SO 22000:2005

IFS Food 6

planeamento para os atingir

6.3 Planeamento das
alteracoes

8.5.2 Atualizacdo do sistema
de gestdo da seguranga
alimentar

7 Suporte

7.1 Recursos

6 Gestao de recursos

7.1.1 Generalidades

7.1.2 Pessoas

6.1 Provisdo de recursos

3.1.Gestdo de Recursos
Humanos

7.1.3 Infraestrutura

6.3 Infraestrutura;
7.2 Programas pré-requisito
(PPRs)

4.7.Exterior da fabrica;
4.9.1.Requisitos de
construcao;

4.9.2.Paredes;

4.9.3.Piso;

4.9.4.Tetos/Tetos falsos;
4.9.5.Janelas e outras
aberturas;

4.9.7Portas e acessos;
4.9.7.1luminacéo;

4.9.8.Ar
condicionado/ventilagdo;
4.9.9.Abastecimento de agua;
4.9.10.Ar comprimido;
4.10.Limpeza e desinfecdo;
4.11.Eliminac&o de residuos;
4.16.Manutencéo e
reparacoes

7.1.4 Ambiente para a
operacionalizagdo dos
processos

6.4 Ambiente de trabalho;
7.2 Programas pré-requisito
(PPRs)

7.1.5 Recursos de
monitorizagdo e medicéo

7.1.5.1 Generalidades

7.1.5.2 Rastreabilidade da
medicao

8.3 Controlo da
monitorizagdo e medicdo

5.4.Calibrag&o, ajuste e
verificacdo dos equipamentos
de medicéo e monitorizagédo

7.1.6 Conhecimento
organizacional

6.2 Recursos humanos
6.2.1 Generalidades
6.2.2 Competéncia,
consciencializacéo e
formacéo

7.2 Competéncias

7.3 Consciencializacéo

6.2.2 Competéncia,
consciencializagdo e
formacéo

3.3.Formacado e instrugéo

7.4 Comunicacao

5.6.2 Comunicacdo interna

7.5 Informagéo documentada

4.2 Requisitos da
documentacao
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1SO 9001:2015

7.5.1 Generalidades

1SO 22000:2005

4.2.1 Generalidades

IFS Food 6

7.5.2 Criagéo e atualizacdo

4.2.2 Controlo dos
documentos
4.2.3 Controlo dos registos

2.1.1.Requisitos de
documentacao
2.1.2.Controlo de registos

7.5.3 Controlo da informacéo
documentada

7.7 Atualizagéo da
informacdo preliminar e dos
documentos que especificam
0s PPR(s) e o plano HACCP
4.2.3 Controlo dos registos

2.1.2.Controlo de registos

8 Operacionalizacéo

7 Planeamento e realizacao
de produtos seguros

8.1 Planeamento e controlo
operacional

7.1 Generalidades

8.2 Requisitos para produtos
e Servicos

8.2.1 Comunicagdo com o
cliente

5.6.1 Comunicagéo externa

1.3.Foco no cliente

8.2.2 Determinacéo dos
requisitos relacionados com
produtos e servigos

7.3.4 Utilizagdo prevista;
7.3.5 Fluxogramas, etapas do
processo e medidas de
controlo

5.6.1 Comunicacdo externa

2.2.3.2.1dentificacdo do uso
pretendido (Passo 3 do
Codex Alimentarius)
2.2.3.3.Elaboracéo do
fluxograma (Passo 4 do
Codex Alimentarius)
2.3.3.4.Confirmacéo no local
do fluxograma (Passo 5 do
Codex Alimentarius)
5.8.Gestdo de reclamacdes de
autoridades e clientes

8.2.3 Reviséo dos requisitos
para produtos e servicos

8.2.4 AlteracOes aos
requisitos para produtos e
Servicos

8.3 Design e
desenvolvimento de produtos
e Servicos

7.3 Etapas preliminares a
analise de perigos

2.2.1.Sistema HACCP ;

8.3.1 Generalidades

8.3.2 Planeamento do design
e desenvolvimento

7.4 Analise de perigos

2.2.3.5.Anélise de perigos
para cada etapa (Passo 6 do
Codex Alimentarius -
Principio 1)

8.3.3 Entradas para design e
desenvolvimento

7.5 Estabelecimento de
programas pré-requisito
operacionais (PPRS)

8.3.4 Controlos do design e
desenvolvimento

8.4.2 Avaliacéo dos
resultados individuais da
verificacéo

8.5.2 Atualizacédo do sistema

2.2.3.10.Estabelecimento
procedimentos de verificagdo
(Passo 11 do Codex
Alimentarius - Principio 6)
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1SO 22000:2005

IFS Food 6

de gestdo da seguranga
alimentar

7.8 Planeamento da
verificacéo

8.2 Validagéo das
combinaces das medidas de
controlo

8.3.5 Saidas do design e
desenvolvimento

7.6 Estabelecimento do plano
HACCP

2.2.1.Sistema HACCP
2.2.3.6.Determinacéo de
Pontos Criticos de Controlo
(PCC) (Passo 7 do Codex
Alimentarius - Principio 2)
2.2.3.7.Estabelecimento dos
limites criticos para cada
Ponto Critico de Controlo
(Passo 8 do Codex
Alimentarius - Principio 3)
2.2.3.8.Estabelecimento de
um sistema de monitorizagao
para cada Ponto Critico de
Controlo (Passo 9 do Codex
Alimentarius - Principio 4)
2.2.3.9.Estabelecimento de
acOes corretivas (Passo 10 do
Codex Alimentarius -
Principio 5)

8.3.6 AlteracOes de design e
desenvolvimento

5.6.2 Comunicacdo interna

8.4 Controlo dos processos,
produtos e servicos de
fornecedores externos

4.1 Requisitos gerais

8.4.1 Generalidades

8.4.2 Tipo e extensdo do
controlo

8.4.3 Informagéo para
fornecedores externos

7.3.3 Caracteristicas do
produto

2.2.3.1.Descricao do produto
(Passo 2 do Codex
Alimentarius)
4.2.1.Especificagdes
4.5.Embalagem do produto

8.5 Producéo e prestacdo do
Servigo

8.5.1 Controlo da producéo e
da prestacao do servico

7.2 Programas pré-requisito
(PPRs) ; 8.2 Validacao das
combinacdes das medidas de
controlo

8.5.2 Identificagéo e
rastreabilidade

7.9 Sistema de
rastreabilidade

4.18.Rastreabilidade
(inclusive os OGM’s e
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1SO 9001:2015

1SO 22000:2005

alergénios)

8.5.3 Propriedade dos
clientes ou dos fornecedores
externos

8.5.4 Preservacao

7.2 Programas pre-requisito
(PPRS)

8.5.5 Atividades posteriores
a entrega

7.6.1 Plano HACCP

8.5.6 Controlo das alteracfes

5.6.2 Comunicacdo interna

8.6 Libertacdo de produtos e
Servicos

8.7 Controlo de saidas ndo
conformes

7.6.5 AgOes a empreender
quando existirem desvios aos
limites criticos

7.10 Controlo da nédo-
conformidade

5.9.Gestdo de ocorréncias,
retirada de produtos,
revogacdo de produto
5.10.Gestéao de nédo
conformidade e de produtos
ndo conformes

9 Avaliacdo do desempenho

8 Validacéo, verificacdo e
melhoria do sistema de
gestdo da seguranca
alimentar

9.1 Monitorizacdo, medicao,
analise e avaliacdo

8.4 Verificacdo do sistema de
gestdo da seguranca
alimentar

2.2.3.10.Estabelecimento
procedimentos de verificacdo
(Passo 11 do Codex
Alimentarius - Principio 6)

9.1.1 Generalidades

8.1 Generalidades

7.6.4 Sistema de
monitorizacdo dos pontos
criticos de controlo

8.4.2 Avaliacdo dos
resultados individuais da
verificacdo

9.1.2 Satisfacdo do cliente

9.1.3 Analise e avaliacéo

8.2 Validagéo das
combinag0es das medidas de
controlo

8.4.3 Andlise dos resultados
das atividades da verificacdo

5.3.Validagéo e controlo do
processo

9.2 Auditoria interna

5.8 Revisdo pela gestédo
8.4.1 Auditoria interna

5.1.Auditorias Internas

9.3 Revisdo pela gestao

5.8 Revisdo pela gestao

1.4.Revisao da gestdo

9.3.1 Generalidades

5.8.1 Generalidades

9.3.2 Entradas para a revisao
pela gestdo

5.8.2 Entrada para a revisao

9.3.3 Saidas da revisao pela

5.8.3 Saida da revisao
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gestéo

10 Melhoria

8.5 Melhoria

10.1 Generalidades

8.5.1 Melhoria continua

10.2 N&o conformidade e
acao corretiva

7.10 Controlo da nao-
conformidade

7.6.5 Acgdes a empreender
quando existirem desvios aos
limites criticos

7.10.2 Acg0es corretivas

5.10.Gestdo de ndo
conformidade e de produtos
ndo conformes

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

5.11. Ag0es corretivas

10.3 Melhoria continua

8.5.1 Melhoria continua
5.7 Preparacdo e resposta a
emergéncia

7.2 Programas pré-requisito
(PPRs)

6. Food Defense e Inspecbes
externas

6.1Avaliacdo Food Defense
6.2 Seguranca das instalagdes
6.3 Seguranca dos
colaboradores e visitantes

6.4 InspecOes externas
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ANEXO Il - CHECKLIST DE VERIFICACAO DE
CONFORMIDADE COM REQUISITOS DAS NORMAS NP EN 1SO

9001:2015, NP EN ISO 22000:2005 E 0 REFERENCIAL IFS
FOOD VERSAO 6
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INorma Auditada:

Data: Equipa Auditora:
C > l Critérios de utilizacdo da checklist-> IFS: [A/ B/ C/ D/ KO/ P (Principal)/NA (Ndo Aplicavel)] Os requisitos KO estdo identificados com cor diferente; 1ISO 9001:2015 (Q) e ISO
erealls 22000:2005 (SA): [NA (N&o aplicével)/ C (Conforme)/ NC (Ndo Conforme)]
I Conformidade
Norma/ Nimero |Requisito Obs ¢des/ Coment
;s Ja A
Q:4/SA:4 1. Contexto da Organizagdo
1.1. Compreender a organizagao e o seu contexto
1.1.1. A organizacdo deve determinar questdes internas e externas que sejam
Q:4.1 relevantes para o seu propdsito e orientagdo estratégica e que afetem a sua
capacidade para atingir os resultados pretendidos do SGQ;
Q4.1 1.1.2. A organizacdo deve monitorizar e rever a informagdo acerca destas questdes
o internas e externas.
1.2. Compreender as necessidades e expectativas das partes interessadas
1.2.1. Devido ao impacto ou ao potencial i ‘mp cto na capacidade da organ (; par
consistentemente, fornecer produtos e go que satisfa g m ta t 0 os q to do
clientes como as exigéncias estatutdri regu I amentares aplica organ
Q:4.2 deve determinar:
- as partes interessadas que sdo relevantes par. istema de gestdo da qualidade;
- 0s requisitos destas partes interessadas que séo relevantes para o sistema de gestao
da qualidade.
Q4.2 12 2. A organ g o deve monitorizar e rever a informagdo acerca destas partes
sadas do requisitos relevantes.
Q:4.3/SA:4.1 1.3 Determin ambito do sistema de Gestdao da Qualidade e Seguranga Alimentar
1.3.1. A organizagdo deve determinar os limites e a aplicabilidade do sistema de gestao|
Q:4.3/SA:4.1 : . A
da Qualidade e Seguranga Alimentar para estabelecer o seu ambito.
1.3.2. Ao determinar este ambito, a organizagdo deve considerar:
- as questdes externas e internas referidas em 1.1;
Q:4.3/SA:4.1
- 0s requisitos das partes interessadas relevantes referidas em 1.2;
- 0s produtos ou categorias de produtos ervigos da organizagao.
Q:4.3 1.3.3. A organizacdo deve aplicar todos requisitos da ISO 9001:2015, desde que

sejam aplicaveis dentro do ambito determinado.
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- 0s riscos e as oportunidades que podem afetar a conformidade de produtos e
servicos e a aptiddo para aumentar a satisfagdo do cliente sdo determinados e
tratados;

- o foco em fornecer consistentemente produtos e servigos que vdo de encontro aos
requisitos dos clientes e exigéncias estatutdrias e regulamentares aplicaveis é mantido;
- o foco no aumento da satisfagdo do cliente é mantido

Q:5.2/SA:5.2/ IFS:1.1

2.2. Politica

Q:5.2.1/SA:5.2

2.2.1. A gestdo de topo deve estabelecer, implementar e manter uma politica que:

- seja adequada ao propdsito e ao contexto da organizagdo e suporte a sua orientagdo
estratégica;

-proporcione um enquadramento para a definicdo dos objetivos da qualidade;

- inclua um compromisso para a satisfagdo dos requisitos aplicaveis;

- inclua um compromisso para a melhoria continua do sistema de gestdo da qualidade.

Q:5.2.2/SA:5.2/
IFS:1.1.1

2.2.2. A politica deve incluir no minimo:

- O foco do cliente

- A responsabilidade ambiental

- Sustentabilidade

- A responsabilidade ética e pessoal

- Os requisitos do produto (entre eles: seguranga do produto, qualidade, licitude,
processo e especificacdo).

A politica corporativa deve ser comunicada, compreendida e aplicada dentro da
organizagao;

IFS:1.1.2

2.2.3. O conteudo da politica corporativa deve ser subdividido em objetivos especificos
para os departamentos respetivos. Para além disso, também terdo de ser definidos
para cada departamento da companhia o cronograma e a responsabilidade para a
consecucao.

IFS:1.1.3

2.2.4. Os objetivos de qualidade e de seguranga alimentar, derivados da politica
corporativa, devem ser comunicados aos colaboradores nos respetivos departamentos
e implementados eficazmente.

IFS:1.1.4

2.2.5. A Diregdo terd de assegurar a revisao periddica da consecucdo de todos os
objetivos no minimo uma vez por ano.

IFS:1.1.5

2.2.6. Todas as informacgGes relevantes relacionadas com a seguranga alimentar e a
qualidade, devem ser comunicadas de forma eficaz e atempada as equipas adequadas.

Q:5.2.2

2.2.7. A politica da empresa deve ser disponibilizada as partes interessadas relevantes,
conforme adequado. Deve ser disponibilizada e mantida como informagdo
documentada.
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Q:5.3/SA:5.4; 5.5;
7.3.2/ 1IFS:1.2; 2.2.2

2.3 Fungoes, responsabilidades e autoridades organizacionais

IFS1.2.1 2.3.1. Deve estar disponivel um organigrama que mostre a estrutura da companbhia.
2.3.2. A gestdo de topo deve assegurar que sdo atribuidas, comunicadas e

did bilidad toridad fungo a | t
Q:5.3/SA:5.4/ compreendidas as responsabilidades e autoridades para fungdes que sdo relevantes

IFS:1.2.2; 1.2.3

dentro da organizagdo. Deve existir uma descrigdao de fungdes com responsabilidades
definidas claramente e devem ser aplicaveis para colaboradores cujo trabalho tenha
impacto sobre os requisitos do produto.

2.3.3. Adiregdo deve garantir que os colaboradores estdo cientes das suas

IFS:1.2.4 responsabilidades relacionadas com a seguranca alimentar e a qualidade, e que
(KO) existem mecanismos para monitorizar a eficacia da sua agdo. Estes mecanismos devem
ser claramente identificados e documentados.
2.3.4. Os empregados com influéncia sobre os requisitos do produto, devem estar
IFS:1.2.5 conscientes das suas responsabilidades e ser capazes de demonstrar que percebem o

alcance das suas responsabilidades.

Q:5.3/SA:5.4

2.3.5. A gestdo de topo deve atribuir a responsabilidade e a autoridade para:

- assegurar que o sistema de gestdo da qualidade estd em

conformidade com os requisitos da ISO 9001:2015;

- assegurar que dos processos estdo a resultar as saidas pretendidas;

- reportar sobre o desempenho do sistema de gest3ao da qualidade e seguranga
alimentar e sobre as oportunidades de melhoria, em particular a gestdo de topo;

- assegurar que se promove o foco no cliente em toda a organizagdo;

- assegurar que a integridade do sistema de gestdo da qualidade é mantida quando se
planeiam e implementam alteragGes no sistema de gestdao da qualidade;

- desencadear e registar agoes.

SA:5.5

2.3.6. A gestdo de topo deve designar um responsavel da equipa da seguranca
alimentar que independentemente de outras responsabilidades, deve ter
responsabilidade e autoridade para:

- gerir a equipa da seguranga alimentar e organizar o seu trabalho;

-assegurar a formacdo adequada, inicial e continua, dos elementos da equipa da
seguranca alimentar

- assegurar que o sistema de gestdo da seguranga alimentar é

estabelecido, implementado, mantido e atualizado;

- relatar a gestdo de topo da organizagdo a eficicia e a adequagdo do sistema de
gestdo da seguranga alimentar.

IFS:1.2.6

2.3.7. A empresa deve ter um representante da IFS nomeado pela
Direcdo.

78




\%%\\%\\\\\\\\\ \\\\\\\\\\\

_
= N mO me eesam eeO o @ (] %e
s |e | 23 |gs5,]/5°32ek 2838 [SE g ° g
1S o ISt c e 4]l Q& o © o N < = © O
o L o S '® 3 o v = = o 5 9
s €22 |eeglisste | |50 [EE |3 ge 3
[} © o ® Eglo =8 o€ o ©c o < S w o
S T, |85 3 5. w& By £ 9 & go =
© © (] © (] he] - >
S 8 ® S| 4 e o8 o g 9] o . S 5 3
1S 4 [ Q o £ et o = © o
&= g T g 2ol aecd E 2 Q9 G o @ 2 o £ <
© o mS qm& m..L.Irll; E&H & > Y % »n c > € n
0 & 53 s58|l8%g833 2 3 o v n,m. 3 & o
o 25 © = © > o =
3 g g T Swg|lsacocw e E 8 ~ © € (7] = o [T
© o T o m...o%m,a..w.p.m.l —_ rwm.m o5 ° © T O £
= ) ] rdmma <| s oTe .2 ® = [0} © O 9 =
o ] ] n 9 o © o 2 Ol 2 o35 % o © ©
(7] o o + add.BrCor‘.ﬂ o [S] T o mo o c N )
© © a2 c o ul ©a g o5 5| S92 3 s 8 ¥ © c - =]
@© ke © S ool € ) he) S Q o © o
o |12 182 |z |- c2 |se [£ |@ |25 =
0 8 o2 o955l o e ¢ c] ® 2o c 9 5 o I )
3 |3 |52 |o¢g|l..325e |e]l-S=2 | |C |@& cg B
© w - © () ©
S © a g |gool88g s S| SE26 vy | M s 3
S © O < cY9olc a5 c 4 ~13 g <€ € o * o -] - 2 35
=2 o “ O pas [ 2 [T = © ©
£ o Fd Vg l2leLwo o I = £ (<) o S
5 T o3 EOEISE w ¥58 ol E 9 c g a 3 5 T
A K~ 25 |levce g = S3 SlzcoS< €3 |® |8l w5t =
@ [ S8 S Vol Y 89 50 = o C E o o 3] d] = ¢ ©© IS
o Qo Pl -] =% bt El2 E<co S © S T EQ 4
o v © Ec©oloy o o S > £ ol © o o)
< © 5o = & h v o = 8§&° o @ o ol 8| 8« 8w S
3 5] z 3 c = o wsS €Y <|E°8o > - “ sl BlTc o8 %y @
v o) 2 © c ®© ‘c E= oy
S P 58 |Esglecgesz SlsB8ays |oe |E  I8]S5|l28% 2
%) d~m © 0 mrn . = < c %ununbn_vL 05 S n o@tt.mae []
(o] > = |172) o © s © © T4 ] 7] = w TS S
R O > o L ol ®T o 5 a - c O 3 o o o Q o Q + T ~ &
P o & waw ] E O ST n Sl wo < O VOl 2G5 ] 2] ©Q < g w £
3 c =l 28 ol s g5 aml & T T £ 4] 0cO © 5 g ]
S . 1§58 7 3e) Eoc8lomsT O sl o] o @ Sl Sz]lov2le Vv on £ g
Qolagl ©32 SmcleET, flvlzdegcldclzEl®e¢lS2ces T 2
= B S\ (8] r.moe.| em © © T W C 0N © 7 © = J@
s3|8gl 22 |22Elps58c | 2|y glecs|SElElSlEn2SE %
o S| L ¢ 5] >%0© St o]l 5 o w x| oo wl ol 2] 0 o o
saleglcs [$ac|ese8s &|dgcevlsEg|oclE|slzete 3
solesl €8¢glzs8| 8ol S|Eog 2|8 csl8Elcscs 23
c8lexsl s2c)8 o] s SSR] 2]3 o ol 3=<c|lo=lgl ]l csc58d° TI
w 2 |JET© 25 ols 5°]l b 9T nl W1 T g o] o ol s gl =] o] 2 S T » <
@ © < = 1l a o © o o ol o o o] = € c]l =] €< ¢ © © =
g5l sS38leESS muoodum 2ol ,58|C2]|g] 8|lcecE 230
) o = @ © = o =
mmdm ©CZBold g g o2 al El<z202 ., 8 O«9|l <3 mWPrnm.wm.rm
o ol < € sla s 3| < = S O o IS o 9 o © ol 0] o v 2 < | ]
< O g em © [ o € © w - .= = o~ wl on O Ol ol < 9 £ ©T 0 ¢ &
“ o ;£ . © . 5 ®© S : o © : O > = c 0 o W c (7]
o] . =) sl Ec|a 3w STl | @ 9] ol ERl s EL&EI & X = g
Relagl 23t sElieEanEl Sl scsag|c e delglS| DS sg L
) ) 1 1 1 = 1 1 < 1 Ll 1
Mgl Noo|lmeES|IMSBeFElN|Nasge]maE] 28] ] w2 Yo a0
N O la o]l T ola ST ANT =l d]ad oo faglaT a8l o]l oo a o -
N N
N ™ w
=] - N - N o0 7 5N
~ ® 0 - - & N I I & o
N N N N N w N N N v 5
..1\“ ..1\“ M ] ] ~ N N N ~ b3
v 7 ~ .e .o -
w w w ! * [ * H ~
i = = = B o o = 2 =
~N g ]
. )
A ..
n =]

79



[}
© <
kel S
X
Kl
. m o
-

=03 T © T 1 R

d%d g © 2 2 A I

¥ 5 < 2 > sl ©

W 7 U w B = .2

BT S 8~ =) f e
g 8% S

@
wg 2 | < s
3]
v s £ Eg

© O 2
880 S EQ
S 0T

o +
v o
c 3 $.©

S g S35 S E
eeeeee

2o 2gso 2 >335 9 ©s 0

OOOOOO

® o 2 =27
...........

o = S v + 2 m© S »n © © ) ) o =
S vsaolev2lo|GCE ¢2 528802, 23 385w
S, .28 o c ® = 9 0 T 2l s ®Wwvw a o 2
© S c 2% oo o 8o ©
s © © > = S| N > T sl o Q9 v Q.
N+e o >unuilomsel] P lco 9©oT o+ 0T J) & & g &0 o
c o woo ol w5 .S 2 2 5 ccczool s o2 o %
& 2 o T ol e =<1 o [ v 73 0 © W Nwl o © & 0 O @®
e 2 Y g g hcol S|l o F 2035 >¢c3=olaiLyg 559
o S uos | 8acs]l S|l o2 < ¢ c25ESZ)] %609 00 a
Snw —oz gl ®o ¢] B ° 0 Ommdwot,u o= ¢ 2 T o
<9 2852l <c<ag5|la]l <@g © [T S ®El<E Y E ¢ g og
Y he] =1 © O E o o o0 L o © S oy o s E T o= § ¢
N O §g=t% o M = 5 — 00 Y 0 U UV g o 0Pl ~Ng 2SS S ola)] EW®Ws LZ
Lacwmm T wlalo0o >V Ve n wgl N ©O T T T O

80



- » O 4
E g £38
[

B

d 2 m
=z s % E 2
(] ©

1] © © < c a
2 S =] c o

k5 ¥ 2 o= 8 3

y 3 5 © L ]

= IS [ ©

o 5 ~ 2]

[%]
T 33 £

©° o 3
o o °
5] T © o
O S € s
c 2 5 o

3 bt o e
S o N
o> 3 g = 3 3
©
@ ° o= it

© wv
i\ > O o
v 9] S B S

o ©

8 3 g5 £§ o
OOOOOO

o © [ M.W. 3

Q C =
nao JSoT
w2y ©Lol=-|le QL ocEs
3 g7 mma 2] ah@mw aaaaaaaaaaaa
sssssssss
50 o=2ao]lF|lwecsd 2 | 8 20§ al8v g
aaaaaaaaaaaa
rrrrrrrrrrrr
g o9 E o 3 Qe e s 5nl L
T C = 3 0 P > S C 9 3® [ER S an®s5 ©0cQPG
v Y © 2 2loo=38L oo .2 55— c O 20
P35 089 |g|°ceTo® |5° S 2Zs5s Lot
v 3 o > 't w = ocoT Y5 =75
- 28 . o355 ]lalw®me. ,c o Ea 2L HTegoT-—- ZF2E
® 3 v O I o505 o5 -5 ) S ® —~23c38|l8lgee g 8
T c . S O 5 + & LEcE]JO|IVYE £ £ =

£3%8,438 8SE5%2es|les 8358 sccoEldlefeEr £,
3 ol amol|e|STR2ERS Elas &% T O 9o @ = 8 33 g ©
eeeeeeeeeeeeeeee
§scvRng|s|PC8c0EmseEl 9838288 . 3c65]El8cscc 82
g » N v o Y O ® T 8 02 OscmsctsoecocnNag8lm|loe , E? o o
sssssssssssssssssssssssssssssssssss
S o8 Ho—~ o =23 § ¢ a coNE=Cog JElT|D S g 0P o g
aaWodmmWS\ Pl%pwc.wmwlmmmudmuwmumunhomw BBNUWWmNW.m
=092 " = t|l$F oS0 9|l aLfuos 3ozttt e 2 BE832a 3
no o ool ool o wcoo oo oo C<oOlm]ln =

=5c8,5]lss £9Eo cwe E|l 28 €




\\\wx\%\ e R e
R R

o periodico da compatibilidade com os requisitos

olc wn
- alaoll]e
o = ]

= C

= O] v [3] v L v o+
v un ()

2 olo Al v O o
o 3 c Q

pessoal, contratados e visitantes

3.4.4 Roupa de protegao para

[%) v ©
] o

O =
L

=
© B2
o >
Oe

©
[
S ©
o o
pe
o +
w C
(SN O]
2 E
s
Q o
et
T 0
v
T Q
U~

i)

[

Qo

©

(%]
ool Qg
’ AT

F=RNe]
S o
O o
C 'C
%b
o
o ©
g
c 3
pep
o O
o >
c
o ©
o o
£ T
™ O
3 o
mb
=
v O
T ©
»n Q9
© =
o ©
©
2o
zZ g
~N Q
< >
AmO
L~
[ KS)

IFS: 3.2.1.3

IFS: 3.2.1.2 (KO)

IFS:3.2.1.4

IFS: 3.2.1.5
IFS: 3.2.2
IFS: 3.2.2.1

IFS: 3.2.2.2

82

regular
m as

pas de protegdo

em quantidade
limpeza.

juntamente co

lavadas

niformes e rou

ada, lavandaria local ou pelos
rificar a sua

aliagdo dos riscos,

pas de protegdo adequadas e
para ve

infeciosas

os e produtos da empresa devem determinar se a
cas

avandaria contrat
eis a doen

poniveis rou
rientagOes para a lavagem dos u

aplicav

dis

ada colaborador.
oupas de protegdo/ uniformes devem ser

te. A analise de perigo e a av

as de trabalho em que é necessario o uso de luvas, devem existir regras
laramente definidas (a cor tera de ser diferente da cor do produto

m haver o
implementado um procedimento

e = S )

ilizagao
em estar
essaria para ¢

3.443Em3a
3.4.4.4 Dev
3.445 As
cuidadosame

de ut
3.4.5 Procedimentos

3.4.4.6 Deve
e deve ser

IFS: 3.2.2.3
IFS: 3.2.2.4
IFS:3.2.2.5
IFS: 3.2.2.6
IFS:3.2.3




B e e e B e e e
G B

\
\

©
<] o © €
e.mWNa al g % w.e Oh em m~%am meé
— O - n © © = - O
O c § © 91 om & 5905 © o ® 3 ¢ > sV
S v 9 c olscsc © S s 3 oo € © T T O= w© 9 — €
S 30 = o|l s 8w °cg o ® © o5 OS®E & =T g o)
52° & |3]|52% 53 ¢ 7 5 53 |5888 |g8° |8
@ o = o o @
2 j oL il 2T g Lo S W w £ % 5 2 g m
© © © 2 N © o -
—= S 2 — %) o - & ©° o v =
Oqow S 0 2 wm 2 80 © © [SI v E8 3 w <] €
Cazde © Ce..& .Wnt ﬁm o U00n :d.mrm °
228 |els," |SEs £ o 88 |e.2E |Ea2g =
o .2 L 4 1] o g = s = O oy 8¢ ® w V9 gl o~
O @ 9 c S ® T 2 o g E © o SS9 ¢ = R
ofc2 [S]c82 (558 |-55 |3 255 |9 3|8
s £ 3= 2ls5¢ ¢ T 29 | ° S35 §27To oxa¢el §
Q o o © o o g L2 ;o 50 v n e ~@m.me o
S ow L o = S 4 € 50 o 2 © o © 2 € o
" a (SN [e} AT © c [0}
8 S ECQ alog® 50 D2 . 4] B¢ © ¢35 N= oS
ko] S5 = [)] © = © © © s 9 [ c wn
m.mrm W S o & ER 8 md.mw T o mwmd .mmﬁ%m
= 2
€ s 9 cl 8250 wme c © g c %p D.O..cm oo 213
S Y3 E ] mmu c Qo 35 v > o] © o ® € com| 5 o
g328 w | B 20 o® o o o n g 258 © o ol & ©
o © - n,nu“e S 35 c ool §7° eWOd S E3l w o
S ® o < |- b v O Qa 2T Tl = g =3 & S w2l e 3 ]
Udo © o ko) © %} dda msm [on
T e — moao w o ©n Vv v © C n © w o © g w o uc
o o © c| S s | oo 3 oo ol B3 2w s ©T o , x| © © IS
= © © o 7] 0 T £ 7]
. %m o =L 88 a° 9 w,.l.wa (] n O 2 ..wfoe E © n
- — N
g 238 o 8l]oc ] S wa g s o>uwl 4 I &5~ 5835l c o 3
2 © c Qv (%} T 5w O] 5 0 c 2 9 o 2 8] N
2 © © c Belod v s s5a 2l 59 223 otT ol € 3
o 9o (7] O »n O o o + IS ~N . C [T ] - = e
o902 g £ Q g » O 5 © 9 2 u ol B 5 c . Tcouw.L|lo @ b
v T 0 sl 2o- Tt 2o L o =28 .25 8 = oag s o9 gl ms Y
. N 2 2|
v s 2| 2wl ESQ c "ol 2 o v @ S a s 2 g
3287 ] SSs|lz2o “go0gl 53 © O g o2 El e E &
T 7 o S < w € T S ol 5 ST ] -
i) < o 4 == o S ol 2 < =] 0 > T o n
= o © o © O © .= o %) = (L) © o - ©
© o ) N 1S o s nl © > i) © () o
32ES |2|3%E8:|5s sesglseg|e88e |Sgs8|e: &
e25e |ElSssfg|oy [Ys88|c 8ot 222El5s o
© - 'S o = = =
o = £ E ] Q.= ol @ 5 E S w ®© ] o
rm@t ] a.mm“ =g 9 s° gl ¢ ol T2 g v el 0 o B
Pl — 1~ — - =1 = = (O +
MHM$ c mma% %m me.mmw o %mw P T U n w,m >
x © el (%) a < © ©
3 E = w| o @O c E o= o] © ol C E® 32 9ol g &£ g
S € o+ T £ = c v O b S U S o0 o © o ©
S ¥g i = o 5 s S 28 5|9 ol B o@ cE@w|l B3 328 @
IS = -] 6 EEE ° c o 2 ol & sl ewm 5 w O s wl € = 5 o
9] [T (=) o a < 3 o V.= cl © Y & S o O o]l T 0 T £
z R ] g5 o vaem ol 3 o, € $ o952 3=5%
P %) 9 Y] 5 = )
O s3]l 8l<s , @ v .| &8 vy SElgeRzsglovooe 3 228 g
cs|® TSgol|l0ot o3| <8O T glea® v 8¢ x
“5g82|lEf]-Sso]|lnEgi]|mceEs]l sl nESTsEledugl~N o5 2
msgo2lelesfoglewss s Gmm.mG a6mqrwa6mﬁ.m.6wbbw.
: c 0 : ] c - £ cl & ol « =1 : © : ©
< cesolS)1TSc g | cElYao=3] X o]l S =o Soco|lITw a0
) Sl ]l o | o O 0| v o to] o Ol o s o 8 O] v
-
- < — ~N ) < n © N
- .. o o o0 ) o o0 o0
. 2 @\ @\ @ «n @ * *
K.u -_ w w w w ' '

83



e
] o ®© )
=) e o w Q ©
o 2 (258 [83 5922 cozrpog |3 a]9
o = F=R) o © - 5 0 cow @ dmu
AT () mSO - s o O T g v v o = w 9
= ®© 0 o 8 =@ O E “ © S o g 9
[] ‘© SO < O O 5 © ©c 5 £ O & o < 2=
P 9] g_. 9 o g w o 4] S=go g8 ® 3|53
hel 2 € g L © X © © 7T gmaacn aw = O
(3] © [J]
© °8° |- 8 20 ™2 e5o=2¢ |E£5]5¢
» ) Rel N
v v o m.S @ O lmonrw_ﬂ %aumwpu o © . £
> O le) w O o .2 o c o c T o @ uum o o
‘o ®© S 0 0 5 = © 5 © © o c 2 QL
< o o o caoc | | ®© 03 o Yo o =t
o £ © e s o [SI) T T =5 © P e
5 o o] o =g < o 5 o0 3@ S59<c gy Eol|l Sw
Q ®© o S £ X 2 5 ,am.@ow S 3 ) ko]
s g |cgs [=8 | Sa%¢ s8828%s |ot|¢
g o s |8E, |E& 2Se5o| |SEZE2E eles
» = = o1 1~ 2 %o o
g O gdlge" T T v g o ¢ Zesegls o g| o3
g2 S8R 9 4 v > 25 ¢ 5 35 3EEE w ol ©2
o Q2 z £ ..laO% n © eawncd rrrrr < T > on8 w
IS ' 9 > m..m.a g 52 T © emsmc% 3 ©° ' © O
< = S
= T S O ®© =2 T © © madSS d..LO o v o © gEZ
© = o 9 © o + [*T)
D o 1272 yrm WO amwad..ﬂ v £ 9 S5 S8lcl] B 4%
S..an.u © © o c Ops w»n 0 o S5 = 0O Omwsn o wee
8 c s s|®Csels o @ = o TP 2508L Joleoelz2o
S ® S e|l2F|8° 8o S @ m®ES 8 o8 omgLE|l®8]| 5T
o & S eElcz|lc o8 o w 2@ 20 v'g 38833 T® ol €56
s 2 EMO ..Vab mao..mc 2 T o ® T 8 0o p-m.:nluqsoa w:d o
2 = 2 = = C v Q © ol € o
c c ¥ © < o U W € o v v E
v S &5 8leo]og-* T ©w S@wSI o w 8 s ag T sles T 0
T3 o oo ¥ o © o 7 o] ) T o tO%Vtm 1S o «n
= Wweclaowg]las o R o o g . SEv¥ dal® > <l R
Sz S gltw|lz 8o oS = n O s 3 0 T & @ sl @ o©
S s s °2lo3S]ly s a © T2 ®-© S |chr cdl 8 Xl S5
S m s T E|TEG € o o © ce-g2Lg Sg o 92@o" e =] 3o
=] S s v ]| @ cw c o o 8% & S8 E._.vSulsd]l 5
uuuuuu o] [} T o % c o v 9 o S& 9
o © c S @ w]© EQ 25 r.wo.Ae S w 59 c SE Y
ne;m a2 ol El8 o= 205 aaNO.O Cw.mqmsl.wM £ 8 £ R
© ¥ o s1251%C © <= 0 o5 v ouo w = © 5 = v 5T
= = O O .= o © © O T x
mn S =1 B o > w |85 v &2 ac o ©® > = v H = =} © ©
o 2 & E cs|le,® ST gl59ccT o I 583 20 bt 2
€ O uw 3 © < © c >2 229 moel 153889098 5] ) 9 3 o
= @®© o Q w ) = T T > O ) ] o = )
Ts 28 8 avc|laed8lesl ) pnaFnt%mm T o 5 ~0°%l5 8 mmm
c < n £ 03T ~ 2 12}
nSSETECElSs|ET O 8888 a5 6% el saglxcsl €88
© .= O © 5 ol @5 S wn 0= a2l Tt ag s € .2 s & F v 51 £ ©
CCCCCC o ol B.cc gl 95 O @ o Q.8 c o O v 5 -~ €
L= g © et © Q 0 ) © mm [e} - o c @ AT = n
a.we.c.wfo ° © Womgmr%Nryw.l E Ol w m.emom.w.ﬂ m.m Yoo
w S »w o £ o =2 - (] - © C T o n 0O - © =2 £ 0= 0O E( Orb
22805 cX|eElas, oGS ScEES8| 5 FERS e8]y
N.wm%m%,.w St Ozo S menm.waaw 25 4| g ET2 8ol 5 6 ¢
- B ] R ] ISR BB | ] IRl 2log®
- s == ) 1 i} = © T ©
ro.m.msuaw cslscr2ecsls s s o= g el 2,080 ¢ NSl mog
< 5 U T £ ® . AR~ 2 L5 ~ € © Sl ©« 8535 55 0 @] o 8
T S £ T O » © < el S ol< ol < 98 59 Xl < .ng e 9 T C ) = ©
LI S R i Jon Sl Sl ¥els<c8 98 @ : Anoe%n_a.voo..& < s | < T 9
= SR I R EREEEA I R
oo ) =) -
< < M.. - M < - ~N )
a o > 3 o < < < <
g I o & & 3 < <
= [ris «n 2 A & ..
I = = = = [ fri 2

84



- & | 1T a

o

o
© S =
c
Y O @ 2 I
|m S;w.qrdw, v o ...nh_
mwn \© T ¢ :..w. =
eoe S 5 © ro.m 43
SiiE g 288 |ege 28 | g
S35 anew.m § €5 gL E Lo g z a 5
B o C Lt 0: 3 :
123 5528 SER - s 8° |5 3
Iz .2 E c.lvl g £ g
Wﬂt WOOO, m%c emqla ..mmw ~mge 58
- > c = O = pOV e‘ﬂ|; .@bd 2 8 °
© © ) © 5 3 cn E 5w TS = == kel
ges |mpeeA O (LS v Q9 o [T =
%nu rncdw. MNBU M%b mm% me 5
S g wdsrﬂla ES o T T o v oz S a a
OOS aeeo . SC o ,..n_l.wd @ 5 5
S~0dﬁ0 S O © © © O (] o
~mw.o% “ge AT Cdm mmt g . Oe ¢
$2% |es%8<g 090 £ e Sl.e du g
v O T 2 E= o 2E9 E S
> o @ 8239 - £ £
: 5 s 5 o 2 ol & &
(] a...ln o= ro rmp Bt
%) = T &= (o] rsaC 5 5
dea %aamo.c WCd xea ea..uﬁ S5 e
T 3 ngfme amm egm ....w..ﬂ.VG AKW S
) (e} Q T © ,ees e
v 3 o te.9538] ¢ S s E 5 5 o 4 :
55 g = & o ol S5 © 3 © ) =2
e e 8 t8g&c¢ w @ $o3 ES2| ¢ 2
anO rbsasa O + o UmV ] U 5 4] fr}
S =3 WmMC,ond,a:.mw " O.e,m $E52 mm m
1] C B g S - 2 o P 5| &
S5 o =5 s 5 o 9 o ) L= e o
[J] ~ T o 2 2 S :
nnr rCOt.Ia E > 0 n he] :dOOE
3 £% 3 whEd ] < (%] T 5 o o [J]
o ® , e:nsqn rde o T, 2 e_(rad 9
- o g Seeado [ o ) B8 = T g e 82 S o M
© 5 el ‘c Vse o D..mr > e g S 2 «
(] amla (o] = © r.|aV = 2
%] 7] ] [e) [ rln s - 2 LR .
(%] da w ] 5= g :
.mam ~mdemom w2 & 3 .mM% amav s 8 =
3§ W...um.w..m 8% o S E o d..msa Q5 ©
1 c .
SEaa._o eelpr.m.w mw.wa ) M,Mm. > 0 2 o o = 1<)
Q n U T 2 Q cl o cl o ESVS OCUd L E S "
55 uOom.a W%Oﬁ 5 ES 3¢ ~@a.ww m © &
S dd~0 = %) i
B E g i 0 83 2C gl 32 ) S o QO . ©
—_ %] [e] O|dSC_ = = © O £ 9 ® &
= > L w0 © = D.bma dupl S o S
<55 dUOOd, 3 3 o - S - = bt v S a
s o .”Sdt S OdUd ma,ea o = aS. 05 [}
¢ 58 3 .m.mm.w..mo.mmm _eog D.aem 0w B o 5|8
S~%~m o m.U%C .Wl&rdw,ap.m Msm.m emmr am-mmm S
T 92 g ° qprm © o + 0O done o B &5 o
. S8588: S 5 © 2K g al o ol & o
TS 3 esrmr monf 5~ St ] : o
v o © vl © O ] [SE o o “© dom 2 g
us u = 3 aa.lo © 5 3 £ o S S 2
9w =0 3 2 85 w38l s 3 9o%8 wdaearmsa g
y 3 : = eggs T 5 b = 0w 3 35 Y9 5 < o O
Thy uscmem C.mwwm SR fd%erm ;| 5
aed d.vIA.B e~ S 5 S S = 8 3 ; 28
+ rmO vV »n © > o 5 O o o S E - & S
S o o© o = gl © = Y T g 98 o - S 5 ]
S 2 = c xS eAdo e S5 8 3 g
O o 0 o S,Igm »w o0 DSI;O Zepa oo o 3B ;
v S5 0 Oman w non T © g = ] 2 5 S 2 2
- c & © = U o B3 — s o A”ee < &
ma&mcooamommmw 9.mm¢m4.%mm3ds
d 2 < = . .
S Sl s 8 29 ) v 5 ]
LS8 R 2383 weEgol 3
3 i ¥ = 8 o 4|em ™ (a2}
A.mim S8 Sl o3 L E < )
3T 2 58 w3 o : -
ey > U © | 8 .
Aeda 0] . . : :
M ) ' 2 : :
o ® < I s | g
< f f .. [7,) i
3 3 5 | g £
3 < ¢ g @
< B 2
2

85



e v v e v e e e
i e

m a formagdo
de se

045
S c

c > o 9

ndo, no minimo:

rizada com a ajuda de

qualificado. No caso

O
S . [}
..ﬂld\ ©

is, considera
na qualificada e co

ontrolo de pragas implementado que
das as acbes resultantes deverdo ser
monito

icacdo (planta)
atividades requeridas internas deverdo ser

ir equipa inter
de um fornecedor externo

7. o] -
OOOO
2 c o , o £ \©

rolo de pragas e to
lo de pragas devera ser

icos

aaaaaa
Ve.CCC.I.O

equi amentos deverao ser desenhados e especificados de for

rito num contrato

do contro
periddicas de tendéncias

edor externo, as
3.4.11 Equipamentos

(]
S 5% L8 o3

A companhia devera possu
um fornec
ados de forma a ndo causar qualquer risco de contaminagao
nca de pragas. Quaisquer infestagGes deverdo ser documentadas e tomadas as
Os
observar a conformidade com os requisitos do produto

aparelhos inseto cacadores, armadilha e iscas. Deverdo ser construidos
medidas de controlo requeridas

.2
e/ou contratar os serv

aaaaaaa
rfma

.4.10
ida
alises

3
dev
apropriada para a utilizagdo pretendida. Antes da instalagao, isto deverd ser verifica

3.4.10.4 Deverdo ser fornecidos e posicionados corretamente a quantidade suficiente
3.4.10.5 As matérias-primas deverdo ser verificadas no ato de entrega quanto a
3.4.10.6 A eficacia

3.4.111

documentadas. A implementacgdo das a¢des deve ser monitorizada e registada
de

registadas por esc
3.4.10.3 As inspegOes de cont

posicion
prese
para

tilizar

©
COUS
= £ 0 o
a 5 S
@ 2 ©
SmOb
T 8 € ®
.pmwg.m.eu
9 s E
qao
enlvt
= ==
Mr.BOQd X
..... o
€ T8 v 9
wmtoe
ess
mmUOO
g 2587
2.2 3
s w5 8 o8
n O = =
Q @ ©
cC ®© %} )
eeeee =
286 o E
[ 7]
V5 WO g
r.m-Gd.W%/
nwmm@m
9] © © =1 ©
ppppp
T g h
S gwWwio T o
.....
A EEEE
o+ T S®
o S £
o .20
devamm
.mr.m@dm
= = ©
Co ¥ Sy
S w28 =
Mde
25 ©
s 2
1eur..mmw
f > oo 8 c
~ O » v o
- O »n O

IFS: 4.13.1
IFS: 4.13.2
IFS: 4.13.3
IFS: 4.13.4
IFS: 4.13.5
IFS: 4.13.6
IFS: 4.17
IFS: 4.17.1

IFS: 4.17.2

86

equipamento evera ser desenhado e colocado, para que as operacoes
¢

341130
limpeza e manutengdo possam ser realizadas de forma eficaz

IFS: 4.17.3




&\\\&\& &soa 1 _

©
..nr
2 g 5
wn © T 0 o
°53 g 28 2
fust — X
Z R 58 | &5
[N T tE BT g g g
+ o ﬂ%OE ©
C s o % v Y 9o RS °s
AT fas © (V]
fy O ‘@® o mpS v g c
S T o WVQJ & e © 9 © g
g8 g Bauw 3 o= ¢ S8 no..mm &7 c
253 82% ° £33 = m%p.m S S5
=y b~ | sz
T 5 29 m.,b.w 2 9 o 2o~ mcm,o 3
IS © o 5 3 O o ) B 30 =] o
© 9 & e c .mqe T 5 mSt A.mrr r..&cp hy o 3
T . S 3 v 5 mem. S 9 mmm ) £ w a.nlbro wol @
= dS S v o bU ea Q [ ) et ju.
n o5 S w© ) b = © 2 £ e osn o ©
v 5 = £ © S o O Zﬂa S &8*T T 3 c
c U o »n O SOS © O a.X ] = o g LI = &
Oe he] eeS le) o £ c © Os~am & 1)
S 1S Q0 I £ o o o 25 E o @ L o o o
o £ € © 0 % S £.§ B, c © g C T 4 mleat o S
S = v c ..IaC,r dnﬂ v 2 “w © e eavnm + = P
8w 8= 2 3 5 289 oo Y3 € 280 tdeet v © 55
° o S © e 9 = o T £ T .o ¢ © 9 <= XSth T 5 9
2 b= [ o g o © (SR ea,ao 0 © e
S O [ I TG @ ~E 5 3 w5 S,Im .I|mC v 8 £
S S s U = v o © © 2 o o o ® 3 =
N o o c 3 © g S <] o S5 g = ® o
L o © o o T T £ T (S © %
T < cu a > 5o c L ] rp.IAen > uee
=] © S el [@] men T 5 3 © S o .2 o 2 “
S @ ) o3 = e = 8 s - S 2 g o XD9 o ' 0 © c v
2¢lsse s 8° S g0 5o S o3 E9.9 ma,wmm =8 ST
< € o = 5] _rO v o a =< — T w 0 o
U S = O sp~a Q 5 8, c Srce a g
g e © % © [} © ma = 2 Oea =]
€ o v n += 1 .nmc_ SO abl de “ =] ddr [N
et aOp. R [ [e] © = S ‘C o
m.w Nm mcmm m%m 5 3 a%ﬂ rwm.rmmm.n @mm o £
= (O © o “1 0 [} ‘0 [s) —
) (0] B [} e} c (3] T ‘@ o
Wawm el 83893 fes S8l 2gs -] o 83 g2l &”
v 3 wr T T 2 Y 9o o o o %] erO v wn ¢ IS o
= = €S T = o = asa o 9 e = /C o -
v 5 [o% c = OEdV © + 0 o = nrae:l el )
oam eumn v, a 8 2 ® 5 mae oacte T © T S ©
Y3} o o = £ Oda = I ] t.ln e.,a P
n 3] © o c = € Cn 2 © ] c
21 ¢ 8 £ o = £ L o > S o T % <
[e] (= =] n:U o = o < Etle O n ]
c © prC . Bt:a [} = R @
e] ga c 2E 2 <l . © 1T © 5 a,arat Qe €
0 © 235l & 00 o E gt ° =l 2 he) Sre.wn o < 3 €
S o ] (%) o [ T € > £ S ol $ o S 09 = o
= 5 q.lt N c O agb © = [} w S O c T 9
v 2 %5 ] © O o naO o S o o Odu pveo.m Qg 0 o
= rld r\ace o= © ) S © o o £ @ = g Cm
© = £ ] = © O e e 3 N o = o =9
T35 S50 5] 8 o8 8o © o o 8 © =2 dNasr v = o £
= = — ] ~
5 € @5 5| £ g8 ¢ EEQ el 2o 850 s g5l o B
c £ oo g ) mamov.. me~m¢w. w 2 TE’ m.r\OI a.w,onr ﬁdg\” o .
& 5 EARS] IC Le 23 IR £ g 2 _ 5 2 SSZEG = gl ¢ &% S v %
o 3 acm R ° =0y Y oib = E ﬁanv.. 3 Hdwee WMdd g
2 o %] © mOSd oo re ) o ~ c g = c ab o 'C
n g T 3 = @© W g g X Qo S s n = < 3 2.~ao
© ‘© = ol 'S dec_t 1 o+« n O Oen = (9] © SS; (SN
S QL ~a @ o 7 eoe a5, ~ o m© S o w > = 1 o 3ee
Nl VOU ) aa Q ~OCr © ~aaO Ee % g o 1) - : [} —
“- o ) © = o . = 0 = FC.O ™M - c > S
] [on 1 o A = Q. Oda 2 he] ©
mmdmmmﬂﬁwmmmmammw e E I °legse nm slx3 %
(7] = = c g c Q5 o = i r A
amS ()] C o > © LN = o~ ] < =
T a a t o5 o S I = 5] ! »n sl
Sol g © = s 05 =9 Y _ 2l = g o0
© wn epa edS CS o < (o] m - eee
7S] = Q o © o O SOpr © : o o] — © A”rd
v 0 25 o s dvnd < = a8 M g N 8 £ 4 = M o
s o E o8 O o © B o N = — T =1 < [=% ~
Q .= 1 Fowm @ ZatS © TS °l » & \
o 3] ) Q = .bUO — < 9
mn o o Spu ~N 2 b o : oy - n
£ 1_, I .I_Cdt A”e ™ oo . -
Mw AO..m e 2m0m < ® 0% ;m_ v © 1 bl <
< % 422 Jvmm © oS < | 3 P
' — ] < 3 n .
o q O . . y w
J8logs MR < s < £ & |
M ArO o . - ' —
< E ™m o ] ot < 7 -
™ 0 ~ < ] > w
= - < (7] |
2 | s = 3 g w
< ~ : < @ =
~ - g =
- < %) 2
< =S I
(%] -
& i
] =

87



%]
eso
T o o 2
S S0 R O 289 ° mﬂ@ msdu
© A = n = Q¢ o 5> c w O = o
@ Sl 8= S S ® s g3 33 g 23 S 3
FO S ol 2@ = o - o 1] o o e
) © v cl = & Q € c . Q
ae -] [} D.e.wtcrm w9 £ 5 2 o © S © Q9 g
55 > © S v ool 38 o < o I 2>al o5 ¢ 2 ° o
2 v s o 0O w3l T o o Lceoyg mp%em T g ® O%Sm
© un O o T = C.:ec.mod emre S oo _ E £ A m
22 |82 |28 |§4es 285y |2888s|ss [5085
Q 5 n a1 © 5 R 7] o - O o
2 §° |82 |sElses fsed [s5a25)58% [s88¢
= S = = o
S5 5s |88 |89 5|2 E58E [Ces8g|lErs |28
53 |55 |3 o328l E |g|lceke |segsg s S 288
= — = —— —
83 - 2 8 - 2 S gl E o] 2 ©® E c oT c|l ©°7° ¢ 2w oS
c > c @ © O o o ~ o O] o dﬁmbm s..mn_r%w um.w 2 Q9 a5
£ |8 |- .28l acgls ElsebE8 [S2e23(32% SRR
£ T e Qg v (TR €T 5 3 5 re,eaa T g oo =
© o N o T 5 o ] v O o
T = ] oL E o o] ‘© o] © O w g 2 & = 29
[T - O — T reser & T wn 0 © 2l w'Xx » > 5
AT © - Q -4 (0] — O -
$5 |2, |Safl2elEsg E [2|Ese. co2E8E|88s |58
[} T © © S gl 9T 9l 3 Tl » = @2 < © 2 Eaw 4 >
T g © N ob O =T} = 0 — o &0 5 © = o vl o = v U 0 g
© c © 22l o¢g £ >l g3 .wedmrm.mm o £ T J
« 4 eo gl 2ol £5 £ o Sl c =% © £+ 098 L3 RYSw
S e T .9 Bgol Ew a° gl e ol = Eas EweEmoTY 9 5o c P oo
8 S 9 de,U.BS mO 8 C,Mmms OeO dﬁS .Ioad
£e | £¢2 seul 825538 [8|eEds s3ESC| T8 g g
[ T un C &» ol © O © S o - T O =
o 5 e g T >3 o] © c © ~ [ U © o 3¢
o o ~© ol > © ‘T O >1 < s O w £
Q =] =5 =1 = ol © e — o) eoe o tnca
20 c < maSOﬂ e~we.U mamec dww dwamn SE o5 8
9 g e dco@mdrw ,et%a.msnMamwemcman
C o 5 g 2| 5- 9] w =1l 25 © a c S Sl 2 3o v O NG
= e S © v S QO SVdd © O v w ~ O c = U v o] 2 > 3
o = T 5 0 Tl 0w o, ° o0 o g8 € esmaedS cl < S wn
g 2 © S o wl o & ol & o © T 0 .35 O 20 o 5 2
8- o s aflogleg 3l g marm.mmocx.Qasa..mmoum
© U © Sl 8] S S| 8 sl 2383 058 a €] © g of £ © 5
3 - S T o gl o9 E 3 gl S o o€ %.reo. T e T O g3
— c CA = 7S — S.e o o e,O — © © U.I:da
8 € o S 5 % wrr4se hdmdmc © oy 9t o ﬂla.wwfmgom
25 [25 |238828 53 3]¢ fleSs.8|8%282282s $& 25
w O “ 5 S v o ol N R 2 0wl B o E€E cC £ o | v ©v
= S © = T © v = = QO = cl = = I o o o
o £ QO uT cl = 8 =1 5 © S 0L 5w % s .2 a
v o IS T = = » € o 3 5 o o 9 -
(O s D = o o ol © = =5 ) o © < o - (e} S
5 0 a © = eadaso ST g o ©T 3 v T g O
o 5 ol & o '8 O » el 30 9= a Sromp:a
(2] = erSSgea o © E =5 = £ g € 0 ol & O
2T 2 R IR R el <8 .53 g2cESlo2Re B o8 S
= = < : 3 w (] © c o = © = v
= T © x - [«% cl © o o =1 »n S g o) o CE un
[%) he) — %) © — =
35 25 b ] RS E o sl 5 cas.mm.o.m © g Cco m.m%me
ec |E¥gessas]5egl 3 ebommmeemeswumasmavm
€ & 2 C c 'S © ol 3 o ET T &5 > SN =2 oY g ol g v © O
= v @ v LYY T v 8 = 1 o Sc© 8ol @ © w2 © 4o 4=
8 g S ® wmﬂsmemoAaxmm,a,cng% me 52|l 8SEE
o | & Dm%omswmswmlmmzm - EREE B
wn P I = © N = 2 = g ° S © — © 2 H = 0
1] n s ‘G T = = g1 2 o e — o . = = ©
3= IS ! © =l n [¢] 1 < Q.
™ < ] Sl Mo | == 8 ®E g Y ]
PUSIRGN.Y [ BwﬂalauoieplmduAmpx.th € w ES o]l m = < ©
<o 1 7o : Al < o] < Z 9] < ol ESES]l w5 Q
<35 53 MR PR BEE B
m o o] mo (ag) .
<
- N “ o~
< n d : n pi | —_ L] H <
[42] . . n wn H 1_0 . <
3 3 ] - - - < < 2 < o 5
= - R : : < o o a Al
- . < < 7)) 98 = [ iy =
. i < . .. 7 QL w
< . . 7 7)) m w iy H
& 0 i e = = |
iy w = |

88



o e e e e i

e

© — o v « 1 00V J U= co0 | Owvwowo | v o
o E ) @ IS 3o © € c
582 1§, |E2255 |EE5¢8% |22 [S58: |Bg% [8¢
o 20l "o 3 - S8 L2 C o Quvagpo Q W o © g ©
O »w O w'G £ £ 0O = a N T = o » © » W ) o o o
s C [o J=] ‘o o o @ 1 V= Cc o = CO =g Ew® Y © <
eeeeeeee s ec29 380 > $® ®™ © > o 8+« c S
S Qv Tl | e = © o S & o w T O e c ©
v S8l doc¢@ o &8 2 © C s c %350 £ S ©
QO£ ® = £ S°% & = IR =TS B 2 &2 S0 = 5
o -8 = nw QO O — © O ®iE ©® © O »n w O 'C o wn o o n <
g 5220222 ES 27°3 T 2 LT Ly 38,9 0 0
5958l of]l wo T8 o [} - 0 c 5 20 & 5 O v o
©c O sl s oK T © U © €l E o = © €
Soc € o] w © © o T ¢ T [SNS] g = 9 s = * L
= © »n © L ®© [ S - 0 ®© & ° o £ v c 2 o] &
E o S o] = o E c >0 2.0 x S 8 8 < o g o w| © T
'S cl Q=] ®&E T 5 2 S 9% g ] > 5 Y S Eoc 29 8§20
] ol 8@ 5 a3 o o Q%% > £ & E— J o SE Qo] ®E
c oo E|lBB>l®E 525 T o 20 m ~ T B g8 Q€ MR- S
@© c 7] = AT e "
4 -3l =28l w88 cf e oy o w > 5 O w @ gl v o
o v g c 2 0 O o c ¥ £ Q@ o = « T > e = © o°
o I = v o = C A = B O O = C ; 8 =
I o]l B g 23S ® E5=509 c® 28 | S<So0s<=]|gos
] ° o © 3 a © ] c O E=T° | E€e32Lc] @R
“5Eol 35l 2£Egs |5525¢ oo | wEgo £°8 gl g2
,,,,, oS meede o ddnw.m w O m&end VoerC T 3§ o
3L, 8 sl ot o8¢ S = o oo |28 0
4 o] & 5 % =4 = £ o 0w c w o T o IS s ® ,e°| & <0
] o] o]l o 0 0% w 2 T ‘g @ o > @ 5 0L c2S5=] 58w
tttttttttt > c c o 3 T O e Q = n 8 © »n o
hel o c wn Ome.l o = o2 g c o 2
a8l 2L g ol ~ S =9 QT w8 E® o =] o o 4
» gl o °] 535 58 O ES o P g S © & Ly Sl msw @
S5 o s o @ Q c T g ® o ¥ = O O © T O vwmp=|l >g©
o = R B R T 5T E o SLRLCH €3 ° mxma.w a g .
N B g2oc |y o8 |29 | S |ez22¢%l 2355
YT o E a2 © =] o N < ‘W™ O > g=NGg - =
. = wl o9 T L = 25 < o STw| v o ¢ ol o S
LYo €% 05 <ca e&m.wm% 23 S¥c oo G 3 ° ol @ 0 &
aaaaaaa I3 - 3 = 2 5 ~ T 153 e
0 = o] o v £ S ©c — L2 O o v o © =] w o 3 @
0 © 2 o : = = © 2 < U — © 2 o € L 3 >
8 el Z8l 55 =20 gw® , 23S = s 8ofo]lem°gEl ag®
°T O = o o O 2 e ) c v = 2 o 3 © @©
L 5 .= 7} J o wn X [} = w O [} - © Q © O e c
&« © — C = © = —
nE 0%l 2 c2o |Seeced |82 |25¢ece| 555855
T8 o07°| 0%y L9 g w w32 ¢S oo c2z2v]as2g¢9 o 3
=
S>2 5l v el = S S g © e C v - o] 2@ a» < ¥ ©
SR A s T £9237< 2 28udc|Toe 5|lTE3l
~| =2 = © N wn C T ~
[T of T v © = C QL un N . © c s © £ T n oGl @ w2
- 5 EQ o €854g¢m0 202 o84 5 2 s c=|58_ 8¢S =
cg @5l €< © 3N octESd LTS8 @ 4| E2c8s| @285 T80
o562 of]lse5ES | .3ESSE |ocf|52823|85Ec|38s
w.mm@ S o P S0 OTgh Eolg=E88 Sogscglwgz®
—_— ‘Rr - —
83wl 39l ce®B o 4|82 |52l 8cEs| 58288 0T
= o = o oo . c o X~ n © c = © o
8o 52 o 8 9 °l o 95 © E g SUO- )l 3 ousclol 85
=l 2 a] 2 gw = O 7] Q YV , Ol - 0 [ pO A [t o QL (7.
"R N EFE R B R R EE R bl e - 7 B
w € £ v @ g SESR2e 8 o g © S T £
= > o 0] — o o~ -
ng o9l v ~°EES o] s > ol a0l a2 S1=2s5s2w@l=cl 5l 2
f o of <« F 9 ER S Gl S B80S E ol « 8 gl Cseodl s o= 8 &
< 9 < < 2 5wac] < o < v < 2 €3 < g 25 < ol 2
— N 4 — - = 2 8 = l% 0 S| < 9 o lbpam = £ 5 l.mm =3 -
¢ © 2 £ o C c Y o w O o 3 - 3 - = (7]
NGRS BT R BRI B =R A= S S022 <5350
N SO0 N T OO ncs I TTB)]ANSTEloncT2ac|lwmeEescag]moc <] <
o - ~
o o N o % = % Sl
~ ~ 1 1 H .
- - - - - N N N | -
H ot - - ol ~
p p p p H S ¥ s | 5| 6
& & & & & & & s |
= - = = = [y vy w g

89



Q:7.1.1 /SA:6.1

4.1.1 A organizagdo deve determinar e providenciar os recursos necessarios para o
estabelecimento, implementagdo, manutengado e melhoria continua do sistema de
gestdo.

A organizagdo deve considerar as capacidades e as restrigdes dos recursos internos
existentes e o que é necessario ser obtido de fornecedores externos.

Q:7.1.2 /IFS: 3.1

4.1.2 Pessoas

Q:7.1.2

4.1.2.1 A organizagdo deve determinar e providenciar as pessoas necessarias para a
implementagdo eficaz do seu sistema de gestdo da qualidade e para a
operacionalizagdo e o controlo dos seus processos.

IFS: 3.1.1 /SA: 6.2.1

4.1.2.2 Todos os colaboradores que realizam um trabalho que cause impacto na
seguranca, licitude e qualidade do produto devem possuir a competéncia necessaria
através da formacdo, experiéncia profissional, e/ou instru¢do adequada a sua funcgéo,
com base na andlise de perigo e avaliagdo dos riscos associados.

4.1.2.3 Quando solicitada a ajuda de peritos externos para o desenvolvimento,
implementagdo, funcionamento ou avaliagdo do sistema de gestdo da seguranca
alimentar, devem estar disponiveis os registos do acordo ou contratos, que definem a
responsabilidade e a autoridade desses peritos externos.

Q:7.1.3/SA: 6.3/
IFS: 4.7; 4.9; 4.10;

4.1.3 Infraestrutura

N

4.11;4.16
4.1.3.1 A organizagdo deve determinar, providenciar e manter a infraestrutura
Q7.1.3 necessdria para a operacionalizacdo dos seus processos e para obter a conformidade
de produtos e servigos.
IFS: 4.7 4.1.3.2 Area Externa
IFS:4.7.1 4.1.3.2.1 O exterior da fabrica deverd ser sempre mantido limpo e organizado.
4.1.3.2.2 Todas as areas externas da fabrica deverdo estar em boas condi¢des. Quando
IFS: 4.7.2 a drenagem natural for insuficiente, um sistema adequado de drenagem devera ser
instalado.
4.1.3.2.3 0 armazenamento externo devera ser minimo. Quando as mercadorias forem
IFS: 4.7.3 armazenadas externamente, uma andlise de perigo e avaliagdo dos riscos associados
s deverdo ser realizadas a fim de assegurar que ndo existe qualquer risco de
contaminagdo ou efeito adverso sobre a segurancga e qualidade de alimento.
IFS: 4.9 4.1.3.3 Areas de produgdo e armazenamento
4.1.3.3.1 Requisitos de construgdo
IFS: 4.9.1 As salas de preparagdo, tratamento, processamento e armazenamento dos produtos

Q
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manutengdo e reparo, deverdo estar claramente definidos, documentados e mantidos
todos os requisitos especificos da empresa referentes ao material e equipamento.

Q:7.1.4 /SA: 6.4/
IFS:1.4.4

4.1.4 Ambiente para a operacionaliza¢ao dos processos

A organizagdo deve determinar, providenciar e manter o ambiente necessario para a
operacionalizagdo dos seus processos e para obter a conformidade dos produtos e
servigos. Isto devera incluir no minimo:

- instalagGes para as equipas

- condigGes ambientais

- protegdo e seguranga no trabalho
- condigBes higiénicas

- estrutura do local de trabalho

- influéncias externas (por ex., ruidos, vibragdo).
Dever-se-a ter em conta os resultados da revisdo para planificagdo dos investimentos,
considerando devidamente os riscos.

Q:7.1.5 /SA: 8.3

4.1.5 Recursos de monitorizagdao e medigdo

Q:7.1.5/1FS:5.4.1

4.1.5.1 A organizagdo deve determinar e providenciar os recursos necessarios para
assegurar resultados validos e fiaveis quando se recorrer a monitorizagdo ou a
medigdo para verificar a conformidade de produtos e servigos face aos requisitos.

A organizagdo deve assegurar que os recursos providenciados:

a) sdo adequados aos tipos especificos de atividades de monitorizagdo e medigcdo
realizadas;

b) sdo mantidos para assegurar a sua continua adequagdo aos propositos.

Estes recursos/ equipamentos deverdo ser registados num documento e identificados
claramente.

A organizacdo deve reter informagdo documentada apropriada como evidéncia da
adequacgdo ao propdsito dos recursos de monitorizagdao e medigao.

SA: 8.3 /IFS: 5.4.2;
5.4.4

4.1.5.2 O equipamento e os métodos de medigdo devem ser:

a) calibrados ou verificados em intervalos especificados ou antes da utilizagdo, face a
padroes de medigdo rastredveis a padrdes de medigdo internacionais ou nacionais;
guando ndo existirem tais padrGes, a base utilizada para calibragdo ou verificagdo deve
ser registada;

b) ajustados ou reajustados quando necessario;

c) identificados para permitir determinaro estado de calibragdo(rotulagem
na maquina ou numa lista de equipamentos de teste).

d) salvaguardados de ajustamentos que possam invalidar os resultados de medigdo;
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e) protegidos de danos e deterioragdo.

Devem ser mantidos registos dos resultados de calibragdo e verificagao.

A organizagdo deve avaliar a validade dos resultados de medig¢Ges anteriores quando o
equipamento é encontrado ndo-conforme com os requisitos. Se o equipamento de
medi¢do estd ndo conforme, a organizagdo deve empreender agles apropriadas
relativamente ao equipamento e a qualquer produto afetado. Os registos dessa
avaliacdo e das agdes resultantes devem ser mantidos.

Quando utilizado na monitorizagdo e na medi¢do de requisitos especificos, a aptidao
do software de computador para satisfazer a aplicagdo desejada deve ser confirmada.
Isto deve ser efetuado antes da primeira utilizagdo e reconfirmado quando necessario.

IFS: 5.4.3

4.1.5.3 Todos os equipamentos de medigdo deverdo ser utilizados exclusivamente para
a finalidade prevista. Nos casos em que os resultados das medigOes indicarem variagdo
ou danos, devera ser imediatamente reparado ou substituido o equipamento em
questao.

Q:7.1.5

4.1.5.4 Rastreabilidade da medigdo

Quando a rastreabilidade da medigdo é um requisito, ou é considerada pela
organizagdo como parte essencial para proporcionar confianga na validade dos
resultados das medigdes, o equipamento de medigdo deve ser:

a) calibrado ou verificado, ou ambos, em intervalos especificados ou antes da
utilizagdo, face a padrdes de medicao rastredveis a padroes de medig¢do internacionais
ou nacionais; quando ndo existirem tais padrdes, a base utilizada para calibragdo ou
verificagdo deve ser retida como informagdo documentada;

b) identificado para permitir determinar o respetivo estado;

c) salvaguardado de ajustamentos, danos e deterioragdo que possam invalidar o
estado de calibragdo e os subsequentes resultados de medigao.

A organizagdo deve determinar se a validade dos resultados de medigdo anteriores foi
adversamente afetada quando se deteta equipamento de medi¢do ndo apto para o
propdsito pretendido e deve empreender agdo adequada conforme necessario.

Q.7.1.6

4.1.6 Conhecimento organizacional

/A organizacdo deve determinar o conhecimento necessario para a operacionalizagdo
dos seus processos e para obter a conformidade dos produtos e servigos.

Este conhecimento deve ser mantido e disponibilizado na medida do necessario.

Ao enfrentar novas necessidades e tendéncias, a organizagdo deve ter em consideragdo
0 seu conhecimento atual e determinar como adquirir ou aceder a qualquer
conhecimento adicional necessario e atualizages requeridas.

Q.7.2

4.2 Competéncias / Formagao e Instrugdo
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Q:7.2/SA:6.2.2/
IFS: 3.3.3

4.2.1 A organizagao deve:

@) determinar as competéncias necessarias da(s) pessoa(s) que, sob o seu controlo,
executem tarefas que afetam o desempenho e a eficicia do sistema de gestdo da
qualidade e segurancga alimentar;

b)assegurar que essas pessoas sdo competentes com base em educagdo, formagdo ou
experiéncia adequadas;

c) onde aplicavel, tomar medidas para adquirir a competéncia necessdria e avaliar a
implementacdo e a eficacia das agdes empreendidas;

d) as formagdes realizadas deverdo ser documentadas em registos que contenham:

- lista de participantes e sua assinatura

- data

- duragdo

- conteudo da formagdo

- nome do formador ou tutor

e) Devera existir um procedimento ou programa implementado para comprovar a
eficacia da formacgdo e/ ou programas de instrugdo.

f) assegurar que o requisito da comunicagdo eficaz é compreendido por todo o
pessoal cujas atividades tém impacto na qualidade e segurancga alimentar

IFS: 3.3.1 /SA: 6.2.2

4.2.2 A empresa deve implementar planos de formagdo documentados que cumpram
com os requisitos do produto e as necessidades de instrugao dos colaboradores. Estes
planos devem incluir:

- conteudo da formagao

- frequéncia da formacédo

- tarefas dos colaboradores

- idiomas

- formador ou tutor qualificado
- metodologia de avaliagdo

4.2.3 Os planos de formagdo documentados deverdao aplicar-se a todos os
colaboradores, incluindo os sazonais, temporarios, empregados nas areas respetivas.

IFS: 3.3.2 o L ~ =
Na admissao e antes de iniciar o trabalho, os colaboradores deverdo receber formagao
de acordo com os programas de formagdo documentados.

4.2.5 Devera haver uma revisdo periddica e atualizagdo do conteudo da formagdo,

IFS: 3.3.4 tendo em conta as questdes especificas da empresa (ndo conformidades, falhas) e os

T requisitos da seguranga alimentar e legais relacionados com o tema alimentos e
modifica¢des de produto/processo.
Q:7.3 4.3 Consciencializagao
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A organizagdo deve assegurar que as pessoas que trabalham sob o controlo da

organizagdo estdao conscientes:

a) da politica da qualidade;

b) dos objetivos da qualidade relevantes;

c) do seu contributo para a eficdcia do sistema de gestdo da qualidade, incluindo os
beneficios de uma melhoria do desempenho;

d) das implicagbes da ndo conformidade com os requisitos dos sistema de gestdo da
qualidade.

Q:7.4 /SA: 5.6

4.4 Comunicagao

4.4.1 A organizagdo deve determinar as necessidades de comunicagdo interna e
externa relevantes para o sistema de gestdo da qualidade, incluindo:

a) o que comunicar;

Q7.4 b) quando comunicar;

C) a quem comunicar;
d) como comunicar;
€) quem comunica.
4.4.2 Comunicagdo Externa: A organizacdao deve estabelecer, implementar e manter
planos eficazes para a comunicagdo com:
a) fornecedores e contratados
b) clientes ou consumidores
c) autoridades estatutarias e regulamentares
d) outras organizagdes que tém impacto ou sejam afetadas pela eficacia ou
atualizagdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar

SA:5.6.1 Tal comunicagdo deve fornecer informagao sobre os aspetos da seguranga alimentar

dos produtos das organizagdes que podem ser relevantes para outras organizagdes na
cadeia alimentar.

Devem ser mantidos registos das comunicagdes.

Devem estar disponiveis requisitos da seguranga alimentar provenientes das
autoridades regulamentadoras e dos clientes.

Devem ser definidas a responsabilidade e autoridade para comunicar externamente
qualquer informagdo respeitante a seguranga alimentar, por parte do pessoal
designado.

4.4.3 Comunicagdo Interna: A organizagdo deve estabelecer, implementar e manter
planos eficazes para comunicar com o pessoal sobre questdes com impacto sobre a
seguranca alimentar.
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Q:7.5.3

4.5.3.1 A informagdo documentada requerida pelo sistema de gestdo da qualidade e
seguranca alimentar e pelas Normas desta checklist devem ser controladas de modo a
assegurar:

a) a sua disponibilidade e pertinéncia para utilizagdo onde e quando for necessaria;

b) asua protegdo adequada (p.ex. perda de confidencialidade ou de integridade,
utilizagdo indevida).

Q:7.5.3 /SA: 4.2.2;
4.2.3/IFS: 2.1.1.2;
2.1.1.3;2.1.1.4;
2.1.1.5; 2.1.2.1;
2.1.2.2;2.1.2.4;
2.1.2.5

4.5.3.2 Um procedimento documentado deve ser estabelecido para definir os
controlos necessarios da informagdo documentada (documentos e registos). A
organizagao deve tratar as seguintes atividades, conforme aplicavel:

a) distribuigdo, acesso, recuperagdo e utilizagdo;

b) armazenamento e conservagado, incluido preservagdo da legibilidade;

c) controlo de alteragdes (p.ex. controlo de versdes);

d) retencdo e eliminagdo.

A informag¢do documentada de origem externa determinada pela organizacdo como
sendo necessaria para o planeamento e a operacionalizagdo do sistema de gestdo da
qualidade deve ser identificada conforme for adequado e controlada.

Deve ser registada o motivo para quaisquer alteragdes em documentos criticos aos
requisitos do produto.

Informagdo documentada retida como evidéncia de conformidade deve ser protegida
contra alteragdes ndo desejadas.

SA:4.2.2 [ IFS:

4.5.3.3 O sistema de gestdo da qualidade e da seguranca alimentar deve ser
documentado e implementado, e deve ser mantido num local definido (manual da

2111 . . . ~ -

qualidade e seguranga alimentar ou sistema de documentagao eletrdnico).
IFS: 2.1.2.3 4.5.3.4 Todos os registos devem ser mantidos de acordo com os requisitos legais e por
um periodo minimo de um ano apds o prazo de validade. Para produtos que nao
possuem prazo de validade, o tempo de retencdo dos registos deve ser justificado e
esta justificacdo deve ser documentada.
Q:8 5. Operacionalizagdo
Q: 8.1 5.1 Planeamento e controlo operacional
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IFS: 2.2.1.2

5.3.2.2 O sistema HACCP deve cobrir todas as matérias-primas, produtos ou grupos de
produtos, bem como todos os processos, desde os materiais até a venda, passando
pelo desenvolvimento do produto e embalamento do mesmo.

IFS:2.2.1.3

5.3.2.3 A companhia deve assegurar que o sistema HACCP se baseia em literatura
cientifica ou especificagdes técnicas comprovadas relativamente aos produtos
fabricados e procedimentos. Estes requisitos terdo de ser sempre mantidos atualizados
com os novas técnicas de processo desenvolvidas.

IFS:2.2.1.4

5.3.2.4 O sistema HACCP deve ser revisto e as alteragcbesa necessarias devem ser|
realizadas quando ocorrer qualquer modificagdo no produto, processo ou etapa.

Q:8.3.2/1FS: 2.2.3

5.3.3 Planeamento do design e desenvolvimento

Q:8.3.2

5.3.3.1 Ao determinar as etapas e os controlos para design e desenvolvimento, a
organizagao deve considerar:

a) anatureza, a duragdo e a complexidade das atividades de design e
desenvolvimento;

b) as etapas requeridas pelo processo, incluindo as revisdes de design e
desenvolvimento aplicaveis;

c) as atividades requeridas de verificacdo e validagdao de design e desenvolvimento;
d) asresponsabilidades e autoridades envolvidas no processo de design e
desenvolvimento;

e) as necessidades em termos de recursos internos e externos para o design e
desenvolvimento de produtos e servigos;

f) anecessidade de controlar as interfaces entre as pessoas envolvidas no processo
de design e desenvolvimento;

g) a necessidade de envolver clientes e utilizadores no processo de design e
desenvolvimento;

h) os requisitos para o subsequente fornecimento de produtos e

Servigos;

i) o nivel de controlo para o processo de design e desenvolvimento esperado pelos
clientes e outras partes interessadas relevantes;

j) ainformagdo documentada necessaria para demonstrar que foram satisfeitos os
requisitos de design e desenvolvimento.

5.3.3.2 Descrever o produto (Etapa 2 do CA)

Deve haver uma descrigdo completa do produto incluindo todas as informagdes
relevantes sobre seguranga do produto, como:

- nome do produto ou identificagdo similar;
- composigdo
- parametros fisicos, organolépticos, quimicos e microbioldgicos
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SA:7.3.3.2 /IFS:

2.23.1

- requisitos legais para a seguranca alimentar do produto
- métodos de tratamento

- embalagem

- durabilidade (vida util ou periodo de validade)

- rotulagem relacionada com a seguranca alimentar e/ou instru¢des para
manuseamento, preparagao e utilizagdo;

- condigdes de armazenamento e método de transporte e distribuicdo

SA:7.3.4/ IFS:
2.23.2

5.3.3.3 Identificar o uso pretendido (Etapa 3 do CA)

Deve existir uma descricdo do uso pretendido do produto consoante a utilizagdo
esperada do consumidor final em relagdo ao mesmo, tendo em conta grupos de
consumidores considerados de risco.

SA:7.3.5.1/IFS:

2.233

5.3.3.4 Elaboragédo do fluxograma (Etapa 4 do CA)

Deve existir um fluxograma para cada produto ou para cada grupo de produto, bem
como para todas as variagdes dos processos e subprocessos (incluindo reformulado e
reprocessamento). O fluxograma deverd estar datado, atualizado e deve identificar
claramente cada PCC com o numero designado.

Os fluxogramas devem ser claros, exactos e suficientemente detalhados. Os
fluxogramas devem, conforme apropriado, incluir:

- asequéncia e interacgdo de todas as etapas da operagao;

- quaisquer processos externos ou trabalho subcontratado;

- aentrada das matérias-primas, ingredientes e produtos intermédios no fluxo;

- arealizagdo de reprocessamento e recirculagdo;

- a liberagdo ou remogdo dos produtos acabados, produtos intermédios, subprodutos ¢
residuos.

SA:7.3.5.1/IFS:

2234

5.3.3.5 Confirmag&o on-site do fluxograma (Etapa 5 do CA)

A equipa HACCP deve verificar o fluxograma on-site, para todas as etapas do processo.

Devem ser realizadas correg¢des ao fluxograma quando apropriadas.
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SA:7.4;7.3.5.2/ IFS:
2.2.3.5; 2.2.3.5.1;
2.2.3.5.2

5.3.3.6 Efectuar analise de perigos para cada etapa (Etapa 6 do

CA - Principio 1)

Uma analise de perigos deve estar disponivel para todos os perigos fisicos, quimicos e
microbiologicos, incluindo alergénios, que podem ser expectaveis.

A analise de perigos deve avaliar a probabilidade de ocorréncia dos perigos e a
severidade dos seus efeitos adversos para a satde.

As medidas de controlo existentes, os parametros do processo e/ou o rigor com o qual
sdo aplicados, ou os procedimentos que podem influenciar a seguranga alimentar,
devem ser descritos, na extensdo necessaria a andlise de perigos

Devem também ser descritos os requisitos externos (p. ex. das autoridades
regulamentadoras ou clientes) que possam ter impacto na escolha e no rigor das
medidas de controlo.

Para cada perigo para a seguranga alimentar identificado, deve ser determinado,
sempre que possivel, o nivel de aceitagdo no produto acabado. O nivel determinado
deve ter em consideragao os requisitos estatutarios e regulamentares estabelecidos,
os requisitos do cliente para a seguranca alimentar, a utilizagdo pelo cliente prevista e
outros dados relevantes. A justificagdo e o resultado da determinagdo devem ser
registados.

SA:7.4.3

5.3.3.7 Avaliagdo do perigo

Deve ser conduzida a avaliagdo do perigo para determinar, para cada perigo para a
seguranca alimentar identificado, se a eliminagdo ou redugao para niveis de aceita¢do
é essencial para a produgdo de géneros alimenticios seguros e se é necessario o
controlo para permitir atingir os niveis de aceitagdo definidos.

Cada perigo para a seguranga alimentar deve ser avaliado de acordo com a possivel
severidade dos seus efeitos adversos sobre a saude e a probabilidade da sua
ocorréncia. A metodologia utilizada deve ser especificada e os resultados da avaliagdo
do perigo para a segurancga alimentar devem ser registados.

5.3.3.8 Selecgdo e avaliagdo das medidas de controlo

Com base na avaliagdo do perigo, deve ser seleccionada uma combinagdo apropriada
das medidas de controlo, capaz de prevenir, eliminar ou reduzir, até aos niveis de
aceitacdo definidos, estes perigos para a seguranga alimentar.

As medidas de controlo seleccionadas devem ser classificadas quanto a necessidade de
serem geridas pelo(s) PPR(s) operacional(is) ou pelo plano HACCP.

A selecgdo e a classificagdo devem ser conduzidas utilizando uma abordagem ldgica
que inclua avaliagOes, respeitando o seguinte:

- o seu efeito, tendo em conta o rigor aplicado, sobre os perigos para a seguranga
alimentar;
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IFS: 4.2.1

5.3.4.2 Especificagbes

IFS: 4.2.1.1

5.3.4.2.1 As especificagbes deverdo estar estabelecidas e disponiveis para todos os
produtos finais. As especificacGes devem ser atualizadas, ndo ambiguas e atender aos
requisitos legais e de clientes.

IFS: 4.2.1.2
(ko)

5.3.4.2.2 As especificagGes deverdo estar estabelecidas e disponiveis para todas as
matérias-primas (materias-primas/ ingredientes, aditivos, materiais de embalagem,
trabalhos posteriores). As especificagbes deverdo estar atualizadas, diretas e que
antendem aos requisitos legais e, se existirem, aos requisitos dos clientes.

IFS: 4.2.1.3

5.3.4.2.3 Quando requerido pelo cliente, as especificagdes dos produtos deverdo ser
formalmente aceites.

IFS: 4.2.1.4

5.3.4.2.4 As especificagdes e o seu conteudo deverdo ser disponibilizados em todas as
areas pertinentes, acessiveis a todas as pessoas envolvidas.

IFS: 4.2.1.5

5.3.4.2.5 Devera existir um procedimento para a criagdo, modificacdo e aprovacgdo de
especificagcdes para todas as partes do processo, que devera incluir a aceitagdo previa
do cliente, se as especificagdes foram acordadas com o mesmo.

IFS: 4.2.1.6

5.3.4.2.6 O procedimento de controlo de especificagdes deverad incluir a atualizagdo da
especificagdo do produto final em caso de qualquer modificagao:

- de matéria-prima
- de receita

- dos processos que afetam o produto final
- da embalagem que afeta o produto final

SA:7.3.3.1

5.3.4.2.7 Todas as matérias-primas, ingredientes e materiais para contacto com o
produto devem ser descritos, na extensdo necessaria a condugdo da analise de
perigos, incluindo, conforme apropriado, os seguintes pontos:

- caracteristicas bioldgicas, quimicas e fisicas;

- composigdo dos ingredientes compostos, incluindo aditivos e auxiliares
tecnoldgicos;

- origem;

- método de produgdo;

- métodos de embalagem e distribuicao;

-condi¢des de armazenagem e prazo de validade;

- prepara¢do e/ou manuseamento antes da utilizagdo ou do processamento;

- critérios de aceitagdo relacionados com a seguranca dos géneros alimenticios ou

especificacbes dos materiais e dos ingredientes comprados, apropriadas a utilizagdo
prevista.

5.3.4.2.8 Receitas
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IFS:4.2.2.1
(k0)

Quando ha contratos de clientes em relagdo as receitas dos produtos e requisitos
tecnoldgicos, estes deverdo ser atendidos.

IFS: 4.19

5.3.4.3 Organismos geneticamente modificados (OGM’s)

IFS: 4.19.1

Para produtos para clientes e/ou paises com requisitos de OGM's a empresa devera ter
sistemas e procedimentos que permitam a identificacdo de produtos formados por
OGM'’s, contendo OGM’s ou produzidos a partir de OGM'’s, inclusive ingredientes,
aditivos e aromatizantes.

IFS: 4.19.2

Deverdo estar a disposi¢cdo especificagdes de matérias-primas e documentos de
fornecimento identificando produtos que contenham OGM'’s ou sejam formados ou
feitos de OGM’s. As garantias relativas ao contelido de OGM's das matérias-primas
deverdo ser estabelecidas por contrato com o fornecedor ou a ficha técnica devera
especificar o conteddo de OGM's. A empresa devera manter uma lista atualizada de
todas as matérias-primas OGM's utilizadas nas suas instalagdes, que também
identifique todas as misturas e formulas em que tais matérias-primas OGM's sdo
adicionadas.

IFS: 4.19.3

Deverdo estar disponiveis os procedimentos apropriados que assegurem que 0s
produtos que contenham OGM'’s ou consistam de OGM’s sdo fabricados de forma a
prevenir a contaminagdo de produtos sem OGM. Dever-se-a ter em conta as medidas
de controlo apropriadas para evitar a contaminagdo cruzada com OGM's. A eficacia
destes procedimentos devera ser monitorizada através de testes.

IFS: 4.19.4

Os produtos finais contendo OGM's ou rotulados como ndo contendo OGM's deverao
estar declarados de acordo com os requisitos legais vigentes. Os documentos de
entrega devem incluir a referéncia correspondente aos OGM's.

IFS: 4.19.5

Os requisitos dos clientes relacionados com o contetido de OGM's dos produtos devera
ser claramente implementado pela empresa.

IFS: 4.20

5.3.4.4 Alergénios e condigdes especificas de produgao

IFS: 4.20.1

Deverdo estar disponiveis as especificagdes de matérias-primas que identifiquem os
alergénios que possam requerer declaragdo que sdo relevantes no pais de venda do
produto final. A empresa devera manter uma lista atualizada continuamente de todas
as matérias-primas contendo alergénios utilizados nas suas instalagdes, e também
identificando todas as féormulas e composi¢des, nas quais se adicionam matérias-
primas contendo alergénios.

IFS: 4.20.2

Os produtos que contenham alergéneos que impliquem a sua declaragdo deverdo ser
fabricados de forma a minimizar ao maximo a contaminagdo cruzada.

~
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IFS: 4.20.3

Os produtos acabados que contenham alergénios que impliquem a sua declaragdo
deverdo ser declarados de acordo com os requisitos legais vigentes. No caso de
presenga acidental ou ndo intencional, a rotulagem de alergénios e vestigios
declarados legalmente deverdo ter por base uma analise de perigo e avaliagdo dos
riscos associados.

IFS: 4.20.4

Deverdo implementar-se os procedimentos verificaveis nos casos em que os clientes
solicitem especificamente que os produtos sejam “isentos de” determinadas

bstanci i di ( . glaten, d inos) lusdo d
setarmimatos mévetos se watmerioouprosugter o v * wewsto el A

Q:8.3.4

5.3.5 Controlos do design e desenvolvimento

Q:8.3.4

5.3.5.1 A organizagdo deve aplicar controlos ao processo de design e desenvolvimento
para assegurar que:

a) os resultados a ser obtidos sdo definidos;

b) as revisdes sdao conduzidas para avaliar a aptidao dos resultados do design e
desenvolvimento para satisfazer os requisitos;

c) as atividades de verificagdao sdao conduzidas para assegurar que as saidas do design
e desenvolvimento satisfazem os requisitos de entrada;

d) as atividades de validagdo sdo conduzidas para assegurar que os produtos e
servigos resultantes satisfazem os requisitos para a aplicacdo especificada ou a
utilizagao pretendida;

e) sdo empreendidas quaisquer agdes necessarias relativas a problemas
determinados no decorrer das atividades de revisdo, verificagdo ou validagdo;
f) éretida informagdo documentada destas atividades.

IFS: 2.2.3.6

5.3.5.2 Determinagdo dos pontos criticos de controlo (Etapa 7 do

CA - Principio 2)

A determinagdo dos pontos criticos de controlo (PCCs) deve ser facilitada pela
aplicagdo de uma arvore de decisdo ou outra(s) ferramenta(s), que demonstre(m) uma
abordagem légica fundamentada.

Para todas as etapas que sdao importantes para a seguranga alimentar, mas que nao
sdo PCCs, a empresa deve implementar e documentar pontos de controlo (PCs).
Devem ser implementadas medidas de controlo apropriadas.

SA:7.6.3/ IFS:

2.2.3.7

5.3.5.3 Estabelecer limites criticos para cada PCC

(Etapa 8 do CA — Principio 3)

Para cada PCC, devem ser definidos e validados os limites criticos apropriados de
forma a identificar claramente quando um processo estd fora de controlo. Estes limites
devem ser mensuraveis. Os limites criticos baseados em dados subjetivos devem ser
apoiados por instrugdes ou especificagdes e/ou na formagdo escolar e profissional.
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SA:7.6.4 / IFS:

5.3.5.4 Estabelecer sistema de monitorizagao para cada PCC

N\

2.2.3.8 (Etapa 9 do CA - Principio 4)
Devem ser estabelecidos procedimentos especificos de monitorizagdo para cada PCC
para detetar qualquer perda de controlo no respetivo PCC. Devem ser mantidos os
IFS: 2.2.3.8.1 registos da monitorizagdo por um periodo apropriado. Cada PCC definido deve estar
(KO) sob controlo. A monitorizagdo e controlo de cada PCC deve ser demonstrada através
de registos. Os registos devem especificar a pessoa responsavel, assim como, a data e
o resultado das atividades de monitorizagao.
N N
IFS: 2.2.3.8.2 Os colaboradores responsaveis pela operagdo de monitorizagdo dos PCCs de ter
P recebido formagdo especifica. \
IFS: 2.2.3.8.3 Os registos da monitorizagdo dos PCCs devem ser verificados. \ \
IFS: 2.2.3.8.4 Os PCs devem ser monitorizados e estes devem ser registados.
O sistema de monitorizagdo deve consistir em procedimentos, instrugGes e registos
relevantes que abrangem o seguinte:
- as medigGes ou observagdes que fornecem resultados em tempo adequado;
- os dispositivos de monitorizagdo utilizados;
- 0s métodos de calibragdo aplicaveis; L
SA:7.6.4

- afrequéncia de monitorizacgao;

- aresponsabilidade e a autoridade ligadas a monitorizagao e a avaliagdo dos
resultados da monitorizagao;

- 0srequisitos e os métodos de registo.

Os métodos e a frequéncia de monitorizagdo devem permitir determinar a existéncia
de desvios aos limites criticos, a tempo de possibilitar que o produto seja isolado antes
de ser utilizado ou consumido.

SA:7.6.5 / IFS:

2.2.3.9

5.3.5.5 Estabelecer ac¢Ges correctivas

(Etapa 10 do CA — Principio 5)

Quando a monitorizagdo indicar que um PCC ou PC em particular ndo esta sob
controlo, devem ser tomadas e documentadas ag¢Ges corretivas adequadas. Tais agdes
corretivas devem também considerar quaisquer produtos ndo conformes.

As correcgOes planeadas e as acgGes correctivas a empreender quando existem desvios
aos limites criticos devem ser especificadas no plano HACCP. As ac¢des devem
assegurar que a causa de ndo-conformidade é identificada, que o(s) parametro(s)
controlado(s) no PCC esta (estdo) novamente sob controlo e que o seu reaparecimento
é prevenido.

Devem ser estabelecidos e mantidos procedimentos documentados para o tratamento
apropriado de produtos potencialmente ndo seguros, com o fim de assegurar que nao
sdo liberados até terem sido avaliados.
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Q:8.3.5 5.3.6 Saidas do design e desenvolvimento
5.3.6.1 A organizagao deve assegurar que as saidas do design e desenvolvimento:
a) satisfazem os requisitos de entrada;
b) sdoadequadas para os subsequentes processos de
fornecimento de produtos e servigos;
Q:8.3.5 c) incluem ou referem requisitos de monitorizagdo e medigdo,

conforme aplicavel, bem como critérios de aceitagao;

d) especificam as caracteristicas dos produtos e servigos que sdo essenciais para a
utilizagdo pretendida e para a prestacao segura e adequada.

A organizacdo deve reter informagdo documentada das saidas de design e
desenvolvimento. \

SA: 7.8/ IFS:

2.2.3.10

5.3.6.2 Estabelecer procedimentos de verificagao

(Etapa 11 do CA — Principio 6)

Devem ser estabelecidos procedimentos de verificagdo para confirmar que o sistema
HACCP é eficaz. Verificar o sistema HACCP no minimo uma vez por ano. Exemplos das
actividades de verificagdo:

- auditorias internas

- andlises
- amostragem
- avaliagdes
- reclamag0es por parte das autoridades e clientes
Os resultados da verificagdao devem ser incluidos no sistema HACCP.
5.3.6.2.1 Verificagdo da quantidade (controlo da quantidade/quantidades de
enchimento)
Devera ser definida a frequéncia e metodologia da verificagdo de quantidade de forma
a cumprir com os requisitos legais e especificagdes dos clientes, ou, se apropriado,
guias relativos a quantidade nominal.
Devera existir um procedimento para definir os critérios de conformidade para porgao
de verificagdo de quantidade. Esse procedimento deverd também, entre outros,
considerar o peso da tara, a densidade e outros atributos criticos.

IFS: 5.5 Deverdo ser implementadas e registadas de acordo com um plano de amostragem

verificagGes que assegurem a representatividade da quantidade de produgdo.

Os resultados destas verificagGes deverdo estar de acordo com os criterios definidos
para todos os produtos prontos para serem expedidos.

Para os produtos adquiridos de terceiros ja pré-embalados. Deverdo existir evidéncias
sobre a conformidade com os requisitos legais de quantidade nominal.
Se aplicavel, todo o equipamento utilizado para verificagdo final, deverd ser
legalmente aprovado.
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IFS: 5.6

5.3.6.2.2 Analises de produto

IFS:

5.6.1

Deverdo existir procedimentos que asseguram o cumprimento de todos os requisitos
do produto especificados, incluindo os requisitos legais e as especificagdes. As analises
microbioldgicas, fisicas e quimicas requeridas para tal finalidade deverdo ser
executadas internamente e/ou por subcontratados.

IFS:

5.6.2

As analises, que sdo relevantes para a seguranga alimentar deverdo,
preferencialmente, ser realizadas por um laboratério com programas/ métodos
acreditados (ISO 17025). Se as analises sdo executadas por um laboratério interno da
fabrica ou sem acreditagdo, os resultados deverdo ser verificados periodicamente por
laboratdrios acreditados nesses programas/métodos (I1SO 17025).

IFS:

5.6.3

Deverdo existir procedimentos que permitam garantir a confiabilidade dos resultados
das analises internas com base em métodos de analise reconhecidos oficialmente. Isto
deverd ser demonstrado através de ensaios interlaboratoriais ou outros testes de
competéncia.

IFS:

5.6.4

Deverd ser concebido um plano de teste para andlises internas e externas com base
numa andlise de perigo e avaliagdo de riscos associados que cobre matérias-primas,
produtos semi-acabados e acabados, bem como equipamentos de processamento e
materiais de embalagem e, se necessario, andlises ambientais. Os resultados dos
testes deverdo ser documentados.

IFS:

5.6.5

Os resultados das andlises deverdo ser avaliados imediatamente. Deverdo ser
introduzidas medidas corretivas adequadas para quaiquer resultados insatisfatdrios.
Os resultados analiticos deverdo ser revistos periodicamente com o objetivo de
identificar tendéncias. Deverdo ser consideradas as tendéncias que indiquem
resultados potencialmente insatisfatorios.

IFS:

5.6.6

Deverdo ser disponibilizadas pessoas com a formagdo adequada e qualificadas, assim
como equipamentos e instalagdes apropriados para executar as andlises internas.

IFS:

5.6.7

Para a validagdo da qualidade do produto acabado, dever-se-d executar
periodicamente testes organolépticos internos, de acordo com as especificages e
relacionados com o impacto sobre os respetivos parametros de caracteristicas do
produto. Os resultados destes testes deverdo ser documentados.

IFS:

5.6.8

Com base na analise de perigo, avaliagdo de riscos associados e em informagao interna
ou externa sobre os riscos do produto que possam criar impacto na seguranga e/ou
qualidade do produto (incluindo adulteragdo e fraude), a empresa devera atualizar o
seu plano de controlo e/ou tomar medidas apropriadas para controlar o impacto sobre
o produto final.

Q:8.3.6

5.3.7 AlteragGes do design e desenvolvimento
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IFS: 4.3.9

5.3.7.10 O progresso e os resultados do desenvolvimento do produto deverso sef -
adequadamente registados. &% &%

IFS: 4.3.10

5.3.7.11 A empresa devera garantir que em casos de mudangas na formulagdo do

produto, incluindo trabalho posterior e material de embalagem, as caracteristicas do
processo sdo revistas a fim de assegurar que os requisitos do produto sdo respeitados. & &

Q: 8.4

5.4 Controlo dos processos, produtos e servigos de fornecedores externos

Q:8.4.1

5.4.1 A organizagdo deve assegurar que os processos, produtos e servicos de
fornecedores externos estdo conformes com os requisitos.

A organizagdo deve determinar os controlos a aplicar a processos, produtos e servigos
de fornecedores externos quando:

a) os produtos e servigos de fornecedores externos se destinam a ser incorporados
nos préprios produtos e servigos da organizagao;

b) os produtos e servigos sdo fornecidos diretamente aos clientes por fornecedores
externos em nome da organizagdo;

C) um processo, ou parte de um processo, é realizado por um fornecedor externo
como resultado de uma decisdo da organizagao.

A organizacdo deve estabelecer e aplicar critérios para a avaliagdo, selegdo,
monitoriza¢do do desempenho e reavaliagdo de fornecedores externos com base na
respetiva capacidade para fornecer processos ou produtos e servigos de acordo com
requisitos. A organizacdo deve reter informacdo documentada destas atividades e de
quaisquer agdes que sejam necessarias como resultado das avaliagdes.

Q:8.4.2

5.4.2 Tipo e extensdo do controlo

A organizagdo deve assegurar que os processos, produtos e servi¢os de fornecedores
externos ndo afetam adversamente a sua capacidade para fornecer de forma
consistente aos seus clientes produtos e servigos que estdao conformes.

A organizagdo deve:

a) assegurar que os processos de fornecedores externos permanecem sob o controlo
do seu sistema de gestdo da qualidade;

b) definir tanto os controlos que tenciona aplicar a um fornecedor externo como os
que tenciona aplicar a saida resultante;

c) ter em consideragdo o impacto potencial dos processos, produtos e servigos de
fornecedores externos sobre a capacidade da organizagdo para satisfazer de forma
consistente os requisitos dos clientes bem como exigéncias estatutarias e
regulamentares aplicaveis e a eficacia dos controlos aplicados pelo fornecedor
externo;

d) determinar a verificagdo, ou outras atividades, necessarias para assegurar que os
processos, produtos e servigos de fornecedores externos satisfazem os requisitos.
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Q:8.4.3 5.4.3 Informagado para fornecedores externos
A organizagdo deve assegurar a adequagdo dos requisitos antes da sua comunicagdo
ao fornecedor externo.
A organizagdo deve comunicar aos fornecedores externos os seus requisitos para:
a) processos, produtos e servigos a fornecer;
b) aaprovagdo de produtos e servigcos, métodos, processos e equipamento e
libertagdo de produtos e servigos;
c) competéncia das pessoas, incluindo quaisquer qualificagdes necessarias;
d) asinteragdes do fornecedor externo com a organizagao;
e) o controlo e a monitorizagdo do desempenho do fornecedor externo a serem
aplicados pela organizacdo;
f) as atividades de verificagdo ou validagdo que a organizagdo, ou o seu cliente,
tenciona levar a cabo nas instalagGes do fornecedor externo.
IFS: 4.5 5.4.4 Fornecedores de embalagem do produto
5.4.4.1 A empresa deverd determinar os parametros chave para o material de
IFS: 4.5.1 embalagem, com base na analise de perigo, avaliagdo dos riscos associados e intengdo
de uso.
IFS: 4.5.2 5.4.4.2 Deverdo existir especificacdes detalhadas relativas a todos os materiais de
embalagem, as quais deverdo refletir a legislagdo vigente relevante.
5.4.4.3 Deverdo existir certificados de conformidade para todo o material de
embalagem que possa ter influéncia sobre o produto e deverd cumprir com os
IFS: 4.5.3 requisitos legais vigentes. No caso de ndo existirem requisitos legais aplicaveis,
deverdo estar disponiveis evidéncias que demonstrem que o material de embalagem é
adequado ao uso. Isto aplica-se para o material de embalagem que possa ter influéncia
sobre as matérias-primas, semiprocessado e produtos acabados.
5.4.4.4 Com base na andlise de perigo e avaliagdo dos riscos associados, a empresy
IES: 4.5.4 deverd verificar a adequagdo do material de embalagem para cada produto relevantg
(por exemplo, testes organoléticos, testes de armazenamento, andlises quimicas
testes de migragdo).
5.4.45 A empresa devera assegurar que a embalagem utilizada corresponde ao
IFS: 4.5.5 produto a ser embalado. O uso correto da embalagem deverd ser periodicamente
verificado e as verificagdes devem ser documentadas.
5.4.4.6 A informagdo de rotulagem devera ser legivel, indelével e devera cumprir com
IFS: 4.5.6 as especificagGes do produto definidas com o cliente. Isso devera ser periodicamente

verificado e as verificagbes deverdo ser documentadas.

N\
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Q: 8.5

5.5 Produgdo e prestagdo do servigo

Q:8.5.1

5.5.1 Controlo da produgdo e da prestagao do servigo

A organizagdo deve implementar a producdo e a prestagdo do servigo sob condigdes
controladas.

As condigBes controladas devem incluir, conforme aplicavel:

a) adispobilidade de informagdo documentada que defina as caracteristicas dos
produtos a serem produzidos, os servi¢os a serem prestados ou as atividades a serem
desempenhadas e os resultados a serem obtidos;

b) a disponibilidade e a utilizagdo de recursos de monitorizagdo e de medi¢do
adequados;

c) aimplementacgdo de atividades de monitorizacao e de medi¢do em etapas
adequadas para verificar que os critérios de controlo dos processos ou das saidas e os
critérios de aceitagdo de produtos e servigos foram satisfeitos;

d) autilizagdo da infraestrutura e do ambiente adequados para a operacionalizagdo
dos processos;

e) adesignagdo de pessoas competentes, incluindo quaiquer qualificagGes
requeridas;

f) avalidagdo e a revalidagdo periddica da capacidade dos processos de produgdo e
de prestagdo do servigo para serem atingidos os resultados planeados, quando a saida
resultante ndo possa ser verificada por uma monitorizagdo ou medigao subsequente;
g) aimplementagdo de agbes para prevenir o erro humano;

h) aimplementacao de atividades de libertagdo, de entrega e posteriores a entrega.

Q: 8.5.2/SA:7.9

5.5.2 Identificagdo e rastreabilidade

5.5.2.1 A organizagdo deve utilizar meios adequados para identificar as saidas quando
for necessario assegurar a conformidade de produtos e servigos.

A organizagdo deve identificar o estado das saidas em relagdo aos requisitos de
monitoriza¢do e de medig¢do ao longo da produgdo e da prestagdo do servigo.

A organizagdo deve controlar a identificagdo Unica das saidas quando a rastreabilidade
for um requisito e deve reter a informagdo documentada necessaria para permitir a
rastreabilidade.

IFS: 4.18.1
(ko)

5.5.2.2 Devera ser implementado um sistema de rastreabilidade que permita a
identificagdo dos lotes de produtos e a sua relagdo com os lotes de matérias-primas,
embalagens em contato direto com os alimentos, embalagens que previsivelmente
deverdo estar em contato direto com os alimentos. O sistema de rastreabilidade
devera incorporar todos os registos relevantes de recegao, produgao e distribuigdo. A
rastreabilidade devera ser garantida e documentada até a entrega ao cliente.
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IFS: 4.18.2

5.5.2.3 Os registos da rastreabilidade downstream (desde o inicio da produgdo até ao
cliente) deverdo estar disponiveis. O prazo para recuperagdo destes registos para
revisdo devera ser compativel com as necessidades do cliente.

IFS: 4.18.3

5.5.2.4 A rastreabilidade devera ser implementada para identificar a relagdo entre os
lotes do produto final e os seu rétulos.

IFS: 4.18.4

5.5.2.5 O sistema de rastreabilidade devera ser testado periodicamente - pelo menos
anualmente e a cada mudanga no sistema de rastreabilidade. O teste devera verificar a
rastreabilidade upstream e a downstream (do cliente até as matérias primas e vice-
versa), incluindo a verificagdo de quantidade. Os resultados dos teste deverdo ser

registados. % %

IFS: 4.18.5

5.5.2.6 A rastreabilidade devera ser garantida em todas as etapas, incluindo o que estd % %
ainda a ser realizado, apds processamento e reprocessado. & &

IFS: 4.18.6

5.5.2.7 A rotulagem de lotes de semiprocessados ou produtos finais devera ser feita no
momento em que os produtos sdo diretamente embalados para assegurar uma clara
rastreabilidade dos produtos. Quando os produtos sdo rotulados posteriormente, os
produtos armazenados temporariamente deverdo receber uma rotulagem especifica

IFS: 4.18.7

do lote. O prazo de validade (por exemplo, "consumir de preferéncia antes de ") dos
produtos rotulados devera ser calculado a partir do lote da produgdo original. & &

5.5.2.8 Se solicitado pelo cliente, deverdo ser armazenadas amostras representativas e
identificadas do lote de produgdo apropriadas e mantidas até o vencimento do
produto final e, se necessdrio, por um periodo pré-determinado além da data. & &

Q:8.5.3

5.5.3 Propriedade dos clientes ou dos fornecedores externos

A organizagdo deve cuidar da propriedade dos clientes ou dos fornecedores externos
enguanto a mesma estiver sob o seu controlo ou a ser utilizada pela organizagdo.
A organizagdo deve identificar, verificar, proteger e salvaguardar a propriedade de
clientes ou fornecedores externos disponibilizada para utilizagdo ou para incorporagdo
nos produtos e servigos.
Quando a propriedade de um cliente ou fornecedor externo se perde, danifica ou é de
outra forma tida como inadequada para utilizagdo, a organizagdo deve reporta-lo ao
cliente ou fornecedor externo e reter informagdo documentada da ocorréncia.

IFS: 4.1

5.5.3.1 Acordos contratuais

Os requisitos definidos entre os parceiros contratuais deverdo ser estabelecidos,
acordados e revistos quanto a sua aceitagdo antes

da conclusdo do acordo de fornecimento. Todas as clausulas relacionadas a qualidade
e seguranca alimentar devem ser conhecidas e comunicadas a cada area relevante.
As alteragOes dos acordos contratuais deverdo ser documentadas e comunicadas entre
0s parceiros contratuais.
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Q: 8.5.4

5.5.4 Preservagdo

A organizagdo deve preservar as saidas durante a producgdo e a prestagdo do servigo,
na medida necessaria para assegurar a conformidade com os requisitos.

Q: 8.5.5

5.5.5 Atividades posteriores a entrega

A organizagdo deve satisfazer os requisitos para as atividades posteriores a entrega
associadas aos produtos e aos servigos.

Ao determinar a extensdo das atividades posteriores a entrega requeridas, a
organizagao deve considerar:

a) as exigéncias estutarias e regulamentares;

b) as potenciais consequéncias ndao desejadas associadas aos seus produtos e
servigos;

c) a natureza, a utilizagdo e o tempo de vida pretendidos para os seus produtos e
Servigos;

d) os requisitos dos clientes;

e) oretorno de informagdo dos clientes. \\
\

IFS: 5.8

5.5.5.1 Gestdo de reclamagdes de clientes e autoridades

Dever-se-a implementar um sistema de gestdo das reclamagées dos produtos.

Todas as reclamacGes deverdo ser avaliadas por uma equipa competente. Se

necessdrio e quando se justifique, dever-se-d tomar imediatamente as ac¢les

apropriadas.

As reclamagdes deverdo ser analisadas visando a implementagdo de acGes preventivas,

a fim de evitar a repeticdo da ndo conformidade.

Os resultados da andlise dos dados das reclamagdes deverdo ser disponibilizados as \
\

pessoas responsaveis relevantes e a Direcgdo.

Q: 8.5.6

5.5.6 Controlo das alteragdes

A organizagdo deve rever e controlar alteragdes na produgdo ou na prestagdo do
servigo, na medida necessdria para assegurar a conformidade continuada com os
requisitos.

A organizagdao deve reter informag¢do documentada que descreva os resultados da
revisdo das alteragGes, as pessoas que autorizaram as alteragdes e quaiquer agdes que
resultem da revisdo.

Q: 8.6

5.6 Libertagdo de produtos e servigcos
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Q: 8.6

A organizacdo deve implementar disposi¢cdes planeadas, nas etapas adequadas, para
verificar se os requisitos para produtos e servigos foram satisfeitos.

A libertagdo de produtos e servigos para o cliente ndo deve prosseguir antes de terem
sido completadas de forma satisfatéria as disposicdes planeadas, exceto quando
aprovada por uma autoridade relevante e, onde aplicavel, pelo cliente.

A organizagdo deve reter a informagdo documentada relativa a libertagdo de produtos
e servigos. A informagdo documentada deve incluir:

a) evidéncia da conformidade com os critérios de aceitagdo

b) rastreabilidade as pessoas que autorizaram a libertagdo

Q: 8.7

5.7 Controlo de saidas nao conformes

Q:8.7.1

5.7.1 A organizagdo deve assegurar que as saidas ndo conformes com os respetivos
requisitos sao identificadas e controladas para prevenir a sua utilizagdo ou entrega nao
pretendidas.

Q:8.7.2

5.7.2 A organizacgdo deve reter informag¢do documentada que:

a) descreva a ndo conformidade;

b) descreva as agdes empreendidas;

c) descreva quaisquer derrogag0es obtidas;

d) identifique a autoridade que decide a agdo correspondente a ndo conformidade.

SA:7.10.4 / IFS: 5.9

5.8 Gestdo de ocorréncias, retirada de produto, revogacdo de produto

5.8.1 Devera ser definido, implementado e seguido um procedimento de gestdo de
ocorréncias e das potenciais situagdes de emergéncia que impactam na seguranga,

licitude e qualidade alimentar. Isto inclui, no minimo: a nomeagéo e formagdo de uma

IFS: 5.9.1
equipa de crise, uma lista de contatos de emergéncia, fontes de aconselhamento
juridico (se necessario), contatos disponiveis, informagéo de cliente, e um plano de
comunicagéo, incluindo informagao aos consumidores.
IFS: 5.9.2 5.8.2 Devera existir um procedimento eficaz de retirada e recolha de todos os produtos,
(}.(O.). que garanta que os clientes envolvidos tenham acesso a informagdo o mais rapido

possivel. Este procedimento devera incluir uma clara definicdo de responsabilidades.

D
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Q:9.2.1/SA:8.4.1

6.2.1 A organizacao deve conduzir auditorias internas em intervalos planeados para
proporcionar informagdo sobre se o sistema de gestdo da qualidade e seguranga
alimentar:

a) estd em conformidade com os préprios requisitos da organizagdo para o seu
sistema de gestdo da qualidade e os requisitos das normas aplicaveis;

b) esta eficazmente implementado e mantido.

Q:9.2.2/SA: 8.4.1
/IFS:5.1.3;5.1.4;
5.1.5

6.2.2 A organizagdo deve:

a) planear, estabelecer, implementar e manter um programa de auditorias que inclua
frequéncia, métodos, responsabilidades, requisitos de planeamento e reporte, o qual
deve ter em consideragdo a importancia dos processos envolvidos, alteragdes que
tenham impacto na organizagao e os resultados de auditorias

anteriores;

b) definir os critérios da auditoria e o ambito para cada auditoria;

c) selecionar auditores e conduzir auditorias de modo a assegurar

a objetividade e a imparcialidade do processo de auditoria;

d) assegurar que os resultados da auditoria sdo comunicados a gestdo relevante e as
pessoas dos departamentos em causa;

e) empreender as corregdes e as acdes corretivas apropriadas sem atrasos indevidos;

f) reter informagdo documentada como evidéncia da implementagdo do programa
de auditoria e dos respetivos resultados.

IFS: 5.1
(ko)

6.2.3 As auditorias internas eficazes deverdo ser conduzidas de acordo com o
programa de auditoria definido e acordado, e devera abranger pelo menos todos os
requisitos da Norma IFS. O ambito e a frequéncia das auditorias internas deverao ser
determinados pela anélise de perigos e avaliagdo dos riscos associados. Isto também
se aplica as areas externas de armazenamento, proéprias ou contratadas pela
empresa.

IFS: 5.1.2

6.2.4 As auditorias internas de atividades que sdo criticas para a seguranca alimentar
e para as especificagées do produto deverdo ser executadas, no minimo, uma vez por
ano.

IFS: 5.2

6.2.5 Inspecgdo no local do fabrico

Deverdo ser planeadas e executadas as inspecGes da fabrica (por ex., controlo de
produto, higiene, riscos de corpos estranhos, higiene pessoal e limpeza). A
frequéncia das inspe¢des em cada drea (incluindo dreas externas) e de cada atividade
deve ser baseada na analise de perigos e avaliagdo de riscos associados e no histérico
de experiéncias anteriores.

Q:9.3/SA:5.8

6.3 Revisao pela Gestao

N
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Q:9.3.1/SA:5.8.1/
IFS:1.4.1;1.4.2

6.3.1 A gestdo de topo deve proceder a revisdo do sistema de gestdo da qualidade da
organizagdo, em intervalos planeados, para assegurar a sua continua pertinéncia,
adequagao, eficacia e alinhamento com a orientagdo estratégica da organizagdo. Esta
revisdo deve incluir a avaliagcdo de oportunidades de melhoria e a necessidade de
alteragdes ao sistema de gestdo da seguranga alimentar, incluindo a politica da
seguranca alimentar. Os registos das revisdes pela gestdo devem ser mantidos.

Q:9.3.2/SA:5.8.2
/IFS: 1.4.3

6.3.2 Entradas para a revisao pela gestao
A revisdo pela gestdo deve ser planeada e executada tendo em consideragdo:

a) o estado das agdes resultantes das anteriores revisdes pela gestao;

b) alteragdes em questdes externas e internas que sdo relevantes para o sistema de
gestdo da qualidade e seguranca alimentar e que o podem afetar;

c) informagdes quanto ao desempenho e a eficacia do sistema de gestdo da
qualidade, incluindo tendéncias relativas a:
- satisfagdo do cliente e retorno de informagdo de partes interessadas relevantes;

- medida em que os objetivos da qualidade foram cumpridos;
desempenho dos processos e conformidade dos produtos e servigos;

- ndo conformidades e agGes corretivas;

- resultados de monitorizagdo e medigao;

- resultados das auditorias;

- desempenho de fornecedores externos;

d) situacBes de emergéncia e retirada;

e) resultados da revisao de atividades e atualizagdo do sistema

f) aadequagdo dos recursos;

g) a eficdcia das agdes empreendidas para tratar os riscos e as
oportunidades;

h) oportunidades de melhoria.

Q:9.3.3/SA:5.8.3

6.3.3 Saidas da revisdo pela gestdo
As saidas da revisao pela gestdao devem incluir decisGes e agGes relacionadas com:

a) oportunidades de melhoria;
b) quaisquer necessidades de alteragdes ao sistema de gestdo da
qualidade;
¢) necessidades de recursos.
d) garantia da seguranca alimentar
e) revisbes da politica da seguranga alimentar das organizagdes e respectivos

objectivos
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A organizacgao deve reter informagéo documentada como evidéncia dos resultados das

revisdes pela gestao.

7 Melhoria

Q: 10.1/SA: 8.5.1

7.1 A organizagdo deve determinar e selecionar oportunidades de melhoria e
implementar quaisquer agdes necessarias para satisfazer os requisitos dos clientes e

aumentar a satisfagéo do cliente.
Estas devem incluir:

a) melhoria dos produtos e servigos para satisfazer requisitos, bem como para

considerar necessidades e expectativas futuras;
b) corregao, prevengao ou redugdo de efeitos ndo desejados;

c) melhoria do desempenho e da eficacia do sistema de gestdo da qualidade e
seguranga alimentar através da utilizagdo da comunicagéo, da revisao pela gestao, da
auditoria interna, da avaliagdo dos resultados individuais de verificagdo, da analise dos
resultados das actividades de verificagédo, da validagdo das combinagdes de medidas
de controlo, das acg¢bes correctivas e da actualizagdo do sistema de gestdo da

seguranga alimentar.

Q: 10.2/SA: 7.10.1;
7.10.2/IFS: 5.10;
5.11

7.2 Ndo conformidade e agdo corretiva

Q:10.2.1/SA:7.10.2

7.21 Quando ocorre uma ndo conformidade, incluindo as que resultarem de

reclamagdes, a organizagao deve:

a) reagir a nao conformidade e, conforme aplicavel tomar medidas para a controlar e

corrigir ou lidar com as consequéncias;

b) avaliar a necessidade de agdes para eliminar as causas da ndo conformidade, de

modo a evitar a sua repeticdo ou ocorréncia em qualquer lugar ao:

- rever e analisar a ndo conformidade;

- determinar as causas da nao conformidade;

- determinar se existem nao conformidades similares ou se poderiam vir a ocorrer;
c) implementar quaisquer agdes necessarias;

d) rever a eficacia de quaisquer agdes corretivas empreendidas;
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e) atualizar os riscos e as oportunidades determinados durante o planeamento, se

necessario;
f) efetuar alteragbes no sistema de gestédo da qualidade, se necessario.

As aglOes corretivas devem ser adequadas aos efeitos das ndo conformidades

encontradas.

IFS: 5.10.1

7.2.2 Devera existir um procedimento para a gestdo de todas as matérias-primas,
produtos semi-acabados e acabados, equipamento de processamento e materiais de
embalagem ndo conformes. Devera incluir, no minimo: - procedimentos de quarentenal
/isolamento

- andlise de perigos e avaliagdo de riscos associados

- identificacdo (por ex. rotulagem)

- decisdo sobre a continuidade da utilizagdo (por ex., aprovagdo para venda,
trabalho ulterior, pés-tratamento, bloqueio, quarentena, rejei¢do/ eliminagdo).

IFS: 5.10.2

7.2.3 As responsabilidades para a gestdo das ndo conformidades deverdo ser|
identificadas claramente. Todos os colaboradores envolvidos deverdo perceber as
regras do procedimento para a gestdao de produtos ndao conformes.

IFS: 5.10.3

7.2.4 Na presenca de ndo conformidades, deverdo ser tomadas as corregGes imediatas
a fim de assegurar que os requisitos do produto sejam cumpridos.

IFS: 5.10.4

7.2.5 Produtos embalados ou materiais de embalagem fora de especificagdo, ambos|
relacionados com marcas proprias, ndo deverdo ser disponibilizados no mercado com
0 rotulo em questdo. As excegOes deverdo ser acordadas por escrito com os parceiros|
contratuais.

IFS:5.11.1

IFS:5.11.2
(KO)

7.2.6 Devera ser estabelecido um procedimento para o registo e andlise das ndo
conformidades com o objetivo de evitar reincidéncias tomando as agdes preventivas
e/ou corretivas

7.2.7 As acgbes corretivas deverdo ser formuladas claramente, documentadas e
executadas atempadamente de forma a prevenir outras ocorréncias de nao
conformidade. Deverdao ser definidas claramente as responsabilidades e os
cronogramas das agoes corretivas. A documentagao devera ser guardada, protegida e

estar sempre disponivel.

IFS:5.11.3

7.2.8 O desempenho das agdes corretivas implementadas devera ser documentado,

verificando-se também a sua eficacia.

Q:10.2.2

7.2.9 A organizagao deve reter informagao documentada como evidéncia:

a) da natureza das nao conformidades e de quaisquer agdes subsequentes;
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b) dos resultados de qualquer agdo corretiva.

Q: 10.3

7.3 Melhoria continua

Q: 10.3/SA:8.5.2

A organizagdo deve melhorar de forma continua a pertinéncia, a adequagéo e a
eficacia do sistema de gestdo da qualidade e seguranga alimentar.

A organizacao deve considerar os resultados da andlise e da avaliagéo e as saidas da
revisao pela gestédo para determinar se ha necessidades ou oportunidades que devem
ser tratadas no contexto da melhoria continua.

A equipa de seguranga alimentar deve avaliar o sistema em intervalos planeados e
ponderar a necessidade de revisdo da andlise de perigos, dos PPR operacionais ou do
plano HACCP, sendo que as agdes de atualizacdo devem ser registadas e reportadas

como uma entrada para a reviséo pela gestao.

IFS: 6

8. Food Defense

7

7

IFS: 6.1

8.1 Avaliagdo Food Defense

IFS: 6.1.1

IFS: 6.1.2

8.1.1 As responsabilidades para Food Defense deverao estar claramente definidas. Os

responsaveis deverao ser pessoas chave ou deverao ter acesso a alta dire¢cdo. Devera

ser demonstrado conhecimento suficiente nesta area.

8.1.2 Deverd ser realizada e documentada uma andlise de perigo e avaliagdo dos riscos
associados para Food Defense. Com base nesta avaliagdo e nos requisitos legais,
deverdo ser identificadas as areas criticas para a seguranga. A analise de perigo e a
avaliagdo dos riscos associados para Food Defense deverdo ser conduzidas anualmente
ou quando ocorrerem mudangas que afetem a integridade do alimento. Devera ser
definido um sistema de alerta apropriado e periodicamente testado quanto a sua

eficacia.

IFS: 6.1.3

8.1.3 Se a legislagdo torna o registo ou as inspeg¢des on-site necessarias, estas
evidéncias deverdo ser fornecidas.

IFS: 6.2

8.2 Seguranga das instalacées

IFS: 6.2.1

8.2.1 Com base numa analise de perigo e avaliagdo dos riscos associados, deverao ser
adequadamente protegidas as areas criticas identificadas para a seguranca, para evitar
0 acesso de pessoas ndo autorizadas. Os pontos de acesso deverdo ser controlados.

IFS: 6.2.2

8.2.2 Deverdo estar implementados procedimentos para prevenir adulteragdo e/ou

permitir a identificagdo de sinais de adulteragdo.
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