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Implementacao da /nternational Featured Standards (IFS) Food numa

empresa de Vinho do Porto

RESUMO

Atualmente, a qualidade alimentar é vista como um conceito abrangente que pretende responder
as expectativas e preocupacoes dos consumidores nao apenas através de critérios objetivos relacionados
com o produto, como é o caso de critérios sensoriais ou nutricionais, mas também em matérias como
as boas praticas de fabrico e de mercado e a gestdo eficiente de recursos. A crescente procura pelo
alinhamento com padrdes normativos de iniciativa privada por parte das empresas da industria alimentar,
como é o caso da IFS Food V7, demonstra a sensibilidade que as organizacoes tém pelas expectativas
dos seus clientes e dos mercados em que se inserem. A IFS Food V7, é uma norma alimentar, criada
pela /nternational Featured Standards (IFS) e reconhecida pela GFSI, focada na seguranca e qualidade
alimentar, através da aplicacao de principios relacionados com a qualidade de processos e produtos e
no cumprimento das especificacdes de clientes.

O presente trabalho descreve a implementacado de alguns dos requisitos do referencial IFS Food
V7, na Pocas, uma empresa familiar portuguesa, sediada em Vila Nova de Gaia, e produtora de vinhos
do Porto e vinhos DOC Douro. Ao todo foram implementados, total ou parcialmente, 6 dos requisitos
normativos da IFS Food V7. Foram identificadas vulnerabilidades relativas a adulteracao intencional dos
produtos e foi criado um plano de Food Defence no qual se incluiram um total de 50 medidas de controlo.
Foi realizado um plano de Food Fraud através do qual foram identificados 61 materiais, utilizados na
formulacao dos diversos produtos Pocas, avaliados com um baixo nivel de risco relativamente a fraude.
Foram ainda atualizados e codificados mais de 200 documentos afetos aos planos supracitados, a gestao
de fornecedores e ao controlo do processo, através de sistemas de codificacao renovados que permitem

a harmonizacao e padronizacao de documentos, processos e servicos.

Palavras-Chave: IFS Food, Defesa Alimentar, Fraude Alimentar, Qualidade Alimentar



International Featured Standards (IFS) Food implementation in a Porto Wine

company

ABSTRACT

Currently, food quality is seen as a comprehensive concept that aims to meet the expectations and
concerns of consumers not only through objective criteria related to the product, such as sensory or
nutritional criteria, but also on issues such as good manufacturing and market practices and efficient
resource management. The growing demand for alignment with private standards by companies in the
food industry, such as IFS Food V7, demonstrates the sensitivity that organizations have to the
expectations of their customers and the markets in which they operate. IFS Food V7 is a food standard,
created by the International Featured Standards (IFS) and recognized by GFSI, focused on food safety
and quality, through the application of principles related to process and product quality and compliance
with customer specifications.

This paper describes the implementation of some of the requirements of the IFS Food V7
benchmark, at Pocas, a Portuguese family-owned company, located in Vila Nova de Gaia, and producer
of Port and DOC Douro wines. In total, 6 of the IFS Food V7 normative requirements were fully or partially
implemented. Vulnerabilities related to intentional product adulteration were identified and a Food
Defence plan was created, which included a total of 50 control measures. A Food Fraud plan was
designed through which 61 materials, used in the formulation of the various Pocas products, were
identified, and evaluated as having low level of risk with respect to fraud. More than 200 documents
related to the above-mentioned plans, supplier management, and process control were also updated and
codified, through renewed coding systems that allow the harmonization and standardization of

documents, processes, and services.

Key words: IFS Food, Food Defence, Food Fraud, Food Quality
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1. Seguranca e Qualidade Alimentar
1.1. Qualidade - Evolucdo do conceito

Ao longo dos ultimos 100 anos as empresas tém vindo a criar vantagem sobre os seus
competidores diretos de mercado através de apostas na melhoria de qualidade dos seus processos. Este
beneficio ¢ somente possivel devido a uma mudanca de paradigma ocorrido relativamente ao conceito
de qualidade e a sua consequente melhoria. A qualidade de um produto era entendida como uma medida
de critérios objetivos inerentes ao mesmo. Diversas personalidades tiveram um impacto imensuravel na
forma como as diversas industrias se posicionam relativamente a qualidade sendo responsaveis pelo
inicio de um movimento de melhoria de qualidade. Entre estes destacam-se W. Andrew Shewhart, W.
Edwards Deming, e Joseph Juran, (M. Best & Neuhauser, 2006; Kumar, 2016).

W. Andrew Shewhart é destacado por muitos como o pai da qualidade estatistica. Nascido ainda
no século XIX, foi durante os primeiros anos do século XX que desenvolveu e forjou 0s conceitos de causa
aleatdria e causa assinalavel de variacao. Para realizar a distincao entre os dois tipos de causas que
levavam a variabilidade de um produto, Shewhard elaborou uma conhecida ferramenta da qualidade
denominada carta de controlo. Este prop6s varios tipos de carta de controlo, embora o objetivo fosse
comum: controlar o processo de modo que houvesse apenas lugar a causas aleatorias de variacdo (M.
Best & Neuhauser, 2006). No seu livro “Economic Control of Quality of Manufactured Product’, Shewhard
vé como indispensavel a andlise das cartas de controlo como forma de monitorizar os processos e
analisar a viabilidade econémica dos mesmos perante as variacdes ocorridas (W A Shewhart, 1931).

Andrew Shewhart contribuiu ainda para a sinergia entre as decisdes de gestdo e o controlo
estatistico de qualidade através ciclo de Shewhart. Aplicando o método cientifico ao controlo de
qualidade, este define um processo produtivo como a constante interacdo entre trés passos
fundamentais, a criacao de especificacdes, a producao e a inspecdo do produto produzido (Moen, 2010).
Sheward considerou que o ciclo por ele criado era analogo ao método cientifico, fazendo corresponder a
especificacdo com a hipotese, a producao com a realizacdo de um protocolo e a inspecao com o teste
da hipdtese (Walter A. Shewhart & Deming, 1986).

Inspirado por Shewhart, W. Edwards Deming simplificou a abordagem ao controlo estatistico do
processo, o0 que contribuiu diretamente para o aumento da qualidade dos bens e servicos fornecidos por
uma empresa, e adaptou a visdo cientifica que Andrew Shewhart tinha sobre o controlo de qualidade.
Difundiu largamente uma adaptacéo do ciclo de Shewhart ao qual o préprio chamou “Ciclo de Shewhart
para Aprendizagem e Aperfeicoamento”, mais tarde conhecido como Ciclo PDSA (Plan-Do-Study-Act). A

sua metodologia foi muito apreciada no Japdo onde foi convidado para palestrar pela Union of Japanese

1



Scientists and Engineers (JUSE). Apresentou o ciclo PDSA que foi readaptado pela industria japonesa,
efetivando o que & hoje conhecido como ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act (Figura 1). Embora semelhantes,
Deming achava que o termo “Check” era demasiado redutor, permitindo apenas uma analise
bidimensional do problema através de conclusdes de sucesso ou fracasso relativamente ao plano
inicialmente tracado, ndo fazendo, por isso, jus ao objetivo para o qual o ciclo foi concebido: a criacdo
de novo conhecimento organizacional através da analise dos dados recolhidos (M. Best & Neuhauser,
2005; Moen, 2010). Deming ficou ainda conhecido pela sua crenca de que a qualidade estava
intimamente ligada a gestdo. Conceptualizou a filosofia do “Sistema de Conhecimento Profundo” e os
“Catorze Pontos de Gestao”, interligando a melhoria continua da qualidade com a responsabilizacdo da

gestdo de topo (M. Best & Neuhauser, 2005).

~ Plan
Especificagdo Produgao 1
[ »

Study Do

Inspegao

Figura 1. Evolucdo das metodologias de melhoria continua. O n.° 1 representa a modificacéo do ciclo criado por Shewhart,
por Edwards Deming. O n.° 2 representa a modificacao feita pela industria japonesa ao ciclo que Deming difundiu.

Joseph Juran, foi também influenciado por Sheward. Para Juran, a qualidade de um produto
esta intimamente relacionada com a sua adequacéo para uso. Por forma a avaliar a qualidade de um
produto, Juran fez uso de um conceito ja criado pelo economista Vilfredo Pareto que afirmou que 80%
da rigueza de um pais era detida por 20% da populacdo. Joseph Juran observou que este principio
também era aplicado a defeitos produtivos e cunhou o Principio de Pareto aplicado a qualidade afirmando
que 80% dos defeitos eram devidos a 20% das causas (Mark Best & Neuhauser, 2006). A aplicacao do
Principio de Pareto e da sua visualizacdo grafica, o Grafico de Pareto (Figura 2), em ambiente
empresarial, permitiu a identificacao de defeitos criticos e a consequente priorizacao de atividades e
realocacao de esforcos, levando a um aumento produtivo. Juran foi também responsavel pela difuséo da
conhecida Trilogia de Juran (Figura 3) constituida por trés fases: planeamento, controlo e melhoria
continua. A trilogia permitiu uma abordagem sistematica a qualidade dentro do ambiente organizacional,
focando-se na eliminacdo de causas problematicas através da resolucdo de problemas (Mark Best &

Neuhauser, 2006; Kumar, 2016).
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Figura 2. Exemplo de gréafico de Pareto. Figura 3. Trilogia de Juran.

Kaoru Ishikawa contribuiu também para a evolucdo do conceito de qualidade. O seu foco foi ndo
somente na apreciacdo de produtos e servicos enquanto possiveis motores de melhoria de qualidade,
mas também na importancia que o controlo da qualidade, enquanto conceito abrangente da organizacao,
tem (Kumar, 2016). Foi o responsavel pela compilacao e difusao das sete ferramentas da qualidade,
entre elas a sua propria, conhecida como diagrama de espinha de peixe ou diagrama de causa efeito
(Figura 4). A utilizacao do diagrama de causa efeito permitiu a apreciacao de um problema através da
identificacao das causas provaveis de uma forma simples e estruturada. Ishikawa foi um dos grandes

adeptos da melhoria da qualidade através da gestao (M. Best & Neuhauser, 2008).

Material Mao de obra Método
Causa Causa
Causa
Causa Causa
) Efeito
Prablema
Causa
Causa Causa
Causa
Meio envolvente Magquinaria Medic&o

Figura 4. Exemplo de diagrama de causa-efeito.

Por fim, Genichi Taguchi quebrou as normas relativas ao padrées e definicdes de qualidade da
época. Taguchi apresentou uma visdo holistica da qualidade definindo-a como a menor perda que um
produto gera na sociedade a partir do momento da sua expedicdo. Com esta perspetiva, o Taguchi definiu

a qualidade com base na perda econdmica que pode estar associada a fatores como o desperdicio de
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recursos durante a producdo, a gestao de reclamacoes e o desperdicio monetario de um consumidor
num produto com qualidade deficiente (Resit & Dean, 1990). Para diminuir estas perdas Taguchi aplicou
duas metodologias principais: a Funcéo Perda de Taguchi e o Design de Experiéncias.

Embora ndo seja consensualizada a forma como se define qualidade, todas as filosofias e
metodologias apresentas tentam criar uma perspetiva abrangente da qualidade, tendo em conta fatores
extrinsecos ao produto. A envolvéncia de todas as partes interessadas permite, a longo prazo, um
aumento da qualidade ao nivel organizacional, por meio de melhorias do sistema, sejam elas através de
metodologias diretamente ligadas a identificacdo e correcdo de erros no produto ou, a aplicacdo de

filosofias estruturadas cujo objetivo & a melhoria continua do sistema.

1.2. Qualidade Alimentar

O conceito de qualidade alimentar, assim como o conceito de qualidade, ndo retine consenso e
admite-se que a qualidade alimentar pode variar, dependendo da perspetiva pessoal de cada um.
Enquanto, para um agente da industria como um nutricionista, ou um engenheiro alimentar a qualidade
alimentar pode ser definida através de critérios objetivos, para os consumidores, os sujeitos de interesse
da industria, a qualidade alimentar nao ¢ estatica (Cardello, 1995).

Modificando o conceito de Joseph Juran, poder-se-ia descrever a qualidade alimentar como a
“adequacdo para o consumo”, que dependeria intimamente da satisfacdo do consumidor com um
produto alimentar. Assim, uma forma interessante de descrever a qualidade alimentar seria o
cumprimento com os requisitos que satisfazem as necessidades e expectativas do consumidor (Peri,
2006). Podemos definir 9 requisitos fundamentais para a aceitacdo de um produto por parte de um
consumidor (Peri, 2006; Peri et al., 2004):

1. Requisitos de seguranca;
Requisitos do produto;

Requisitos nutricionais;
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4. Requisitos sensoriais;
5. Requisitos relativos ao contexto de producao;
6. Requisitos Eticos;

7. Requisitos de Garantia;

7.1. Certificacdes;

7.2. Rastreabilidade;

8. Requisitos relativos a embalagem;



8.1. Requisitos estéticos e funcionais;
8.2. Requisitos de informacao;
8.3. Conveniéncia;
9. Requisitos do mercado;
9.1. Disponibilidade;
9.2. Preco.

Embora se possa argumentar que os quatro primeiros requisitos sao os que mais tém peso quando
se debate sobre a qualidade alimentar de um produto, qualquer desvio num dos restantes 5 requisitos
pode ser um fator determinante para a ndo aceitacdo de um produto alimentar (Peri, 2006). Sendo
assim, parece percetivel que a adequacao para o consumo € um conceito volatil.

Num mercado globalizado e, por forma a ter oportunidade de competir diretamente por cotas de
mercado aceitaveis, as empresas alimentares devem focar-se na qualidade alimentar enquanto conceito
abrangente que tem por objetivo 0 cumprimento dos requisitos anteriormente descritos. Para tal, as
empresas devem adotar uma filosofia de melhoria continua, incorporada num sistema de gestéo total da
qualidade. As empresas incapazes de manter este rigor serdo gradualmente afastadas do mercado

(Musran Munizu, 2013).

1.3. Legislacao Alimentar

A legislacao alimentar tem por objetivo garantir a seguranca de alimentos, na perspetiva de
manutencao da saude do consumidor. Em particular na Unido Europeia, onde existe a livre circulacao
de bens, nomeadamente alimentares, a necessidade de unificar e harmonizar a legislacdo deu origem a
varios regulamentos que visam a protecdo do consumidor. Estes regulamentos sofreram constantes
revisdes e alteracdes por forma a garantir a conformidade com as expectativas das partes interessadas
e a sua seguranca a luz do conhecimento atual (Knaflewska & Pospiech, 2007).

O primeiro passo em busca da seguranca e harmonizacao na nova era da globalizacao foi dado
pelo Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho que “determina os
principios e normas gerais da legislacao alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios”
(Regulamento (CE) n.. 178/2002, 2002). Este regulamento é aplicado a todas as fases de producao,
transformacao e distribuicdo de alimentos (excluindo-se as de uso doméstico ou privado) e procura

garantir a protecao da saude Humana e dos interesses dos consumidores nomeadamente criando a



Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos. Incide sobre matérias como a seguranca dos
alimentos, a sua rastreabilidade e as responsabilidades das diversas entidades do setor (Regulamento
(CE) n. 178/2002, 2002).

Outro importante regulamento no que concerne a legislacdo alimentar ¢ o Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a higiene dos géneros alimenticios
(Regulamento (CE) n.c 852/2004, 2004). Neste regulamento fica definido que a responsabilidade pela
seguranca dos géneros alimenticios é principalmente dos operadores do setor. Esta responsabilidade
deve ser observada através da aplicacdo dos principios gerais do sistema HACCP e de Cddigos de Boas
Préticas, cuja elaboracdo e divulgacao estdo também definidas no regulamento (Regulamento (CE) n.c
852/2004, 2004).

Uma vez que o consumidor é o membro mais importante da cadeia, o Regulamento (UE) n.°
1169 de 25 de outubro de 2011 é também um elemento-chave no que a legislacdo alimentar diz respeito.
Este regulamento pretende definir as informacdes que os agentes da industria sdo obrigados a prestar
ao consumidor, de modo que este Ultimo possa fazer uma escolha informada na hora da compra,
aumentando a transparéncia do setor. Neste regulamento sdo definidos critérios de rotulagem no que
concerne por exemplo a declaracées nutricionais, listas de ingredientes e declaracédo de alergénios

(Regulamento (UE) n.» 1169/2011, 2011).

1.4. Codex Alimentarius

Em 1961, aquando da 117 conferéncia da Food and Agriculture Organization of the United
Nations (FAO), foi proposta a criacdo da Comissao para o Codex Alimentarius assim como a criacao de
um Programa de Padrdes Alimentares orientado conjuntamente pela World Health Organization (WHO) e
pela FAO (Food and Agriculture Organization, 2022b). Atualmente, a Comissao para o Codex Alimentarius
¢ constituida por 189 membros e tem como missao a implementacdo do Programa de Padrdes
Alimentares conjunto da FAO/WHO, que toma forma no Codex Alimentarius. Este define padroes
alimentares cujo objetivo é proteger o consumidor e assegurar praticas equitativas de comércio, baseados
em evidéncia cientifica e avaliacdes de risco. Estes padrdes sao aplicados a todos os principais alimentos,
processados ou nao, incluem, entre outras, matérias relativas a higiene, aditivos e pesticidas, padroes
para a rotulagem, analise e amostragem (Food and Agriculture Organization, 2022a).

Embora o Codex Alimentarius ndo seja por si vinculativo, enquanto padrdo de qualidade
alimentar, o seu reconhecimento por organizacdes como a Organizacao Mundial do Comércio e a sua

mencao em legislacdo como é o caso do Regulamento 852/2004, faz do mesmo uma ferramenta



poderosa de padronizacao e harmonizacao capaz de quebrar barreiras e permitir a livre circulacao de

alimentos seguros (Food and Agriculture Organization, 2022c).

2. Normas e Certificacoes Alimentares de Iniciativa Privada

A criacdo de padrdes de seguranca alimentar certificaveis por parte de entidades privadas e
organizacdes nao governamentais, tem vindo a impactar o negocio agroalimentar. Embora estes padroes
nao estejam sujeitos ao mesmo cumprimento obrigatorio visto nao estarem dispostos na legislacao,
poder-se-ia argumentar que este cumprimento é forcado pelo mercado (Henson & Humphrey, 2010). A
conformidade com estes requisitos afeta, ndo apenas a seguranca dos alimentos, mas também a
organizacao interna de uma empresa, o seu comportamento estratégico e a distribuicao de lucros ao

longo da cadeia de fornecimento (Hammoudi et al., 2009).

2.1. Vantagens e Desvantagens

Existem variados sistemas de garantia da qualidade e seguranca alimentar, assim como cédigos
de conduta de mercado e certificacdes (Savov & Kouzmanov, 2014). A adocdo destes sistemas pode
traduzir-se numa vantagem competitiva no mercado, uma vez que incorporam sistemas de gestao da
qualidade total o que por sua vez gera um aumento de produtividade e eficiéncia. A adocdo de normas
e padroes alimentares pode também contribuir para um aumento na procura ja que se considera que
estes sistemas sao mais rigorosos que os padroes legais, elevando a transparéncia do ponto de vista do
consumidor relativamente, nao s6 ao processo produtivo, mas também a rastreabilidade em toda a
cadeia vertical de fornecimento (Hammoudi et al., 2009).

Para além do controlo vertical, o alinhamento com padrdes e normas alimentares de iniciativa
privada, permite uma maior transparéncia no que concerne as garantias e harmonizacao na cadeia
horizontal ja que se focam em muitos casos em elementos como a responsabilidade social e ambiental
inerente a producao (Henson & Humphrey, 2010).

Por fim, em muitos casos, estes sistemas normativos especificam e prescrevem formas de se
atingir determinados objetivos, ao contrario dos padrdes legislativos que, maioritariamente, definem
apenas linhas gerais de implementacao do sistema de qualidade e seguranca alimentar. Este facto,
permite uma maior coordenacao no mercado agroalimentar, que se traduz no aumento da credibilidade
da informacdo prestada ao consumidor assim como das condicoes de producao, processamento e

transporte (Henson & Humphrey, 2010).



Néao obstante, varios organismos tém ativamente criticado o exponencial crescimento deste tipo
de padrdes normativos. Em primeiro lugar, a criacdo de um padrao normativo de iniciativa privada € um
processo relativamente fechado. As recomendacdes e orientacdes refletidas nestes padrdes sao obtidas
a partir de comités técnicos compostos pelas companhias interessadas na aplicacao desses mesmo
padrdes (Henson & Humphrey, 2010). Esta pratica, acompanhada pelo aumento no rigor dos padrdes
propostos, facilita a criacdo de l6bis resultando numa melhor posicdo de mercado para algumas
empresas e a possivel exclusdo do mercado de outras (Hammoudi et al., 2009).

Por outro lado, embora se admita que a aplicacdo de padrdes mais rigorosos pode ter beneficios,
a sua implementacao nao é simples, envolvendo custos elevados (Swinnen, 2016). As empresas situadas
em paises em desenvolvimento sdo as que mais contestam a padronizacao de iniciativa privada,
argumentando dificuldades em entrar no mercado por falta de recursos para a aplicacdo das normas
privadas, ainda que cumprindo com os acordos internacionais baseados no Codex Alimentarius (baseado

em evidéncia cientifica) (Food and Agriculture Organization, 2022a; Hammoudi et al., 2009).

2.2. Global Food Safely Iniciative

A Global Food Safety Inciative (GFSI) foi criada em maio de 2000 com o intuito de harmonizar a
aplicacdo de padrdes alimentares, em resposta & crescente proliferacdo dos mesmos por parte de
diversas empresas do setor. Com isto, criou-se uma vantagem competitiva uma vez que foi possivel a
concordancia de varias empresas chave para o setor relativamente a um Unico padrao (van der Meulen,
2011). Até entdo diferentes empresas aplicavam diferentes padrdes para verificar se 0s seus
fornecedores cumpriam com os critérios de seguranca alimentar expectaveis. Estes padrdes dependiam
também do tipo de produto o que levava uma mesma empresa produtora a necessitar de varias auditorias
para conseguir entrar no mercado (Kotsanopoulos & Arvanitoyannis, 2017).

Com a criacao da GFSI foi também criado um guia geral de requisitos através do qual seriam
avaliados os padrdes e normas alimentares ja existentes. O cumprimento com os requisitos definidos
pela GFSI permitiu que determinado padrao ou norma de seguranca alimentar ja existente fosse apoiada
pela associacao e consequentemente aceite pelos seus membros, diminuindo o numero de auditorias a
gue uma empresa estaria sujeita. Em suma, o objetivo seria passar uma mensagem ao mercado de que
nao interessava que padrdo ou norma de seguranca alimentar um fornecedor utiliza, desde que esta
fosse apoiada pela GFSI e consequentemente respeitasse os requisitos definidos pelos membros da

associacao (van der Meulen, 2011).



Atualmente, a GFSI tem um comité de 39 membros entre 0s quais se destacam organizacdes
mundialmente conhecidas como: 7he Coca Cola Company, Pepsico, Nestlé, Unilever, Walmart, Danone,
Carrefour, Auchan, Amazon e, a multinacional portuguesa, Gerénimo Martins (Global Food Safety
Initiative, 2022b). A GFSI trabalha sobre o mote “Alimentos seguros para as pessoas em todo o lado” e
0S seus objetivos enquanto organizacao que pretende harmonizar os sistemas de seguranca alimentar,
passam por garantir que (Global Food Safety Initiative, 2022d):

e Os consumidores tenham confianca que os alimentos que compram sdo seguros para Consumo;

e Todos os intervenientes da cadeia alimentar compreendem a responsabilidade que recai sobre
0S proprios;

e As entidades privadas e Governos trabalham em conjunto para garantir o fornecimento seguro
de alimentos;

e (s pequenos produtores sdo capazes de expandir os seus negdcios garantindo o cumprimento
com os requisitos internacionais de seguranca alimentar;

e (s auditores sdo independentes, objetivos e especializados;

e (s sistemas e processos que asseguram o controlo sobre a seguranca alimentar sdo eficientes
e nao se duplicam desnecessariamente.

Como ja referido, a GFSI define apenas requisitos a serem cumpridos pelos Certification Program
Owners - Proprietarios de Programas de Certificacdo - (CPQO’s), caso estes queiram o reconhecimento
por parte da associacdo. Por sua vez estes CPO’s acreditam os Organismos de Certificacdo e definem
os procedimentos que estes devem cumprir. Os Organismos de Certificacdo sdo os responsaveis finais
pelas auditorias certificativas das empresas que pretendam estar alinhadas com os Programas de
Certificacao (Global Food Safety Initiative, 2022c).

Alguns exemplos de programas de certificacdo internacionais reconhecidos pelo mais recente
padrao de requisitos da GFSI sdo: British Retail Consortium Global Standards (BRCGS), CanadaGAP,
Freshcare, FSSC 22000, Global Red Meat Standard, Global Seafood Alliance, GLOBALG.A.FP, International
Featured Standard (IFS), Japan Food Safety Management Association, Japan GAP Foundation,
PrimusGFS Standard e SQF (Global Food Safety Initiative, 2022a). Os programas de certificacdo com
mais impacto a nivel de seguranca e qualidade alimentar sdo os afetos a BRCGS, FSSC22000 e IFS.
Ambos serao discutidos, sendo que a IFS sera abordada em maior detalhe devido ao dmbito em que

esta dissertacao foi realizada (A implementacéo da IFS Food V7 numa empresa de vinhos do Porto).



2.2.1. BRCGS

A BRCGS iniciou a sua atividade em 1996, a partir do desejo de retalhistas que pretendiam
padronizar os requisitos de seguranca alimentar ao longo da cadeia de fornecimento (BRCGS, 2022). A
introducdo do padrdo no Reino Unido foi rapida, j& que o consenso relativamente aos beneficios da
implementacdo de um sistema robusto foram facilmente aceites pelos retalhistas que procuravam
cumprir as suas obrigacoes legais, enquanto mantinham a confianca e seguranca dos consumidores
(Kotsanopoulos & Arvanitoyannis, 2017). No ano de 1998 a BRCGS lancou o seu padrao de seguranca
alimentar, BRC Food Safety, tornando-se obrigatorio para todos os fornecedores de retalhistas do Reino
Unido (Apcer, 2022). Desde entao, a BRCGS lancou mais 10 padrdes internacionalmente reconhecidos,
nomeadamente: BRC Packaging Materials (2001), BRC Consumer Products (2003), BRC Storage and
Distribution (2006), BRC Agents and Brokers (2014), BRC Retail First (2016), BRC Food Safety Culture
Excellence (2017), BRC START! (2018), BRC Gluten-Free (2019), BRC Ethical Trade and Responsible
Sourcing (2019) e BRC Plant-Based (2020) (BRCGS, 2022). Estes padrdes tém como obijetivo final ditar
a exceléncia referente as boas praticas de manufatura e elevar a confianca dos consumidores

relativamente a seguranca, legalidade e qualidade dos produtos certificados (BRCGS, 2022).

2.2.2. FSSC 22000

O referencial FSSC 2200, foi desenvolvido pela Foundation For Food Safety Certification (FSSC).
Fundada em 2009 por 4 produtores com grande peso na industria, o referencial tem como objetivo a
integracado de todos os intervenientes da cadeia de fornecimento, através de um flexivel esquema de
certificacdo, permitindo uma gestado eficiente da seguranca alimentar do prado ao prato (FSSC 22000,
2022b). O FSSC 22000 traduz-se numa juncao de outros referenciais internacionalmente reconhecidos
como a ISO 22000, especificacdes técnicas para programas de pré-requisitos especificos de
determinados setores da cadeia alimentar como ¢ o caso da ISO/TS 22002-1 e requisitos adicionais
criados especificamente para abordar questdes como consisténcia e integridade relativas a seguranca
alimentar (FSSC 22000, 2022a). Atualmente, com esta flexibilidade, é possivel implementar a FSSC
22000 em 7 setores diferentes (FSSC 22000, 2022h).

10



3. IFS Food Versio 7
3.1. International Featured Standards (IFS)

A IFS deu os seus primeiros passos no ano 2003 apds um grupo de retalhistas alemaes -
Hauptverband des Deutschen Einzelhandels (HDE) — ao qual se juntaram os homdlogos franceses da
Fédération des Entreprises du Commerce et de /la Distribution (FCD), ter reconhecido o sucesso da BRC
e replicado o conceito na Europa Continental (Henson & Humphrey, 2010; IFS, 2022b). Aquando da sua
criacdo o nome dado ao padrdo era /nternational Food Standards, mais tarde modificado para o hoje
conhecido /nfernational Featured Standards (IFS, 2022b).

Atualmente, a IFS possui um comité técnico constituido pela HDE, FCD, pelos homologos italianos
da Federdistribuzione, pelas marcas independentes suica e italiana, COOP e CONAD assim como outros
agentes representativos da industria e dos organismos de certificacdo (IFS, 2022d). O comité técnico é
responsavel, entre outras, por determinar o contetido e o padréo de avaliacdo dos referenciais IFS (IFS,
2022d).

A IFS possui 6 referenciais auditaveis: IFS Food, IFS Logistics, \FS Broker, IFS Wholsesome/Cash
& Carry, IFS HPC e IFS PACSecure (IFS, 2022¢). O objetivo destes referenciais é estabelecer processos
adequados, que permitam a supervisao e manutencao da seguranca dos alimentos ou produtos,
atendendo as especificacdes dos clientes ao mesmo tempo que ajudam as empresas a implementar
requisitos legais e definem linhas orientadoras para a provisdo de alimentos e produtos seguros (IFS,
2022¢e). A IFS esta presente em 90 paises de 4 continentes distintos através da atribuicao de mais de

26 000 certificados por ano, apresentando um crescimento anual de 10.6% (IFS, 2022b).

3.2. IFS Food V7 - Enquadramento

A sétima versdo da IFS Food foi lancada a 6 de outubro de 2020, substituindo a sua antecessora.
Esta nova versao pretende alinhar-se com a mais recente versao de requisitos do GFSI e com as diretrizes
do Food Safety Modernization Act (FSMA) da U.S. Food and Drug Administration (FDA) e da mais recente
legislacdo europeia (Nowicki & Kafel, 2021). A IFS Food é um referencial especialmente pensado para
empresas cuja atividade principal é o processamento de alimentos e o embalamento de produtos a
granel. A norma foca-se, principalmente, na seguranca alimentar e na qualidade de processos e produtos,
dando especial énfase ao cumprimento das especificacdes dos clientes e tornando-a, assim, importante
para empresas que produzem marcas privadas (IFS, 2022c). Enquanto Sistema de Gestdo da Seguranca

e Qualidade Alimentar para além de dar resposta aos requisitos legais, a norma inclui principios de Boas-
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Praticas de Producao e Boas-Praticas de Higiene assim como alguns elementos relacionados com a
qualidade do sistema de gestao, baseado na norma ISO 9001 (Nowicki & Kafel, 2021).

A IFS Food V7 possui ampla aceitacdo e reconhecimento por parte de retalhistas e proprietarios
de marcas em todo o mundo, sendo por isso uma mais-valia para as empresas que se alinham pelo
referencial, possibilitando a entrada em novos mercados e o contacto com clientes. Os requisitos da IFS
Food V7 sao desenvolvidos por especialistas da industria, organismos de certificacdo e retalhistas (IFS,
2022f). Estes foram definidos tendo em conta a abordagem baseada no risco que a norma defende.
Assim, a IFS Food confere flexibilidade para que cada empresa aborde os requisitos da maneira mais
eficaz e implemente os controlos necessarios tendo em consideracao a sua particular conjuntura (Nowicki
& Kafel, 2021).

Relativamente as versdes anteriores a revisao mais recente da norma apresenta melhorias ao nivel
do sistema de pontuacao utilizado, reduz o nimero de requisitos em 15% focando a sua avaliacao de
uma forma mais insistente nas constatacdes testemunhadas on-sife e menos em documentacao
referente a todo o sistema. Ademais, uma das novidades mais impactantes da versdo 7 do referencial é

a inclusdo de uma auditoria ndo anunciada, por cada trés auditorias realizadas (IFS, 2022f).

3.3. Estrutura e Requisitos da Norma

A IFS Food V7 esta estruturada em 4 partes principais. A estas partes juntam-se dois capitulos
adicionais nomeadamente uma breve introducéo a norma e um capitulo de anexos. A Tabela 1 identifica
as partes e explica resumidamente em que consiste cada uma delas (IFS, 2020b).

Segundo a filosofia seguida pela IFS Food V7, a Parte 2 — Lista de Requisitos de Avaliacado IFS
Food, é dividida em 6 capitulos, correspondentes a 6 areas de interesse, considerados de extrema
importancia para a instituicdo e manutencao de processos capazes de garantir a seguranca e qualidade
dos produtos. Estes sao (IFS, 2022f):

o Gestao de Topo e Compromisso — Consiste na revisdo do compromisso
demonstrado pela gestao de topo em relacao ao apoio a cultura de seguranca alimentar
e a politica de garantia da qualidade;

e Sistema de Gestao da qualidade e Seguranca Alimentar — Indispensavel para
atender aos compromissos da empresa com respeito aos requisitos dos clientes e a

legislacao em vigor, nomeadamente a alusiva a seguranca alimentar;
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Gestao de Recursos — Relativa as boas praticas na gestao de recursos humanos, boas
condicoes de trabalho, higiene e condicdes relativas a saude publica de modo a garantir
a seguranca do produto;

Processos operacionais — Necessario para a producdo de alimentos seguros e de
qualidade que estao de acordo com as especificacdes do cliente;

Medicoes, Analises e Melhorias — Efetiva a necessidade de inspecoes, validacao de
processos e gestao de reclamacdes e acdes corretivas;

Plano de Food Defence — Atua na protecao da integridade, garantindo a nao alteracao

do produto.

Tabela 1. Estrutura da IFS Food Verséo 7.

Designacao Titulo Conteudo
0 Introducao Introducao a IFS e ao referencial IFS Food.
Descricao de todo o tipo de procedimentos afetos a
Protocolo de Certificacao IFS
Parte 1 uma Auditoria IFS Food. Descricao dos principios
Food
do processo de certificacao.
Requisitos a serem cumpridos pelas empresas da
Lista de Requisitos de industria alimentar de modo a concluir com
Parte 2
Avaliacao IFS Food sucesso 0 processo de certificacdo pela IFS Food
V7.
Requisitos a serem cumpridos pelas empresas de
Requisitos para organismos de
acreditacdo, empresas certificadoras e auditores de
Parte 3 acreditacao, organismos de
modo a poderem desenvolver atividades
certificacdo e auditores
relacionadas com a IFS Food V7.
Definicao dos detalhes técnicos de um relatério IFS
Relatorios, software
Food V7 e disponibilizacao de informacao
Parte 4 auditXpressXTM e

relativamente ao Software auditXpressXTM e ao

banco de dados IFS.

Banco de dados IFS

Apresentacao de anexos relevantes para a melhor
Anexos

compreensao do documento.
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Para 5 dos 6 capitulos, estdo presentes um conjunto de requisitos especiais aos quais se da o
nome de requisitos K.O.. Estes requisitos, 10 no total, sdo definidos pela norma como essenciais visto
abordarem toépicos chave sem 0s quais ndo é possivel atingir conformidade com os pressupostos da
norma. Os requisitos K.O. sao:

K.O.n%1. Requisito 1.2.1 - Gestdo e comprometimento

K.O. n%2. Requisito 2.2.3.8.1 - Sistema de monitorizacdo de cada PCC
K.O. n°®3. Requisito 3.2.2 - Higiene pessoal

K.O. n%4. Requisito 4.2.1.3 - Especificacdes das matérias-primas

K.O. n%°5. Requisito 4.2.2.1 - Conformidade do produto e receita

K.O. n®6. Requisito 4.12.2 - Mitigacao de risco de material estranho

K.O. n°7. Requisito 4.18.1 - Rastreabilidade

K.O. n%8. Requisito 5.1.1 - Auditorias internas

K.O.n%9. Requisito 5.9.2 - Procedimentos de retirada do produto e recalls

K.O. n®10. Requisito 5.11.2 - Acdes corretivas

3.3.1. Food Fraud

A Food Fraud, ou Fraude Alimentar, tem vindo a ser objeto de estudo cuidado por parte de varios
organismos ligados a industria alimentar. Estudos realizados pela Europol sugerem que as cadeias de
crime organizado sdo as que mais tém contribuido para o aumento da fraude alimentar (KC-FFQ, 2022).
O conceito de fraude alimentar é definido de forma semelhante por varias organizacdes.

Na Tabela 2 é possivel encontrar algumas das definicdes mais importantes.

Como é possivel concluir a partir da Tabela 2, sdo varios os tipos de fraude a que um produto
alimentar esta sujeito. Segundo o Centro de Inteligéncia para a Fraude e Qualidade Alimentar da Unido
Europeia (KC-FFQ), os tipo de fraude mais usuais sao: a diluicao (mistura de um ingrediente liquido de
alto valor com um liquido de menor valor), a substituicdo (mudanca de um ingrediente, ou parte do
produto, de alto valor por outro ingrediente, ou parte do produto de menor valor), a dissimulacao (disfarce
da baixa qualidade dos ingredientes ou produtos alimentar), a rotulagem indevida (colocacado de
alegacdes falsas na embalagem), a melhoria nao aprovada (adicdo de materiais desconhecidos e néo
declarados aos produtos alimenticios para melhorar os atributos de qualidade), a falsificacdo (copia de
nome de marca, conceito de embalagem, receita, método de processamento, etc.) e a producao, roubo

ou desvio para mercados alternativos (venda de produto em excesso nao declarado) (KC-FFQ, 2022).
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Tabela 2. Definicdes de fraude alimentar segundo varios padroes.

Conceitos, termos e

definicoes

mesmo.

Documento Definicao Referéncia
A substituicdo intencional, rotulagem incorreta,
IFS Guideline
adulteracao ou falsificacdo de alimentos, matérias-primas
Mitigacao de Fraude (IFS, 2021a)
ou embalagens colocadas no mercado com o objetivo de
no Produto
obter vantagem econdmica.
CWA 17369:2019
Autenticidade e fraude | Incompatibilidade, intencionalmente causada, entre as
(CEN/WS 086,
na cadeia alimentar - alegacbes do produto alimenticio e as caracteristicas do 2019)

CX/FICS 18/24/7

Documento de
discussao sobre
integridade e
autenticidade

alimentar

Qualquer acao deliberada de empresas ou individuos com
o0 intuito de enganar outros em relacao a integridade dos
alimentos por forma obter vantagens indevidas. Os tipos
de fraude alimentar incluem, mas nao se limitam a:
adulteracao, substituicao, diluicao, manipulacéo, imitacao,

falsificacdo e deturpacao.

(CCFICS, 2018)

Regulamento (UE)
2017/625 - Artigo 9

Regras gerais sobre

controles oficiais

[...] quaisquer informacbes que apontem para a
probabilidade de os consumidores poderem ser induzidos
em erro, nomeadamente quanto a natureza, identidade,
propriedades, composicao, quantidade, durabilidade, pais
de origem ou local de proveniéncia, método de fabrico ou

de producao de géneros alimenticios.

(Regulamento (UE)
n.625/2017,
2017)

A Comissao Europeia, através do seu Centro Comum de Investigacao, disponibiliza mensalmente

relatorios que compilam as noticias veiculadas internacionalmente relativas a episodios de fraude

alimentar. As noticias fazem sobretudo referéncia a numero de toneladas, litros e garrafas apreendidas

no ambito de investigacdes de fraude alimentar. Analisando os relatorios referentes ao primeiro trimestre

de 2022, é possivel concluir que, no total, mais de 219 352,78 toneladas, 546 824,8 litros e 183 684

garrafas de produtos alimentares, entre os quais carne, peixe, sementes, frutas e vegetais, leite e bebidas

alcodlicas e nao-alcoolicas foram apreendidos por suspeita de fraude alimentar (JRC, 2022c, 2022a,

2022b).

A IFS Food V7 da énfase aos tipo de fraude alimentar que se enquadram na Economic Motivated

Adulteration (EMA), relacionada tanto com o produto alimentar propriamente dito como com a sua
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embalagem (IFS, 2021a). A EMA constitui adicdes ou substituicdes intencionais e fraudulentas no
produto com o unico proposito de obter vantagem econdmica seja pelo aumento aparente da qualidade
do produto final ou pela reducéo no custo de producéo (IFS, 2021a). A EMA ¢ um problema emergente
ja que a consideracao Unica pelo ganho econdmico pode ter consequéncias irrefletidas na seguranca
alimentar e, por conseguinte, na saude do consumidor (IFS, 2021a).

Relativamente a industria dos vinhos, um levantamento levado a cabo pela IFS entre janeiro de
2000 e maio de 2021, concluiu que o tipo de fraude mais usual é a falsificacdo (41%), seguido da
rotulagem indevida (31%), diluicdo (18%) e, por ultimo, a melhoria ndo aprovada (10%) (Figura 5) (IFS,
2022a).

BFALSIFICACAO

DROTULAGEM INDEVIDA

oODILUICAO

B MELHORIA NAO APROVADA

Figura 5. Tipos de fraude mais comum na industria vitivinicola entre janeiro de 2000 e maio de 2021.

A norma possui quatro requisitos diretamente ligados a fraude alimentar, todos eles no capitulo
4, ponto 20, sob 0 nome “Food Fraud’. Por forma a diminuir o risco relativo a fraude alimentar a norma
define que seja levada a cabo uma avaliacdo de vulnerabilidades a partir da qual se elabora um plano
de mitigacdo da fraude alimentar. Esta avaliacdo deve ter um ou mais responsaveis definidos (equipa de
Food Fraud), que disponham do total comprometimento da direcdo e cujas competéncias sejam
adequadas para a realizacao da tarefa (Requisito 4.20.1) (IFS, 2020b). A avaliacdo de vulnerabilidades
levada a cabo pelos responsaveis deve ter critérios bem definidos e ser devidamente documentada,
incluindo a analise a todas as matérias-primas, ingredientes, materiais de embalagem e processos
terceirizados (Requisito 4.20.2) (IFS, 2020b). Deve ser feita com base em fontes fidedignas e avaliar o
risco de fraude relativo ao produto e ao fornecedor. Para a avaliacao do risco podem ser considerados
critérios como: o historico de incidentes/fraudes com o produto/matéria prima a avaliar, os fatores

econdémicos como o preco e a disponibilidade sazonal, a facilidade de fraude, a complexidade da cadeia
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de fornecimento e a confianca no fornecedor (IFS, 2021a).

Com base na avaliacdo de vulnerabilidades e tendo em conta o risco associado a cada produto,
deve ser desenvolvido e documentado um plano de mitigacao de fraude alimentar, de modo a controlar
quaisquer riscos identificados. Este plano deve incluir os métodos de controlo e monitorizacdo definidos
e implementados pela equipa de Food Fraud de modo a diminuir o risco identificado (Requisito 4.20.3)
(IFS, 2020b). Por fim, a avaliacdo de vulnerabilidades e, caso se verifigue necessario, o plano de
mitigacdo, devem ser regularmente revistos, pelo menos uma vez por ano e/ou em caso de aumento do

risco (Requisito 4.20.4) (IFS, 2020b).

3.3.2. Food Defence

Ao contrario da Food Fraud, o conceito de Food Defence enquanto conceito basilar definido nos
termos de uma politica de seguranca e qualidade alimentar nao tem sido objeto de atencao legislativa
na Unido Europeia. Pelo contrario, nos Estados Unidos da América, apds os fatidicos ataques de 11 de
setembro de 2001, o combate ao terrorismo foi, por via legislativa, acelerado e a industria alimentar foi
tida em conta neste campo (Bogadi et al., 2016). Ja em 2013 a FDA cimentou o conceito através do
Food Safety Modernization Act (FSMA). A Food Defence é, segundo a FDA, o esforco para proteger os
géneros alimenticios de atos de adulteracao intencional, no caso de haver intencdo de causar danos a
salide publica em larga escala (Food and Drug Administration, 2016).

Também a British Standards Institution (BS|), apresenta uma definicdo de Foode Defence no PAS
96, um documento que visa ser um guia para a protecao e defesa de alimentos e bebidas de ataques
deliberados. Para a BSI, Food Defence engloba os procedimentos adotados para garantir a seguranca de
alimentos e bebidas assim como das suas cadeias de fornecimento de ataques ideologicamente
motivados levando a contaminacdes ou interrupcdes de fornecimento (BSI, 2017).

Na /FS Food V7, é dado largo énfase a Food Defence sendo-lhe dedicado o ultimo capitulo dos
requisitos da norma. O guia IFS para a Food Defence, faz uso da definicao da FDA, supracitada,
ressalvando, no entanto, as diferencas entre os conceitos de Food Defence e Food Safety. Enquanto no
ambito da Food Safety é usado o sistema HACCP para a diminuicao do risco de adulteracdes nao
intencionais, na food Defence o objetivo é identificar, mitigar e monitorizar os atos de adulteracéo
intencional (IFS, 2014). Os requisitos da norma relativos a Food Defence sao:

e Requisito 6.1 - As responsabilidades pelo plano de Food Defence devem ser claramente
definidas. Os responsaveis devem ter conhecimento e treino especificos e adequados e o

total comprometimento da gestéao;
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e Requisito 6.2 - Um plano de Food Defence deve ser desenvolvido com base em
probabilidades e ser implementado tendo em conta as ameacas identificadas. Este deve
incluir: requisitos legais, identificacdo de areas e/ou praticas criticas e politica de acesso
pelos funcionarios, visitantes e terceiros e quaisquer outras medidas de controle
apropriadas. O plano de Food Defence deve ser revisto pelo menos uma vez por ano e
atualizado quando apropriado;

e Requisito 6.3 - Um teste a eficacia do plano de Food Defence e as medidas de controle
relacionadas deve ser incluido na auditoria interna e no plano de inspecao;

e Requisito 6.4 - Deve existir um procedimento documentado para a gestdo de inspecdes
externas e visitas por parte de entidades reguladoras. O pessoal relevante deve ser treinado

para executar os procedimentos.

A obtencédo de um plano de Food Defence, necessario para o cumprimento do requisito 6.2 deve
sempre comecar pela identificacdo das ameacas a que o produto esta sujeito. As ameacas sdo
intrinsecamente ligadas ao fator humano. A contaminacdo intencional pode ser efetuada por
colaboradores, fornecedores ou individuos externos a empresa. A compreensdo das motivacdes pode
levar-nos a identificacdo das ameacas. A definicdo de um plano de Food Defence robusto protege a satide
dos consumidores, a reputacao dos negocios e evita perdas econémicas avultadas ao mesmo tempo que
aumenta a confianca na cadeia de fornecimento (BSI, 2017).

Algumas das ameacas a ter em conta tém que ver com o acesso as instalacées, nomeadamente
a capacidade que as infraestruturas da empresa tém de parar um possivel intruso, a contaminacao
maliciosa do produto por parte de colaboradores ou terceiros, através de perigos fisicos, quimicos ou
microbioldgicos internos ou externos a empresa e a possibilidade emergente de ciberataques. Para cada

ameaca devem ser depois definidas vulnerabilidades especificas (BSI, 2017).

3.4. Sistema de Pontuacao

A IFS apresenta um sistema de avaliacdo por pontuacdo que permite a melhoria continua do
sistema. Para compreender o sistema é necessario perceber os pressupostos base do mesmo (IFS,
2021h). Os requisitos IFS sao, como ja evidenciado, divididos em regulares e K.O. Cada requisito regular
pode ser avaliado de A a D e pontuado em conformidade. A Tabela 3 demonstra a correspondéncia entre

a avaliacao dos requisitos e a sua pontuacao (IFS, 2021b).
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Tabela 3. Sistema de pontuacéo IFS.
Avaliacao Explicacao Pontuacao
Implementacao Perfeita
A 20
e Conformidade total com o requisito a ser avaliado
B Implementacao Satisfatéria - espaco para melhoria
Ponto de e Conformidade com o requisito perto da totalidade, necessaria 15
Atencao monitorizacao
C Implementacao Basica — muito espaco para melhoria
Desvio e Apenas uma pequena parte do requisito foi implementada °
D Implementacao nao suficiente ou ndo concretizada
Desvio e O requisito nao esta implementado 20

Adicionalmente, um requisito regular pode ser avaliado como uma Nao Conformidade Maior,

enquanto um requisito K.O. apenas pode ser avaliado com A, C e D. Quando um requisito K.O. ¢ avaliado

com um D, estamos perante uma Nao Conformidade K.O. (IFS, 2021b). A Figura 6 demonstra esta

relacao (IFS, 2017). Um desvio (C e D, para requisitos regulares e apenas C para requisitos K.O.) e uma

nao conformidade, seja ela maior ou K.O., diferem entre si na medida em que uma nao conformidade é

aplicada quando existe uma falha substancial na conformidade com os requisitos legais e de seguranca

alimentar (por exemplo 0 ndo controlo total de um processo) ou do cliente ou se verifica um risco sério

para a saude do consumidor (IFS, 2020b).

Sistema de
Avaliacdo IFS BN

.
B
.
.

B

Ha

Requisitos £~
Regulares
Requisitos K.O. --

o Conformidade Maior

D = Nao Conformidade K.O

Figura 6. Sistema de Avaliacao IFS para os dois tipos de requisitos existentes. Adaptado de (IFS, 2017).




A identificacao de uma nao conformidade maior leva a subtracao automatica de 15% do total de
pontos enquanto uma ndo conformidade K.O. leva a subtracdo de 50% do total de pontos. Tanto as néo
conformidades (maiores ou K.0.) como os desvios devem ser alvo de correcoes e de acdes corretivas.
Estas devem ser definidas no plano de acdo por parte da empresa (IFS, 2020b).

A emissdo do certificado IFS assim como a sua avaliacdo depende da percentagem de
conformidade com os requisitos da norma. Esta percentagem tem em consideracdo a totalidade de
pontos possiveis nos requisitos avaliados e a soma dos pontos obtidos apds a auditoria. Tendo em conta
esta percentagem e as ndo conformidades identificadas podemos ter varios resultados (IFS, 2020b):

e Pontuacao total 2 95% - Emissao de Certificado High Level apds conclusao das possiveis
correcdes identificadas;

o Pontuacio total 2 75% e <95% - Emissao de Certificado Foundation Level apds conclusao
das possiveis correcdes identificadas;

e Pontuacao total <75% - Nao aprovado para certificacdo. Necessaria nova auditoria completa;

o Uma nao conformidade maior e pontuacao total 2 75% - Nao aprovado para certificacao.
Possibilidade obtencao de Certificado Foundation Level, caso haja uma auditoria de follow-up,
no prazo maximo de 6 meses, e se verifique a resolucdo da nado conformidade e das acdes
corretivas;

¢ Mais do que uma nao conformidade maior e pontuacao total <75% - Nao aprovado
para certificacdo. Necessaria nova auditoria completa;

e Pelo menos um requisito K.O pontuado com D (ndo conformidade K.0.) - Nao aprovado

para certificacdo. Necessaria nova auditoria completa;

3.5. Vantagens de implementacéo da IFS Food

Um dos processos mais importantes numa industria alimentar ¢ a retirada de produto do mercado.
A capacidade que uma empresa tem de retirar rapidamente produto de circulacao afeta diretamente a
salide dos consumidores. Com o aumento da complexidade das cadeias de fornecimento, a retirada de
produto de mercado torna-se um processo lento e custoso (Wowak et al., 2022). Um estudo realizado
pela Universidade alema de Rostock para a IFS verificou que empresas em cuja implementacdo da norma
foi efetivada apresentam uma reducéo de até 17% nas retiradas de produto quando comparadas com o
restante mercado (IFS, 2022g). Por sua vez, esta reducdo tem impacto na gestao financeira da empresa,
permitindo uma diminuicdo de custos operacionais (IFS, 2022g).

O sistema de pontuacdo apresentado pela IFS, tal como ja referido, permite a empresa receber
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feedback diferenciado em cada requisito, possibilitando a avaliacdo das necessidades de melhoria mais
proeminentes, promovendo assim uma politica de melhoria continua (IFS, 2021b). No estudo realizado
pela Universidade de Rostock, cerca de 62% das empresas consideraram que a IFS Food ¢ um bom
modelo no que toca a otimizacao do processo (IFS, 2022g). A abordagem nao prescritiva e baseada no
risco que a norma pretende transmitir, permite as empresas a determinacao de metodologias e
avaliacdes de riscos focalizadas e exclusivas (IFS, 2020a). Por sua vez, verificou-se ainda que as
empresas certificadas reduziram até 40% a taxa de defeitos dos produtos (IFS, 2022g).

O estudo realizado permitiu ainda concluir que, para as empresas certificadas, houve uma
reducdo de até 51% nos problemas relacionados com tramites legais e de até 27% nas reclamacdes dos
consumidores (IFS, 2022g). Para além disso a IFS considera que a implementacdo do seu sistema
permite um aumento de vendas através da retencao de clientes existentes e da entrada em novos
mercados uma vez que a conformidade com o referencial demonstra, indiretamente, uma maior atencao
as expectativas dos clientes (IFS, 2020a). Na verdade, no estudo ja citado, verificou-se que 55% das
empresas questionadas verificaram um aumento de vendas de até 10% e outras 14% verificaram um

aumento de 10% até 20%.

4. Manoel D. Pocas Junior S.A.
4.1. A Regidao Demarcada do Douro e o Vinho do Porto

A designacao de vinho do Porto tem a sua origem no séc. XVIl, com um grande aumento na
procura de vinhos ibéricos pelo mercado inglés. Em 1756 institui-se a Companhia Geral da Agricultura
das Vinhas do Alto Douro, uma entidade que pretendia zelar pela qualidade do vinho do Porto,
assegurando a sua qualidade bem como a estabilizacao do mercado, apés uma grande quebra no tecido
negocial provocada por acusacdes dos negociantes ingleses de praticas fraudulentas por parte dos
viticultores durienses. A Companhia institui a primeira “demarcacao das serras”, precursora da Regido
Demarcada do Douro (IVDP, 2022).

O Decreto-Lei n° 173/2009, de 3 de agosto que aprova o estatuto das denominacdes de origem
e indicacao geografica da Regiao Demarcada do Douro, pretende consolidar alguns conceitos e definicdes
relativos a regiao, aos vinhos nela produzidos e a sua denominacédo. A Regiao Demarcada do Douro
(RDD), produz vinhos com denominacdo de origem “Porto” e “Douro” (Decreto-Lei n.o 173/2009,
2009). A RDD tem uma area de 250 000 hectares, 17% ocupada por vinhas. Da totalidade de uvas
produzidas nesta regido anualmente, cerca de 55% é usada para a producao de vinho do Porto (Rebelo

et al., 2007). O vinho do Porto é um vinho licoroso, no qual é usada aguardente de vinho de modo a
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interromper a fermentacao. O titulo alcoométrico volumico adquirido deve ser compreendido entre 19%

vol. e 22% vol. (Decreto-Lei n.o 173/2009, 2009).

4.2, Pocas — Histdria e Patrimonio

A Pocas (Figura 7) teve a sua origem ha mais de 100 anos, no ano de 1918, fundada por Manoel
Domingues Pocas Junior um conhecedor e apaixonado pelo mundo dos vinhos. Nascida portuguesa e
mantendo-se, ainda hoje portuguesa, a Pocas tem passado a cultura viticola Duriense e a tradicao do
vinho do Porto de geracdo em geracao. Atualmente a administracdo da Pocas esta entregue nas maos

da 4 geracao da familia (Pocas, 2022a).

ESTP? 1918

Figura 7. Logdtipo Pocas.

A Pocas tem a sua sede, tal como grande parte das empresas do ramo, em Vila Nova de Gaia,
mas as suas raizes ou, as raizes dos seus vinhos, estao incrustadas no solo do Alto Douro Vinhateiro.
Possui 3 quintas, cada uma numa das sub-regides consagradas na legislacdo para a manufatura de

vinhos do Porto (Pocas, 2022a).

4.2.1. Quinta das Quartas

A Quinta das Quartas (Figura 8), situada em Fontelas, Peso da Régua, foi a primeira das quintas
da familia. Pertencente a regido de Baixo Corgo, foi transferida para a Pocas em 1932, aquando do
pagamento de uma divida de um cliente, uma altura, em que a Pocas apenas comercializava aguardente
para a producdo de vinho do Porto. Com uma area de vinha de cerca de 1 hectare, foi renovada em
1985 passando a ser casa para o centro de vinificacdo da Pocas e um armazém de envelhecimento com

capacidade para 25 000 hectolitros (Pocas, 2022a).
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Figura 8. Quinta das Quartas.

4.2.2. Quinta de Vale de Cavalos

A Quinta de Vale de Cavalos (Figura 9) situa-se na sub-regiao do Douro Superior, mais
precisamente em Numao, Peso de Régua. A sua aquisicdo em 1988 teve muito que ver com o ADN
ousado e inovador da Pocas que pretendia abrir-se ao mercado através da comercializacao de vinho DOC
Douro. Com uma area total de 45 hectares e caracteristicas geograficas impares das quais se destacam
0 seu solo xistico e granitico, a Quinta de Vale de Cavalos & conhecida por produzir vinhos
particularmente, frescos, acidicos e mineralizados. A uma altitude de 520 metros, a sua proximidade
com a Albufeira da Ribeira de Teja torna o seu sistema de rega gota-a-gota uma inovacao tecnologica

indispensavel para fazer frente a seca da regiao (Pocas, 2022a).

POCA!

Figura 9. Quinta de Vale de Cavalos.
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4.2.3. Quinta de Santa Barbara

Batizada com o nome de uma antiga propriedade da Pocas, a Quinta de Santa Barbara (Figura
10), foi adquirida em 1999. Localizada no municipio de Sdo Jodo da Pesqueira, mais propriamente na
localidade de Caédo - Ervedosa do Douro (Cima Corgo), esta quinta possui 30 hectares de vinha.
Algumas das parcelas de Santa Barbara possuem Vinhas Velhas, responsaveis pela origem dos vinhos

DOC Douro da Pocas de mais formidavel qualidade (Pocas, 2022a).

Figura 10. Quinta de Santa Barbara.

4.2.4. Sede Pocas e Centro de Visitas de Vila Nova de Gaia

A sede da Pocas localiza-se no centro historico de Vila Nova de Gaia, na freguesia de Santa
Marinha. Aqui se finalizam os vinhos provenientes das diversas quintas do Douro para os processos de
engarrafamento, rotulagem, armazenamento e expedicao. Contiguo a sede, encontra-se o centro de
visitas da Pocas, aberto ao publico em 2016 e renovado em 2018. As caves do centro de visitas sao
residéncia para mais de 800 cascos entre eles as reliquias mais preciosas do patrimoénio Pocas: os

Colheita e Tawny com indicacao de idade (Pocas, 2022b).

5. Enquadramento

A Pocas é uma empresa centendria que sempre se pautou pela inovacao nos seus vinhos e
processos. Atualmente, na sua sede em Vila Nova de Gaia, tem uma capacidade de armazenamento de
44 700 hectolitros de vinho e duas linhas de enchimento. A principal linha de enchimento, tem
capacidade para encher garrafas de capacidades compreendidas entre 20 cl a 150 ¢l com uma cadéncia

de até 6 000 grf/h. A outra, enche garrafas de 5 cl de capacidade com uma cadéncia de até 1 200
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grf/h. Atualmente, a Pocas possui 36 colaboradores, distribuidos pelas suas diversas instalacdes em
Gaia e no Douro. As suas vendas sao cerca de 70% de Vinho do Porto e 30% de vinho de mesa.

Com a gradual demanda de mercado ao nivel dos sistemas de gestdo da qualidade, no que
concerne aos crescentes desafios da seguranca alimentar, da defesa dos consumidores nomeadamente
na observancia pelas suas expectativas, na gestao eficiente de recursos e na aplicacdo de metodologias
que visem um melhor desempenho nao apenas empresarial, mas que criem um tecido horizontal de
parcerias que permita responder a todas as questdes anteriormente levantas, a Pocas viu-se motivada a
implementar uma norma alimentar que respondesse a todos estes pressupostos. Certificada pelo sistema
HACCP desde 2005 a Pocas pretende mudar de capitulo com a implementacao da /£S Food saciando a
ansia interna pela procura de novas formas de inovar e mostrando ao mercado o seu comprometimento
com a exceléncia, esperando obter os devidos beneficios internos e externos que esta implementacéo

representa.

5.1. Objetivos e trabalho desenvolvido

Os objetivos desta dissertacao passaram pela realizacdo de atividades que permitissem a empresa
em primeiro lugar cumprimento de requisitos necessarios para a obtencéo da certificacao IFS Food V7,
e em segundo lugar o melhoramento dos processos diretamente ligado a politica de melhoria continua
que a IFS Food V7 exige. Alguns dos requisitos da norma, como € o caso dos ja referidos planos de Food
Defence e Food Fraud, nao constituem requisitos legais a luz da legislacdo em vigor. Como tal foi
necessario a criacao de planos de Food Defence e Food Fraud para a Pocas, tendo em conta a sua
atividade especifica e as caracteristicas proprias da empresa e do mercado em que se insere. Acoplado
a estes planos surgiu a necessidade de criar e gerir documentacao. Foram realizados impressos e
instrucbes de trabalho necessarios para dar resposta as caracteristicas dos planos e gerida
documentacao afeta aos fornecedores e aos seus processos.

A somar ao anteriormente descrito, o processo foi criticamente analisado do ponto de vista das
necessidades mais proeminentes. Desta analise surgiu a necessidade de atualizar e criar documentacao
nomeadamente: a atualizacdo de fluxogramas, a criacdo de um manual de especificacdes para
fornecedores de rotulagem e a criacdo e atualizacdo de documentos relativos a higienizacao de
maquinaria. Todos os documentos realizados foram codificados e arquivados em renovados sistemas de

codificacdo criados para simplificar a gestdo documental e dar resposta as exigéncias da norma.
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6. Materiais e Métodos
6.1. Plano de Food Defence

Para a definicdo da metodologia do Plano de Food Defence foi utilizado o PAS 96:2017, um guia
que fornece orientacdo para prevenir e mitigar as ameacas aos alimentos e a cadeia de fornecimento e
para melhorar a resisténcia e protecdo das organizacdes, no que se refere a fraude ou contaminacdo
deliberada. De acordo com o PAS 96, a gestao do risco de contaminacdo intencional, deve basear-se
numa metodologia sistematizada, que prevé a identificacao e avaliacdo das vulnerabilidades e ameacas,
implementacao de medidas de controlo de matérias-primas, material de embalagem, produtos acabados,
instalacoes, processos produtivos e rede de distribuicao.
Para implementacao deste sistema foram aplicadas as seguintes etapas:
e Definicao da Equipa de Food Defence;
e Identificacdo das ameacas especificas para a atividade da organizacao;
e Avaliacao da probabilidade de um ataque, considerando a motivacao do potencial
atacante, a vulnerabilidade do processo e a oportunidade e capacidade de efetuar um
ataque;
o Avaliacao do potencial impacto, tendo em conta as consequéncias de um ataque bem-
sucedido;
e C(Classificacdo da prioridade das diferentes ameacas por comparacdo da sua
probabilidade e do impacto;
o Decisao sobre medidas proporcionais necessarias para desencorajar o atacante e
detecao atempada de um possivel ataque;

e Manutencéo de informacao e sistemas inteligentes para permitir rever as prioridades.

6.1.1. Identificacao das ameacas e vulnerabilidades

Por forma a identificar as ameacas da Pocas foram tidas em conta os tipos de ameacas presentes
no PAS96:2017, nomeadamente: contaminacdo maliciosa, extorsdo, espionagem, falsificacao e cyber-
crime. Tendo em conta estas ameacas, foi realizada uma reunido com os responsaveis pelos diversos
departamentos da Pocas onde os mesmos foram inquiridos sobre quais ameacas que poderiam advir
dos seus departamentos, tendo em conta o &mbito da Food Defence. Para além dos supracitados o PAS
96:2017 inclui a EMA. A EMA néo foi considerada neste caso ja que o entendimento da /FS Food V7 é

de que esta se enquadra no ambito da Food Fraud e ndo no ambito da Food Defence. Para identificar as
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vulnerabilidades afetas a cada ameaca foi utilizada a mesma metodologia. Foram questionados aos
responsaveis pelos departamentos que possiveis vulnerabilidades identificariam tendo em conta cada

uma das ameacas anteriormente identificadas.

6.1.2. Avaliacdo do Nivel de Risco

Por forma a avaliar o Risco (R) associado a cada vulnerabilidade, foi desenvolvida uma matriz de
risco. Esta matriz representa o calculo do risco tendo em conta que este ¢ uma funcdo do indice de
Probabilidade (P) de ocorréncia de uma vulnerabilidade, pelo indice de Impacto (I) dessa mesma

vulnerabilidade, segundo a equacao:

R=P xI Equacéao 1

De maneira a realizar esta avaliacao foi necessario definir critérios para o indice de Probabilidade
e Impacto aos quais correspondem classificacdes. Dependendo do enquadramento da vulnerabilidade
com os critérios, foi Ihe atribuida a classificacao respetiva. A Tabela 4 e a Tabela 5 apresentam os dados

referidos para o indice de probabilidade e de impacto, respetivamente.

Tabela 4. Critérios e classificacdes do indice de Probabilidade.

Probabilidade com que ocorre a ameaca/vulnerabilidade

Desprezavel (D): E altamente improvavel que aconteca e ndo ha registos de ocorréncias

Muito Baixa (MB): E improvavel que aconteca e sem registos nos Ultimos 3 anos

Baixa (B): Pode acontecer, mas sem registos nos ultimos 3 anos

Meédia (M): E provavel que aconteca, com registos (suspeitas) nos Ultimos 3 anos

aldlw[N|(—]"0

Alta (A): E altamente provavel que aconteca, com registos (suspeitas) nos Ultimos 3 anos
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Tabela 5. Critérios e classificacdes do indice de Impacto.

1 Impacto da ameaca/vulnerabilidade
Desprezavel (D):
- Nao ha contacto com a matéria-prima, material de embalagem e/ou produto;
1 |- Nao provoca danos fisicos no consumidor;
- Podem ocorrer pequenas perdas de material produtivo;
- Nao é percetivel ao cliente/consumidor.
Baixo (B):
- E altamente detetavel;
- Provoca danos fisicos no consumidor que ndo obrigam a hospitalizacdo nem provocam incapacidade
2 temporaria;
- Provoca limitacdes operacionais sem paragem do processo produtivo;
- Nao afeta a reputacdo da empresa.
Moderado (M):
- Pode ser detetado;
3 |- Provoca danos fisicos que obrigam a hospitalizacdo e provocam incapacidade temporaria;
- Provoca paragem do processo produtivo;
- Pode afetar a reputacdo da empresa.
Grande (G):
- Nao é facilmente detetado;
4 |- Provoca danos fisicos;
- Danos acentuados no equipamento;
- Afeta a reputacdo da empresa (situacéo que envolve mais do que um caso, mas restrita a um episodio).
Catastrafico (C):
- Nao sera detetado;
- Provoca morte;
5 L . . ]
- Destruicdo de um ou mais equipamentos;
- Afeta consideravelmente a reputacdo da empresa (situacdo que envolve um numero consideravel de casos e
episddios distintos).
De seguida, foi aplicada a Equacao 1 por forma a obter o nivel de risco apresentado na matriz da
Tabela 6.

Tabela 6. Matriz e classificacao do nivel de risco.

Probabilidade
1 2 3 4 5
1 Insignificante Insignificante Insignificante Baixo Baixo
-E 2 Insignificante Baixo Baixo Baixo Moderado
é 3 Insignificante Baixo Moderado Moderado
- 4 Baixo Baixo Moderado
5 Baixo Moderado
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6.1.3. Definicao do Plano de Food Defence

A partir das avaliacOes realizadas relativamente ao nivel de risco foi analisada a capacidade que o
nivel de controlo atual da empresa tinha para detetar uma possivel fragilidade e foram decididas em

conformidade quais as medidas a tomar. Estas medidas poderiam ser, por exemplo:

e Modificacdo das medidas de controlo existentes;
e Modificacdo de procedimentos internos;
e Manutencdo das medidas de controlo (em caso de nao se pressupor ameaca tendo em

conta o panorama).

Foi, ainda, determinado que para o nivel de risco critico devem ser definidas medidas de controlo
adicionais as implementadas na organizacao para dar resposta a criticidade.
A verificacdo e monitorizacao das medidas de controlo implementadas ¢ definida de acordo com o nivel
de risco associado a vulnerabilidade identificada. Assim sendo, foram ainda definidas periodicidades de

verificacdo das medidas de controlo.

6.2. Plano de Food Fraud

A definicao da metodologia a utilizar para avaliacdo das vulnerabilidades e elaboracéo do Plano de
Mitigacao de Food Fraud teve por base o guia de implementacdo /FS Guideline Product Fraud Mitigation
e dividiu-se nas seguintes etapas (IFS, 2021a):

1. Identificacdo e avaliacado das vulnerabilidades associadas ao Produto;
Identificacdo e avaliacdo das vulnerabilidades associadas aos Fornecedores;

Avaliacao do nivel de risco;

o w ™

Definicao de um Plano de Mitigacdo de Food Fraud .

6.2.1. |dentificacao e avaliacdo das vulnerabilidades associadas ao Produto

Foram identificadas as matérias-primas utilizadas para a formulacdo dos produtos da Pocas e os
seus respetivos fornecedores. Para tal, foi realizada uma analise dos produtos comprados, e seus
respetivos fornecedores, nos ultimos 3 anos pela Pocas através da verificacdo das Guias de Remessa,
recebidas sempre que um produto da entrada em armazém. Relativamente aos materiais afetos a

embalagem, sado apenas considerados: garrafas, rolhas, rotulagem, selos, capsulas, embalagens
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primarias e embalagens secundarias de caracter individual, que sejam apresentadas e tenham a

possibilidade de serem adquiridas pelo consumidor, por exemplo, caixas de madeira individuais.

6.2.2. Avaliacédo do nivel de risco
6.2.2.1. Nivel de vulnerabilidade do produto

Por forma a realizar uma avaliacao de risco inclusiva para determinada matéria-prima é necessario
determinar o nivel de vulnerabilidade do produto (NVP). O NVP foi definido como sendo uma funcédo da
probabilidade de ocorréncia (PO) de fraude pela probabilidade de detecdo (PD) de fraude e pode ser

descrito da seguinte forma:

NVP = PO xPD Equacédo 2

6.2.2.1.1. Probabilidade de ocorréncia de fraude (PO)

Para determinar a probabilidade de ocorréncia de fraude foram tidos em conta os seguintes

critérios, constantes no guia IFS, sendo que, para cada um, foram definidas diferentes classificacoes:

o Historico de fraude: foi realizado o levantamento do nimero de incidentes existentes
por produto e a distribuicdo geografica desses incidentes. Para tal podem ser consultadas
uma lista de fontes de informacéao, das quais se destacam as apresentadas na Tabela 7

e Fatores econémicos e disponibilidade do produto: foi feita uma ponderacéo entre
o valor da matéria-prima tendo em conta as suas propriedades especificas e a
disponibilidade da mesma no mercado;

o Facilidade de acesso e dimensao da cadeia de fornecimento: foi tida em
consideracdo a cadeia de fornecimento por forma a considerar como é que a mesma pode
interferir na facilidade de acesso ao produto e aumentar a probabilidade de fraude;

o Contaminacao por/contém alergénios: ponderou-se a existéncia ou ndo de
alergénios nas matérias-primas fornecidas;

e Risco de corpo estranho: ponderou-se a existéncia ou nao de corpos estranhos nas

matérias-primas fornecidas;
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e Natureza da matéria-prima (MP), facilidade de adulteracao e existéncia de
substitutos: considerou-se a natureza da matéria-prima e a existéncia de substitutos,
ponderando-se a facilidade de adulteracao da mesma;

o Contaminacao microbiolégica: ponderou-se a existéncia ou nao de contaminacao
microbioldgica nas matérias-primas fornecidas;

o Contaminacao quimica: ponderou-se a existéncia ou nao de contaminacao quimica
nas matérias-primas fornecidas;

« Impacto na qualidade do produto final: foi tido em conta o impacto que uma
determinada matéria-prima tem no produto final;

o Organismos geneticamente modificados (0GM’s): ponderou-se a existéncia ou

ndo de OGM'’s nas matérias-primas fornecidas.

Tabela 7. Fontes de informacao acerca de incidentes de fraude.

Fonte

Descricao

https://trello.com/b/aoFO1UEf/food-fraud-risk-
information:

Base de dados que compila
noticias de varias fontes de
informacdo, por més, por tipo de
produto

http://www.fao.org/giews/en/

Food Agriculture Organization

https://www.transparency.org/news/feature/corruption

perceptions_index 2017

Transparéncia Internacional:
Distribuicao geografica do indice
de percecao de corrupcao

https://ec.europa.eu/food/safety/rasff _en

Comissdo Europeia: Relatdrios
RASFF (Food and Feed Safety
Alerts)

https://www.europol.europa.eu/operations/opson

Noticias

Apds avaliar as diferentes matérias-primas tendo em conta os critérios definidos na Tabela 8, para

cada uma, foi realizada a média do somatorio dos diferentes critérios que tem correspondéncia com a

probabilidade de ocorréncia de fraude (PO) de acordo com a Tabela 9.
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Tabela 8. Critérios e classificacdes para a probabilidade de ocorréncia de fraude.

Probabilidade de ocorréncia

Rating |

Historico Fraude

Sem evidéncias de fraude.

—_

Nao se registaram casos de fraude nos ultimos 3 anos.

Registaram-se casos de fraude a menos de 3 anos.

Factores Economicos
Disponibilidade do produto

Matéria prima com valor aceitavel e sem falhas de fornecimento.

Matéria prima com valor aceitavel mas com falhas de fornecimento.

Matéria prima cara e/ou com falhas de fornecimento.

Facilidade acesso
Dimensao da cadeia de
fornecimento

Aquisicao directa ao fabricante/produtor.

Existem no maximo 3 intermediarios desde o fabricante/produtor.

Existem mais de trés intermediarios (cadeia longa).

Facilidade de adulteracao
Existéncia de substitutos

Matéria prima embalada em embalagem inviolavel, ndo existindo substitutos conhecidos.

Existem substitutos conhecidos.

Facilidade de acesso a matéria prima e existem substitutos conhecidos.

Contaminacao por (contém)
alergénios

Nao contém.

Com probabilidade de conter.

Com conhecimento que contém.

Risco de corpo estranho

Nao contém.

Com conhecimento que pode conter.

Tem historico recente.

Contaminac¢ao microbiolégica

Nao contém.

Com conhecimento que pode conter.

Tem historico recente.

Contaminacao quimica

Nao contém.

Com conhecimento que pode conter.

Tem historico recente.

Impacto na qualidade do
produto final

Sem impacto.

Com impacto discreto.

Com muito impacto.

OGM's

Néo Contém

Pode conter

Declarados

w N[~ lw [N~ Nl N, N, NN~ NP N, N -~ w [N

Tabela 9. Correspondéncia entre a probabilidade de ocorréncia de fraude e a média do somatério dos critérios constantes

na Tabela 8.

Média | Probabilidade de ocorréncia

6.2.2.1.2. Probabilidade de detecao de fraude (PD)

Para determinar a probabilidade de ocorréncia de fraude foram tidos em conta os seguintes

critérios sendo que, para cada um, foram definidas diferentes classificacdes (Tabela 10):

. Facilidade de detecao visual de fraude: ¢ tido em conta o estado fisico do
produto;
. Frequéncia de controlos existentes que permitem detetar a fraude: ¢

avaliada a frequéncia de controlo analitico sobre o produto fornecido a Pocas;
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. Certificados de origem emitidos por entidades oficiais: é avaliada,
quando aplicavel a existéncia de certificados de origem de matérias-primas;
. Controlo existente sobre o fornecedor: ¢ avaliado o conhecimento que se

tem sobre o processo do fornecedor.

Apos avaliar as diferentes matérias-primas tendo em conta os critérios definidos, para cada uma,
foi realizada a média do somatdrio dos diferentes critérios que tém correspondéncia com a probabilidade

de detecao de fraude (PD) de acordo com a Tabela 11.

Tabela 10. Critérios e classificacdes para a probabilidade de detecédo de fraude.

Probabilidade de detegao Rating
Facilidade de detecdo Produto com estado fisico sléli(.;io 1
N Produto com estado fisico liquido/granulado 2
visual da fraude —
Produto com estado fisico gasoso 3
Frequéncia de controlos Existéncia de analises regulares / testes rapidos que permitem a detecdo. 1
existentes que permitem Disponibilidade de analises pontuais. 2
detetar a fraude N3do existéncia de andlises que permitem a detegdo de fraude. 3
e . ..., |Existéncia de certificados de origem emitidos por EO. 1
Certificados de Origem emitido |— — g P
. . Existem apenas declaragGes. 2
por entidades oficiais (EO) P
N3do existem. 3
. Fornecedor préximo, que se conhece e que se controla o processo, ou com certificagdo GFSI. 1
Controlo existente —— -
Auditorias realizadas ao fornecedor. 2
sobre o fornecedor -
Lacunas no conhecimento do processo do fornecedor. 3

Tabela 11. Correspondéncia entre a probabilidade de detecao de fraude e a média do somatorio dos critérios constantes
na Tabela 10.

Média| Probabilidade de detecao

6.2.2.1.3. Nivel de Vulnerabilidade do Produto - Matriz

De seguida, tendo em conta os critérios e as avaliacbes realizadas para cada uma das matérias-
primas aplicou-se a Equacao 1 por forma a obter o nivel de vulnerabilidade do produto (NVP) através da

matriz contida na Tabela 12.
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Tabela 12. Matriz para determinacéo do nivel de vulnerabilidade do produto (NVP).

Improvavel (3) Média (3)

Q

T

[}

3

T

= @ Possivel (2) Baixa(2) | Média(4)

3 a

& Muito Provavel (1) | Baixa (1) Baixa (2) Média (3)
Baixa (1) Média (2) Alta (3)

Probabilidade Ocorréncia

6.2.2.2. Nivel de confianca no fornecedor

Foram listados todos os fornecedores da Pocas, como anteriormente descrito, e foi definido o nivel de

confianca no fornecedor (NCF). Para determinar o NCF foram tidos em conta os critérios definidos na

Tabela 13.

Tabela 13. Critérios e respetivos niveis de risco utilizados para avaliar o Nivel de Confianca no Fornecedor (NCF).

- CondigGes éticas de trabalho (menos condigBes de trabalho = maior risco)

- CondigBes ambientais (menores condigdes ambientais = maior risco)

Nivel de Confiang¢a do Fornecedor Rating
" i - Estabilidade econémica do fornecedor
ESta:'::taa::;oTel:T'ca - Personalidade juridica do fornecedor la3
- Possiveis processos judiciais abertos
- Duragdo dos negdcios entre as empresas (quanto maior a duragdo dos negdcios entre o
fornecedor e a empresa, menor o risco)
Histérico do Negécio . . . el la3
- Bom histdrico comercial, por exemplo sem disputas, sem questdes técnicas (quanto
melhor o histérico de relacionamento comercial, menor o risco)
- Quantidade contratada regular e fornecedor dependente de boa relagdo com a empresa
(quantidades mais regulares adquiridas = menor o risco)
Relacio comercial - Controlo de margens com conhecimento comercial, conhecimento da cadeia de la3
fornecimento, comercialmente consciente (maior experiéncia = menor o risco)
- Subcontratagdo da produgdo (maior subcontratagdo = maior o risco)
- Qualidade, precisdo e fornecimento oportuno de informagdes técnicas tais como
especificagbes, pedidos de informagdo especifica e resposta a reclamagdo (maior
responsividade = menor risco)
- A competéncia da equipa técnica do fornecedor (maior o competéncia do pessoal técnico =
menor risco)
Relacdo Técnica - Transparéncia do fornecedor em questdes técnicas (maior transparéncia = menor risco) la3
- Conhecimento da empresa sobre a cadeia de fornecimento, etapas do processo e
tecnologias utilizadas pelo fornecedor (maior conhecimento = menor risco)
- Conhecimento do fornecedor sobre questdes técnicas e controle de fraudes (maior
conhecimento = menor o risco)
- Eficacia dos sistemas de gestdo da qualidade (maior eficacia = menor o risco)
- Conformidade com os KPI's de desempenho acordados (maior cumprimento de KPI's =
menor o risco)
- Ganhar ou manter um nivel de certificagdo ou resultado em auditoria (bons resultados =
menor risco)
Conformidade técnica . . - e
P —— - O fornecimento consistente de produtos seguros e compativeis com as especificagdes la3
(maior consisténcia = menor risco)
- Minimas rejeigGes e elevada qualidade (menor taxa de rejeigdo = menor risco)
- Queixas minimas do consumidor (menor nivel de reclamagdo = menor risco)
- Minimo desperdicio/dano durante a fabricagdo (menor desperdicio/dano = menor o risco)
- Nivel de controlo oficial na origem do produto em relagdo com a qualidade reguladora do
Controlo das Entidades Oficiais no pais [pais (maior controlo = menor o risco) 1a3
do fornecedor - Relagbes intergovernamentais com o pais da oferta (maior nivel de interface e controles do
governo = menor risco)
- Nivel de corrupgdo no pais do fornecedor do produto (maior nivel de corrupgdo = maior
Etica no pais e nos negécios risco) la3

34




Apos avaliar os diferentes fornecedores tendo em conta os critérios definidos na Tabela 13, para cada
um, foi realizada a média do somatorio dos diferentes critérios que tem correspondéncia com o NCF de

acordo com a Tabela 14.

Tabela 14. Correspondéncia entre a média do somatorio dos diferentes critérios com o NCF.

Rating 1 2 3
NCF Média

6.2.2.3. Avaliacdo do nivel de risco - Matriz

Para realizar a avaliacdo do nivel de risco (NR) deve ser tido em conta que este & uma funcdo do NVP

pelo NCF, de acordo com a seguinte equacao:

NR=NVP xNCF Equacao 3

Aplica-se a Equacao 3, por forma a obter o rating do NR e o respetivo NR contidos na matriz constante

na Tabela 15 e, na Tabela 16, respetivamente.

Tabela 15. Matriz para determinacéo do rating do NR.

Nivel de Risco

9 9
6 6 12
S 4 4 8 12
< 3 3 6 9
2 2 4 6
1 1 2 3
1 2 3
NCF

Tabela 16. Correspondéncia entre o rating do NR e o NR

Rating 1-6 8-12 18-27
Nivel de Risco ‘

6.2.3. Definicdo de um plano de Food Fraud

A partir das avaliacbes realizadas relativamente ao NR decidiu-se em conformidade quais as
medidas a tomar. Foi ainda definido que para o nivel de risco critico deveriam ser tomadas medidas de
controlo adicionais as implementadas na organizacao para dar resposta a criticidade. Estas medidas

podem ser, por exemplo:
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e Descontinuacéo do contrato com o fornecedor;

o Modificacdo das medidas de controlo implementadas sobre o produto;

e Descontinuacao ou reducao do uso de determinada matéria-prima ou embalagem;

e Modificacdo de medidas de controlo gerais;

¢ Manutencdo das medidas de controlo (em caso de nédo se pressupor vulnerabilidade tendo

em conta o panorama).

6.3. Codificacao e Revisdo de Documentos

Foi definido um novo sistema de codificacdo e atualizacdo de documentos com base nas necessidades
da empresa. De modo a manter o sistema atualizado, foi configurada uma folha de Microsoft Excel que

permitisse a gestao dos documentos da empresa e a gestdo das suas versoes.

6.4. Gestao de Fornecedores

A gestdo de fornecedores descrita foi realizada no ambito da atualizacdo documental necessaria
para a conclusdo do plano de Food Fraud. Para tal, os fornecedores Pocas, anteriormente identificados
no ambito da Food Fraud foram contactados via e-mail. Aos fornecedores, dependendo da matéria-prima
que forneciam, foram pedidos os seguintes documentos: fichas técnicas, fichas de dados de seguranca,
declaracéo de alergénios, declaracdo de organismos geneticamente modificados (OGM’s), declaracao de
radiacdo ionizante, declaracao de alimentariedade/aptidao para contacto alimentar, declaracao vegan,
ensaios de migracao e certificacoes.

Foi criado um sistema de codificacdo especifico para a gestdo destes documentos e foi configurada
uma folha no Microsoft Excel onde fosse possivel gerir a documentacao supracitada assim como a sua

validade.

6.5. Analise Critica do Processo
6.5.1. Manual de rotulagem para fornecedores

Para a realizacdo deste manual foram identificadas as linhas e maquinas que executam a
rotulagem. Foram recolhidas as especificacdes técnicas das maquinas e foi consultado o departamento
de manutencdo de modo a perceber se existiriam quaisquer alteracbes na maquinaria que tivessem
impacto na forma como a rotulagem deveria ser fornecida.

Foram consultados os operadores da producao que diariamente trabalham nas maquinas que
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realizam rotulagem de modo a obter o seu feedback sobre as especificacdes da rotulagem que melhores
desempenhos tém nas maquinarias identificadas.

Por fim, foi consultado o departamento de logistica, responsavel pela rececao da rotulagem, de
modo a compreender que detalhes técnicos deveriam os fornecedores da Pocas cumprir para que fosse

possivel acoplar a rececdo a uma mais facil gestdo de lotes e stocks.

6.5.2. Atualizacdo de Fluxogramas

Para a atualizacdo dos fluxogramas da Pocas foi realizado um estudo /7 /oco, com
acompanhamento dos processos e dos departamentos produtivo e enolégico. Foi utilizado o software
araw.io (draw.io, 2022). Ap6s a realizacao dos fluxogramas, estes foram confirmados /7 /oco de modo a

verificar a veracidade das informacdes contidas.

6.5.3. Atualizacdo de documentos de higienizacdo

Foram consultados os antigos documentos de higienizacao da maquinaria da linha de producéao e
realizadas as atualizacdes necessarias a esses documentos a luz das atualizacdes e recodificacdes de
documentos. Foi definida uma nova estrutura de documento, mais detalhada e que permitisse uma

melhor compreensao por parte do operador.
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7. Resultados e Discussao

7.1.

Plano de Food Defence

O plano de Food Defence esta consagrado no ambito do sexto requisito da norma /£S Food V7,

nomeadamente no requisito 6.2 (IFS, 2020b). Para a realizacdo deste plano foram identificadas 8

ameacas que configuram acdes genéricas. As ameacas identificadas foram:

1.

G N o o ~ w

adicado de adulterantes ao produto;

intrusao de pessoas internas e externas ao interior das instalacoes;
ataque ao sistema informatico;

contaminacado de matérias-primas, materiais de embalagem e produto;
contaminacao de produto devolvido;

contaminacao nas operacdes de distribuicao ao cliente;

conflito entre colaboradores e empresa;

contaminacao através do correio.

Para cada uma das generalidades apresentadas foram discutidas as possiveis vulnerabilidades

especificas da empresa, que advém do dia-dia produtivo. Embora nao seja possivel por questdes de

confidencialidade e seguranca apresentar essas vulnerabilidades, como exemplo, relativamente ao ponto

1, adicdo de adulterante ao produto, poder-se-iam ter em conta passos especificos ligados ao processo

onde estas adulteracdes pudessem ter lugar ou fossem de maior criticidade. Relativamente ao ponto 2,

intrusao de pessoas internas e externas ao interior das instalacoes, poder-se-ia ter em conta a localizacao

das instalacdes e os possiveis pontos de entrada e saida de pessoal. Em suma, para cada ameaca foram

discutidas com os diversos departamentos possiveis acoes que contribuiriam para a perpetuacao de atos

terroristas na industria. Foram ao todo identificadas 15 vulnerabilidades.

Para cada vulnerabilidade foram, de acordo com os critérios presentes na Tabela 4 e Tabela 5,

avaliadas a probabilidade de fraude e o impacto de fraude. As Figura 11 e Figura 12 mostram a

distribuicao das avaliacoes efetuadas pelos critérios existentes.
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Figura 11. Numero de vulnerabilidades identificadas em cada um dos 5 ratings de probabilidade de fraude. Para cada um
dos ratings de probabilidade corresponde a probabilidade: 1 — Desprezavel; 2- Muito Baixa; 3 - Baixa; 4 - Média; 5 - Alta.

Verificou-se que, para a maioria das vulnerabilidades identificadas, 12 delas (80%) foram avaliadas
com uma probabilidade desprezavel indicando que nao existe histdrico de ocorréncia e que é altamente
improvavel que acontecam. No entanto 13% (duas) corresponderam a uma probabilidade média e apenas
1 foi identificada com uma probabilidade baixa. Nao existiram vulnerabilidades avaliadas com

probabilidade de fraude muito baixa ou alta.
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Numero de vulnerabilidade
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Figura 12. Numero de vulnerabilidades identificadas em cada um dos 5 ratings de impacto de fraude. Para cada um dos
ratings de impacto corresponde o nivel de impacto: 1 — Desprezavel; 2 — Baixo; 3 - Moderado; 4 — Grande; 5 — Catastrofico.

Relativamente ao impacto que as vulnerabilidades identificadas poderiam ter no consumidor,
verificou-se que 6 delas, correspondentes a 40%, apresentam um impacto catastrofico no caso de
acontecerem podendo entre outros provocar morte ou a destruicdo de um ou mais equipamentos na

empresa. Foi ainda identificada uma vulnerabilidade para os ratings de impacto 1 e 4 correspondentes
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aos niveis de impacto desprezavel ou grande, respetivamente. Identificaram-se 4 vulnerabilidades (27%)
para o nivel de vulnerabilidade baixo, indicativo que a vulnerabilidade sera altamente detetavel no caso
de acontecer ou podera provocar limitacdes operacionais menores. Por fim, 20% das vulnerabilidades

foram avaliadas com um rating de impacto 3, correspondente a um nivel de impacto moderado.

—
N

10

—
o

o]

~

Numero de vulnerabildiade
(o))
ol

N

0 0

la3 4a8 9al2 15a25
Rating do Risco

Figura 13. Numero de vulnerabilidades identificadas em cada um dos 14 ratings de risco possiveis. Para cada um dos
ratings de risco correspondem os niveis de risco: 1 a 3 —Insignificante; 4 a 8 — Baixo; 9 a 12 — Moderado; 15 a 25 - Critico.

Aplicando a Equacao 1, verificou-se que a maioria das vulnerabilidades, 10, correspondentes a 67%
do total, apresentavam um risco baixo e as restantes 5 (33%) apresentavam um risco insignificante para
a empresa ou para o consumidor (Figura 13). Nao foram identificadas vulnerabilidades cujo nivel de risco
fosse moderado ou critico.

Para as vulnerabilidades constatadas foram identificadas as medidas ja existentes na empresa
como forma de controlo e foram, como medida de caracter preventivo, e embora néo esteja definido na
metodologia, aplicadas algumas medidas adicionais correspondentes, em grande parte, a boas-praticas
ou a requisitos exigidos pela norma. No total o plano contém 50 medidas de controlo entre as quais 35
ja aplicadas diariamente na empresa e 25 definidas a luz das boas praticas. Alguns exemplos de medidas
ja implementadas na empresa sao o controlo de acessos e a higienizacao do material antes do uso. Para
as medidas definidas podem-se destacar, por exemplo, a formacao dos colaboradores no ambito da Food
Defence ou o reforco da seguranca nas barricas através de dispositivos proprios.

O plano contém todas as informacdes sobre as ameacas e vulnerabilidades, a avaliacdo do risco
e contém ainda campos correspondentes a aplicacao de novas medidas. Estes campos contém
informacdes sobre o responsavel pela aplicacdo da medida (Responsavel), o prazo no qual a medida

deve ser implementada (Prazo), a data de implementacdo dessa medida (Data Finalizacdo) e ainda um
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campo correspondente ao estado de aplicacdo da medida (Estado) que pode variar entre “Em
implementacao” e “Implementado” (Anexo ).

Foi elaborado um manual de Food Defence onde constam, para além da metodologia, as
informacdes referentes ao requisito 6.1 nomeadamente a definicao das responsabilidades no ambito da
Food Defence. No ambito deste tema foi ainda desenvolvida uma informacdo para os visitantes e

trabalhadores subcontratados da Pocas (Anexo ll).

7.2. Plano de Food Fraud

O plano de Food Fraud foi desenvolvido de modo a dar resposta ao requisito constante no ponto
20, capitulo 4°. O requisito 4.20.2 define que a avaliacdo de vulnerabilidade deve incluir todas as
matérias-primas, ingredientes, materiais de embalagem e processos terceirizados. Para tal foi realizado
o levantamento de todos estes materiais através da verificacdo das encomendas dos Ultimos 3 anos. Da
analise resultaram 61 materiais, divididos por 3 categorias. Cada categoria de materiais contém familias
nos quais se inserem os materiais propriamente ditos. Assim, para a categoria “Matéria Prima” foram
identificadas as familias: vinho, gases, aguardente viticola, sulfuroso, agentes estabilizantes e agentes
colantes; para a categoria “Material Filtrante” foram identificadas as familias: filtros de cartuchos, placas
filtrantes e terras diatomaceas; por fim, para a categoria “Material de Embalagem” foram identificadas
as familias: rétulos, contra-rétulos, garrafas, rolhas, capsulas, selos, cola, tinta, lacre e embalagem

secundaria (Figura 14).

Material
Filtrante

Material de
Embalagem

Embalagem Cola, Tinta
Secundaria e Lacre

Figura 14. Categorias e familias de materiais identificadas através da analise das encomendas dos ultimos 3 anos.
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Para avaliacdo do nivel de vulnerabilidade do produto (NVP) foram, como descrito na metodologia,

utilizados dois parametros: a probabilidade de ocorréncia de fraude (PO) e a probabilidade de detecdo

de fraude (PD) (Equacao 2).

Relativamente a PO, os diferentes materiais foram analisados segundo 10 critérios, avaliados de

1 a 3, de acordo com a metodologia descrita. A Tabela 17 compila os resultados obtidos para a avaliacédo

dos diferentes critérios com o nimero de materiais (Mat.) avaliados em cada rating e a respetiva

percentagem do total.

Tabela 17. Resultados da avaliacdo dos critérios utilizados para a determinacéo da PO.

Critério Rating N dg kIS Percentagem Critério Rating N d? il Percentagem
avaliados avaliados
1 52 85% i 1 53 87%
Histérico de Fraude 2 5 8% R's‘;‘;tf;n‘;zrpo 2 8 13%
3 4 7% 3 0 0%
1 53 87% 1 61 100%
Fatores Economicos 2 8 13% Contaminacao 2 0 0%
Disponibilidade do produto 3 0 0% microbiolégica 3 0 0%
Facilidade acesso 1 29 48% S 1 61 100%
Dimensao da cadeia de 2 32 52% uimlicac 2 0 0%
fornecimento 3 0 0% . 3 0 0%
Natureza da MP 1 52 85% Impacto na 1 21 34%
Facilidade de adulteracdo 2 5 8% qualidade 2 24 39%
Existéncia de substitutos 3 4 7% do produto final 3 16 26%
o 1 57 93% 1 61 100%
Contaminacéo por 5 0 0% 0GM's 2 0 0
(contém) alergénios 3 n 7% 3 0 0

Para cada material foi realizada a média da soma dos ratings de cada critério obtendo-se entdo o

rating da PO. Verificou-se que dos 61 materiais analisados, 52 (85%) correspondem a um rating de PO

de 1, correspondente a uma PO “baixa”, os restantes 15% (9) correspondem a uma PO “média” sendo

que nenhum foi avaliado com uma PO “alta” (Figura 15).
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Figura 15. Numero de materiais identificados em cada um dos 3 ratings de PO. Para cada um dos ratings corresponde a
probabilidade de ocorréncia de fraude: 1- Baixa; 2 — Média; 3 - Alta.

A probabilidade de detecéo de fraude (PD) contemplava 4 critérios, também avaliados de 1 a 3.
Relativamente ao critério “Certificados de Origem emitido por entidades oficiais (EO)"”, apenas as familias
vinho e aguardente viticola, correspondentes a 4 materiais, foram avaliados segundo este critério devido

a especial propensao para fraude (Tabela 18).

Tabela 18. Resultados da avaliacédo dos critérios utilizados para a determinacéo da PD.

Critério Rating N d? kLS Percentagem
avaliados
Facilidade de detecs 1 40 66%
aC|.| ade de detecéo 5 19 31%
visual da fraude
3 2 3%
Frequéncia de controlos 1 39 64%
existentes que permitem 2 0 0%
detetar a fraude 3 22 36%
Certificados de Origem 1 4 100%
emitido por entidades 2 0 0%
oficiais (EQ). 3 0 0%
it el 1 32 52%
ontrolo existente ) 0 0%
sobre o fornecedor
3 29 48%

Da média da soma dos diferentes critérios concluiu-se que 47 dos materiais avaliados,
correspondentes a 77% do total apresentam um rating de PD de 2 correspondente a uma PD “Possivel”,
12 (20%) apresentam um rating de PD de 1 (PD - “Muito Provavel”) e apenas 2 apresentam uma PD de

“Improvavel” com um rating de 3 (Figura 16).
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Figura 16. Numero de materiais identificados em cada um dos 3 ratings de PD. Para cada um dos ratings
corresponde a probabilidade de detecao de fraude: 1- Muito provavel; 2 — Possivel; 3 — Muito Improvavel.

A Figura 17 apresenta os resultados obtidos através da aplicacao da Equacéo 2, que deu origem a matriz
apresentada na Tabela 12, onde a PD de cada material ¢ multiplicada pela PO do mesmo. Verificou-se
que a esmagadora maioria dos materiais analisados, 93% correspondente a 57 materiais, apresentam
um NVP “Baixo”, os restantes 4 (7%) apresentam um NVP “Médio” sendo que nenhum dos materiais
avaliados apresentou um NVP “Alto”. Tendo em conta estes resultados, € possivel concluir que a
empresa garante que os materiais fornecidos @ mesma sao seguros ou apresentam mecanismos de

controlo que permitam detetar qualquer tipo de fraude.
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Figura 17. Numero de materiais avaliados com cada um dos 6 ratings do nivel de vulnerabilidade do produto possiveis.
Para cada um dos ratings de NVP correspondem o NVP: 1 e 2 -Baixo; 3 e 4 - Médio; 6 a 9 - Alto.

No que concerne a avaliacao ao nivel da confianca nos fornecedores, foi realizado o levantamento
dos diferentes fornecedores aquando da realizacao da analise aos materiais. Verificou-se que os 61

materiais avaliados eram provenientes de 37 fornecedores diferentes. O nivel de confianca no fornecedor
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(NCF) foi avaliado segundo 7 critérios, também eles avaliados de 1 a 3. Os resultados obtidos desta

avaliacdo estdo contemplados na Tabela 19.

Tabela 19. Resultados da avaliacdo dos critérios utilizados para a determinacdo do NCF.

Critério Rating M forpecedores Percentagem
avaliados
- . 1 33 89%
Estabilidade Economica 2 2 11%
e Estatuto Legal 3 0 0%
1 34 92%
Histérico do Negdcio 2 5%
3 1 3%
1 16 43%
Relacao Comercial 2 21 57%
3 0 0%
1 36 97%
Relacao Técnica 2 1 3%
3 0%
_ o 1 32 86%
Conformidade Técnica 2 5 14%
Desempenho 3 0 0%
. . 1 37 100%
Controlo d'as Entidades Oficiais 2 0 0%
no Pais do Fornecedor 3 0 0%
1 37 100%
Etica no Pais e nos Negdcios 2 0 0%
3 0 0%

A partir desta avaliacao foi feita média da soma dos diferentes critérios e conclui-se que 36 dos 37
fornecedores avaliados (97%) enquadravam-se na categoria “Alta” do NCF, apenas 1 fornecedor foi
avaliado com um NCF “Média” correspondente a categoria “Média” e nenhum foi identificado como

tendo um nivel de confianca “Baixa” (Figura 18).
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Figura 18. Numero de fornecedores avaliados com cada um dos 3 ratings do nivel de confianca no fornecedor possiveis.
Para cada um dos ratings de NCF correspondem o NCF: 1 — Alta: 2 - Média: 3 - Baixa.
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Concluidas as avaliacoes do NVP e do NCF, utilizou-se a Equacao 3 e procedeu-se a avaliacao do
Nivel de Risco (NR) segundo a matriz presenta na Tabela 15 e a correspondéncia da Tabela 16. Esta
avaliacdo tem a vantagem de cruzar os dados referentes a vulnerabilidade especifica do produto com a
confianca no fornecedor do mesmo, permitindo uma avaliacao integrada e completa do nivel de risco de

um determinado material e respetivo fornecedor. A Figura 19 compila os resultados obtidos.
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Figura 19. Numero de materiais avaliados com cada um dos 10 ratings do nivel de risco possiveis. Para cada um dos
ratings do NR correspondem o NR: 1 a 6 — 7 a 12 Baixo; 13 a 27 - Médio; 3 - Alto.

E possivel concluir que todos os materiais fornecidos & Pocas foram avaliados com um rating de
NR compreendido entre 1 e 6, correspondente a um NR “Baixo”. Nenhum dos materiais teve uma
avaliacdo de risco “Médio” ou “Alto”. Procedeu-se a elaboracdo de um plano de Food Fraud (Anexo 1)
onde se lIdentificaram as medidas atualmente utilizadas pela Pocas para controlo dos materiais
fornecidos. Estas medidas passam em grande parte pelo controlo de documentacdo relativa aos
materiais e fornecedores nomeadamente a rececédo de certificados de analise por lote, o controlo das
certificacdes dos fornecedores e da documentacdo relativa a matérias de alergénios, organismos
geneticamente modificados, radiacao ionizante entres outras. Integrando a avaliacdo do NR com as
medidas identificadas foi possivel tomar uma decisao relativamente aos fornecedores e materiais
fornecidos pelos mesmos sendo que foi decidido pela manutencéo de todos os produtos e fornecedores
atualmente a operar com a Pocas. Uma vez que nenhum dos materiais foi avaliado com um NR “Alto”,

nao houve necessidade de definicao de novas medidas de controlo.

46



7.3. Codificacao e Revisdo de Documentos

Por forma a padronizar a codificacdo de documentos na Pocas, contribuindo para um facil acesso
e controlo documental e, facilitando o cumprimento dos requisitos da norma, o sistema de codificacédo
interno foi atualizado. Esta atualizacdo foi iniciada com a elaboracdo de um documento denominado
“Controlo de Documentos e Registos”, correspondente a uma instrucdo de trabalho a ser seguida pelos
colaboradores aquando da codificacdo, atualizacdo ou arquivo de documentos. Esta instrucéo de trabalho
é constituida por 10 capitulos:
1. Elaboracéo de documentos;

Estrutura e codificacdo da documentacéo;

Manuais;

Responsabilidades e distribuicao de documentos;

Controlo de documentos de origem externas;

2
3
4
5
6. Identificacdo e atualizacdo de documentos Externos/Obrigacdes de conformidade;
7. Remocao de documentos obsoletos;

8. Armazenamento e tempo de retencao de registos;

9. Protecao e recuperacao de registos;

10. Eliminacéo de registos.

Foram definidos 3 tipos de documentos possiveis na organizacdo: os manuais, que compilam
regras transversais a organizacao; as instrucdes de trabalho, onde figuram as metodologias relacionadas
com a execucdo de atividades ou tarefas; e os impressos ou registos relativos a prestacédo de informacdes
ou manutencao de registos. A elaboracdo destes documentos deve refletir a necessidade da empresa.
A documentacéo foi estruturada segundo o tipo de documento, o departamento a que essa
documentacdo é afeta e o numero sequencial, por departamento e tipo de documento, a que essa
documentacao corresponde.

Tendo isto em conta, foi implementado um sistema de codificacao na forma AB-CD-EF em que:

= AB é referente aos tipos de documentos

= CD é referente ao departamento

= EF é referente ao numero sequencial por departamento, por tipo de documento.

A Tabela 20 descreve os tipos de documento, o codigo dos departamentos e exemplos da numeracao

sequencial.
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Tabela 20. Possiveis variaveis do sistema de codificagdo implementado.

AB - Tipo de documento

CD - Codigo do Departamento

EF — Numero sequencial

Foi ainda definida a apresentacao visual da documentacdo, nomeadamente os elementos a figurar
no cabecalho e rodapé. No rodapé deverao figurar o logotipo, o tipo de documento, a codificacao e a
data. A data deve ser atualizada sempre que se fizer qualquer alteracdo ao documento, e a revisao
efetuada devera ser anexada no documento em forma de documentario mantendo assim o registo de
versdes. Deve figurar ainda o titulo do documento, o objetivo e 0 ambito assim como as restantes
informacdes relevantes do documento. Foi ainda definido que todas as paginas devem ser numeradas
de modo a manter o controlo sobre documentos impressos com mais do que uma pagina (Figura 20).
Os manuais apresentam uma configuracao diferente com uma folha de rosto onde, para além dos
elementos configurados nos restantes documentos, figura o titulo do manual e um espaco para a

assinatura do responsavel pela elaboracdo e do responsavel pela aprovacdo do documento (gestao de

MA - Manuais 01 - Qualidade 01
IT - Instrucdes de trabalho 02 - Compras 02
IM - Impressos 03 - Logistica 03
04 - Enologia 04
05 - Producao ()
06 - Manutencao
07 - Comercial e Marketing
08 - Administrativo e Financeiro

topo). Foram ainda definidos os responsaveis pela manutencdo do sistema de documentacéo.

Logotipo Tipo de Documento
AB-CD-EF

Titulo

1. Objetivo
TEXTO

2. Ambito
TEXTO

3. Titulo1
4 31 Subtitulo1

CORPO DE TEXTO DO DOCUMENTO

pagina 1de4

Figura 20. Exemplo da formatacéo dos IM e IT.
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Paralelamente, foi criado um impresso em Microsoft Excel que permite a gestdo de toda a
informacao documental. O documento nomeado “Informacédo dos documentos de sistema” contem duas
planilhas, uma primeira nomeada “Controlo Documental” com menus dropwdown que facilitam a
pesquisa de documentos de sistema. Estes menus contém informacéo sobre: o tipo de documento, o
departamento a que esta afeto, 0 nimero sequencial, a descricdo e a data da ultima validacdo (Figura
21). A gestdo de versdes é feita na segunda planilha do documento nomeada “Motivos de Alteracéo”
onde figuram, para além dos menus anteriormente descritos dois outros com informacao relativa a data

de validacao do documento que se tornou obsoleto e 0 motivo(s) de alteracdo desse mesmo documento

(Figura 22).
Impresso
Logdtipo IM?OX-XX Data:
Legenda:
AB — Tipo de documento CD — Codigo do Departamento EF — Nimero
MA - Manuais 01 - Qualidade 1
IT - Instrucdes de trabalho 02 - Compras 2
IM - Impressos 03 - Logistica 3
04 - Enclogia 4
05 - Produgdo [.]
06 - Manutengdo
07 - Comercial e Marketing
08 — Administrativo e Financeiro
Tipo de documento Departamento Mimero Descricdo Data de validacdo
1M 01 - Qualidade 01 Titulo do Documento 10/03/2022
IM 02 - Compras 01 Titulo do Documento 05,/07/2022
IT 01 - Qualidade 01 Titulo do Documento 04,/02/2022
Ma 01- Qualidade 01 Titulo do Documento 04,07/2022
1M 04 - Enologia 01 Titulo do Documento 05,07,/2022
1M 01 - Qualidade 02 |Titulo do Documento 05,/04,/2022
IT 05 —Producdo 01 Titulo do Documento 04/03/2022
1M 08 — Administrativo e Financeiro 02 |Titulo do Documento 04,/03/2022

Figura 21. Exemplo da planilha “Controlo Documental” no impresso “Informacéo dos documentos de sistema”.

Tipo de . . Data de documento . - .
Departamento Nuamero Descrigio Motivols) da Alteracio Data de validacio
documento obsoleto
M 01 - Qualidade 01 Titulo do Documento 10/03/2022 Especificac8o da alteracdo realizada 24/02/2022
M 02 - Compras 01 Titulo do Documento 05/07/2022 Especificacdo da alteracdo realizada 04/03/2022
IT 01 - Qualidade 01 Titulo do Documento 04/02/2022 Especificacdo da alteracdo realizada 04/03/2022
MA 01 - Qualidade 01 Titulo do Documento 04/07/2022 Especificacdo da alteracdo realizada 10/03/2022
1M 04 - Enologia 01 Titulo do Documento 05/07/2022 Especificagdo da alteragdo realizada 10/03/2022
M 01 - Qualidade 02 Titulo do Documento 05/04/2022 Especificag8o da alteragdo realizada 10/03/2022
T 05 —Producdo 01 Titulo do Documento 04/03/2022 Especificac8o da alteracdo realizada 10/03/2022
M 08 — Administrativo e Financeiro oz Titulo do Documento 04/03/2022 Especificacdo da alteracdo realizada 10/03/2022

Figura 22. Exemplo da planilha “Motivos de alteracdo” no impresso “Informacdes dos documentos de sistema”.
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7.4. Gestao de Fornecedores

A gestao de fornecedores aqui descrita foi realizada de forma integrada com o plano de Food Fraud
dando resposta as medidas de controlo de fornecedores e materiais. Esta gestdo passou sobretudo pela
atualizacao e codificacdo de documentos dos fornecedores. A cada tipo de documento foi atribuido um
codigo especifico, apresentado entre paréntesis a seguir ao documento. Foram pedidos os seguintes
documentos, dependendo das necessidades especificas e dos produtos fornecidos por cada fornecedor:

1. Declaracdo de Alergénios (ALER) - de acordo com o Regulamento (UE) 1169/2011
relativo a prestacao de informacéo aos consumidores sobre géneros alimenticios;

2. Declaracdo OGM’s (OGM) - de acordo com o Regulamento (CE) 1830/2003 relativo a
rastreabilidade e rotulagem de organismos geneticamente modificados e a rastreabilidade
dos géneros alimenticios e alimentos para animais produzidos a partir de organismos
geneticamente modificados;

3. Declaracdo de Conformidade Alimentar (ALI) — de acordo com o Regulamento (CE)
2023/2006 relativo as boas praticas de fabrico de materiais e objetos destinados a entrar
em contacto com os alimentos e com o Regulamento (CE) 1935/2004 relativo aos
materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos, para materiais de
embalagem e com o Regulamento (CE) 1333/2008 relativo aos aditivos alimentares, o
Regulamento (EU) 231/2012 que estabelece as especificacdes para aditivos alimentares
e com o /nternational Oenological Codex e Codex of Oenological Practices da International
Organisation of Vine and Wine, para aditivos e adjuvantes alimentares;

4. Declaracdo de Radiacdes lonizantes (ION) — de acordo com o Decreto-Lei n°337/2001
respeitante aos alimentos e ingredientes alimentares tratados por radiacao ionizante;
Declaracao Vegan (VEG);

Certificados de Migracao (MIG);
Fichas Técnicas (FT);

Fichas de Dados de Seguranca (FDS);

© % N S O

Certificados (CERT - Norma certificada) - IFS, BRC, HACCP, entre outros.

Por forma a manter os documentos rapidamente acessiveis foi definida uma codificacao especifica
para 0os documentos pedidos assim como uma pasta que respeitasse estritamente os nomes dos
produtos e fornecedores de acordo com as informacdes ja existentes em sistema. Para documentos

especificos a um artigo foi definida a seguinte codificacao:
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Cddigo Interno do Artigo_Descricdo_Fornecedor_Produtor_Tipo de Documento
Para documentos recebidos do fornecedor que sao afetos a mais do que um artigo, o cédigo de
artigo foi substituido pela palavra “Geral”, ficando assim:
Geral_Fornecedor_Produtor_Tipo de Documento
A codificacdo contempla, ainda, os casos especificos em que o fornecedor nao é o produtor do
material fornecido. Nos casos em que tal se verificou 0 nome do produtor consta segundo a codificacdo

apresentada, caso contrario, o campo “Produtor” foi ignorado na codificacao.

Foi criado um ficheiro Microsoft Excel onde é possivel gerir esta documentacdo. Este ficheiro
contém os seguintes menus dropdown para facilitar a pesquisa de documentos (Anexo 1V):
1. Cod. Artigo — correspondente ao codigo de artigo (se aplicavel);

2. Descricdo - descricdo do artigo em sistema;

3. Fornecedor;

4. Produtor;

5. Tipo - referente ao tipo de documento: Certificado de Migracdo Declaracdo OGM
Declaracao Vegan, Declaracao Radiacao lonizante, Declaracdo Alergénios, Declaracao
Alimentaridade, Declaracao Varios, Ficha Seguranca, Ficha Técnica, Certificado;

6. Ficheiro — correspondente ao codigo do ficheiro, segundo a codificacdo descrita
anteriormente;

7. Data do Ficheiro - correspondente a data em que foi recebido ou, no caso de certificados,
a data em que este foi emitido;

8. Data Expira — correspondente a data em que o ficheiro expira: trés anos apos a recessao
do documento ou, no caso de certificados, a data de validade;

9. Estado - correspondente ao numero de dias em falta para o documento expirar. Este
menu, foi modificado de modo a ser visualmente percetivel, através da mudanca de cor
da célula, o tempo restante até ao final da data de validade do ficheiro. Assim, quando
faltarem 3 meses para o documento expirar a célula fica amarela, no dia em que expira a

célula fica vermelha.

Ao todo foram codificados e armazenados 168 documentos segundo o esquema descrito. O tipo
de documento mais codificado foram os certificados (“Certificado”), ja que uma mesma empresa pode

estar certificada por varios padrdes normativos. A Figura 23 revela um campo cujo nome é “Declaracéo
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Varios”. Esta nomenclatura foi usada para documentos que contemplassem mais do que um tipo de
declaracao das anteriormente descritas. Por exemplo, um documento que contemplasse “Declaracao de
Alimentariedade” e “Declaracdo de OGM”, seria nomeado como “Declaracéo Varios”. Embora o nimero
de declaracdes pareca escasso, tendo em conta o elevado numero de materiais identificados na Food
Fraud, estas declaracdes sao, regra geral, afetas a todos os produtos de um mesmo fornecedor e ndo

necessariamente exclusivas de um Unico material.

Certificado I (5]
Ficha Técnica NGNS 3]
Ficha Seguranca I )5
Declaracao Alimentariedade I |3
Declaracao Varios NN 1]
Declaracao Alergénios I 8

Declaracao Rad. lonizante I 5
Declaracao Vegan I 4
Declaracao OGM 1 4

Certificado de Migracdo 0
0 10 20 30 40 50 60 70 80

Numero de documentos codificados

Figura 23. Numero de documentos codificados e armazenados, por tipo.

7.5. Analise critica do Processo
7.5.1. Manual de Rotulagem

Foi realizado um impresso de nome “Requisitos referentes ao fornecimento de material de
rotulagem”. Este impresso teve por objetivo, por um lado, responder a necessidade empiricamente
detetada de padronizar o material de rotulagem recebido por forma a facilitar diversos dos processos
diarios da empresa como a gestao de stocks, lotes e mudancas de sef-up de rotulagem com o minimo
de perdas; e, por outro, dar cumprimento ao requisito 4.4.1 da norma que refere que “A empresa deve
controlar os processos de compra para garantir que todas as matérias-primas de origem externa,
produtos semiacabados, materiais de embalagem e servicos que tenham impacto na seguranca e
qualidade do produto, estdo em conformidade com os requisitos definidos.” (IFS, 2020b). Assim,
pretendia-se com a criacao deste impresso, dar a conhecer aos fornecedores as suas obrigacdes para
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com a Pocas no momento do fornecimento de material de rotulagem de modo a manter controlados os
possiveis impactos que um fornecimento errado teria na empresa.
Foram identificadas as maquinas que aplicavam rotulagem e, para cada uma foi especificado o

sentido de bobinagem. Este pode ser um dos dois sentidos observaveis na Figura 24.

@/GL

SENTIDO1 | [
= /&
SENTIDO2 | [ Cﬁjff;‘/—n

Figura 24. Sentidos de bobinagem possiveis para a maquinaria usada na Pocas.

Figura 25. Parametros da bobine para os quais foram definidos limites. A - Diametro exterior maximo, B - Diametro
interior, C - Espacamento entre rétulos, D — Margem, E - Largura méxima da fita, F - Peso maximo da Bobine.

Foram ainda definidas as dimensdes de alguns dos parametros das bobines nomeadamente:
diametro exterior maximo, diametro interior, espacamento entre rétulos, margem, largura maxima da
fita, peso maximo da bobine e espessura do rolo cilindrico (Figura 25).

As condicdes de conservacao das bobines antes da expedicao por parte dos fornecedores Pocas
foram identificadas, por forma a manter a integridade dos rétulos e, principalmente, da cola contida nos
mesmos. As condicdes definidas foram as seguintes:

1. As bobines devem ser acondicionadas em caixas quadrangulares/retangulares ou hexagonais
com tamanho adequado para acondicionar a bobine de forma justa;
2. 0 local de armazenagem deve ser frio e seco (valores de orientacdo: 18 °C e 50% humidade

relativa);
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3. Nao pode haver fontes de calor (por ex.: radiadores) proximas do local onde se encontra o
material armazenado;

4. As bobines ndo devem ser empilhadas até alturas excessivas, de modo a nao danificar as
etiquetas por compressao;

5. Caso as bobinas sejam colocadas em paletes, estas ndo podem ser colocadas diretamente umas
sobre as outras;

6. As caixas devem sempre ser acondicionadas na posicao horizontal.

Por fim, foram definidos os requisitos logisticos afetos a rotulagem. Estes requisitos contemplam
a colocacao de trés etiquetas. Uma etiqueta interna, posicionada no interior da bobine que contenha as
seguintes informacdes obrigatorias: descricdo do artigo, referéncia Pocas do artigo e nimero de lote
(Figura 26) Uma etiqueta externa, colocada no exterior da caixa onde a bobine é expedida que contenha
as seguintes informacdes obrigatérias: denominacdo da Pocas “Manoel D. Pocas Junior — Vinhos, SA”,
descricdo do artigo, cédigo de aprovacao do fornecedor, codigo interno pocas, referente ao artigo, nimero
da encomenda, lote, validade e quantidade (Figura 27). Por ultimo, as caixas devem ainda estar
devidamente identificadas no seu exterior com uma etiqueta com cédigo GS1-128 com 3 identificadores:
01 ou 02 (codigo de barras do artigo do fornecedor), 10 (nimero de lote do produto fornecido) e 37

(quantidade do produto fornecido).

Descricdo:

V/Ref: V/Ref: Lote:

Figura 26. Exemplo de etiqueta interna que cumpre com os requisitos logisticos.

INFORMACAD DO FORNECEDOR QUANTIDADE

_—

Manoel D. Pocas Junior — Vinhos, SA
Descricdo do artigo

V/Ref: Aprovacdo: Validade:;

V/Enc: Lote: B

Figura 27. Exemplo de etiqueta externa que cumpre com os requisitos logisticos.
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7.5.2. Atualizacdo de Fluxogramas

Os fluxogramas da Pocas, relativos aos processos de producdo e engarrafamento de vinho, foram
totalmente atualizados e a informacéo foi confirmada /7 /oco por forma a verificar se estavam refletidos
todos os pressupostos dos processos. Esta atualizacao foi feita com base na necessidade de tornar os
fluxogramas ja existentes mais compreensiveis dando cumprimento ao requisito 2.2.3.3 “Construcao de
fluxograma” (IFS, 2020b) e estando alinhados com os pressupostos de gestdo ambiental identificando
também os fluxos de saida de residuos dos diversos processos.

No total foram atualizados 3 fluxogramas relativos ao engarrafamento e dois fluxogramas relativos
a producao de vinho, um referente a producéo de vinhos DOC Douro e um referente a producéo de Vinho
do Porto (Anexo V).

Relativamente aos fluxogramas afetos aos processos de engarrafamento foram identificadas mais
de 40 etapas, muitas delas transversais aos 3 fluxogramas realizados. Identificaram-se um total de 3
pontos criticos de controlo e 2 pontos criticos.

No que concerne aos fluxogramas de producdo, no total, estes englobavam mais de 50 etapas,

com varias tomadas de decisdo que refletem a transversalidade do processo de producéo de vinho.

7.5.3. Atualizacado de documentos de higienizacéo

Os documentos de higienizacdo existentes foram reavaliados quanto ao cumprimento com os
pressupostos da norma, nomeadamente o requisito 4.10.1 que define que com base na analise de
perigos e avaliacdo dos riscos associados, devem estar disponiveis documentos de limpeza e desinfecao
onde devem estar especificados (IFS, 2020b):

¢ QObjetivos;

¢ Responsabilidades;

¢ Produtos usados e suas instrucdes de uso;

¢ Dosagem de produtos quimicos de limpeza e desinfecéo;

 Areas a serem limpas e/ou desinfetadas;

¢ Frequéncia de limpeza e desinfecao;

e Documentos necessarios;

e Simbolos de perigo (se necessario).

Posto isto e tendo em conta a necessidade de prestar informacao aos colaboradores de uma forma

simples e renovada, que permitisse uma rapida compreensao e execucdo das tarefas.
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Foram realizadas instrucdes de trabalho que continham (Anexo VI):

1. Objetivo;

2. Fotografia da maquina em questao;

3. Quadro resumo contendo a atividade a realizar (limpeza, desinfecao, limpeza/desinfecéo), o
método (sucintamente descrito), a frequéncia da atividade, o produto a usar, o método de
verificacdo de eficacia, o responsavel pela higienizacdo e o registo que deve ser preenchido
(Figura 28);

4. Procedimento para cada uma das atividades contidas no quadro resumo, com fotografias
alusivas as seccdes cuja atividade deveria ser mais cuidada;

5. Metodologia para a avaliacdo de eficacia da atividade realizada.

Verificacdo

Atividade/Area de Agdo Metodo Frequeéncia | Produto de eficacia

Responsavel | Registo

Limpeza,/Desinfecao

Limpeza/Desinfecdo

Figura 28. Exemplo de quadro resumo para atividades de limpeza e higienizagao.

Ao todo foram atualizadas ou realizadas 21 instrucoes de trabalho de higienizacao e limpeza sendo
qgue numa delas, em cujas atividades de limpeza e desinfecao deverdo ser de extremo cuidado tendo em
conta a avaliacédo de risco da uma possivel contaminacao, o procedimento foi detalhado passo-a-passo

de forma fotografica.
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8. Conclusao

As emergentes preocupacdes dos consumidores aliadas a cada vez maior procura por parte dos
agentes do mercado de fornecedores que demonstrem o seu compromisso com o processo de producao
alimentar tém levado as empresas a revolucionar os seus sistemas de gestao de seguranca e qualidade
alimentar através da aplicacdo de normas de iniciativa privada como é o caso da aqui discutida /FS Food
V7. A Pocas, compreendendo esta mudanca de paradigma, comprometeu-se com a evolucao do seu
proprio sistema de gestao de seguranca e qualidade alimentar através da aplicacdo da supracitada
norma. O presente trabalho reflete esse compromisso.

A criacdo de um plano de Food Defense onde foi possivel identificar um total de 8 ameacas e 15
vulnerabilidades, assim como o levantamento e aplicacdo de 50 medidas de controlo, permitiu responder
ao requisito 6.2 da norma, atestando-se assim o compromisso da Pocas com a seguranca dos seus
alimentos e a preocupacao relativa a possibilidade de contaminacdes intencionais por parte de agentes
internos e externos que visem a quebra de confianca do consumidor na organizacao.

O Plano de Food Fraud implementado, segundo o requisito 6.2 da norma, permitiu a revisdo
integral do processo de producao dos vinhos da Pocas, desde a sua chegada a sua transformacéo e
consequente embalamento. A avaliacdo de nivel de risco “Baixo” obtido para a totalidade dos 61
materiais, permitiu a Pocas renovar a confianca nos 37 fornecedores identificados, ao mesmo tempo
que firma, inequivocamente, uma politica de controlo das suas matérias-primas, dando, por sua vez,
confianca aos agentes de maior interesse na industria, os seus clientes.

Esta politica de controlo estendeu-se aos fornecedores através da gestdo feita a documentacéo
proveniente dos mesmos. No total, os 168 documentos codificados e arquivados segundo o novo sistema
de codificacdo criado permitirdo a Pocas uma maior eficiéncia aquando de qualquer processo diario ou
imprevisibilidade decorrente da atividade da empresa.

A renovacdo nos sistemas de codificacdo nao foi exclusiva dos documentos provenientes dos
fornecedores, mas estendeu-se a toda a empresa. Embora, ainda sob implementacdo em diversos
departamentos, a padronizacao efetuada simplifica as interacdes inter-departamentais da organizacao,
simplificando as nomenclaturas codificativas e permite aos colaboradores uma melhor compreensao do
ambiente da empresa.

Por fim, através da criacdo do manual de rotulagem para fornecedores, da atualizacdo dos
fluxogramas de producao e engarrafamento e da atualizacdo dos documentos de higienizacao, num total
de 27 documentos realizados, foi possivel a implementacdo total ou parcial de mais trés requisitos

normativos.
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Em suma, foram, através do trabalho realizado, criadas condicdes para o cumprimento total ou
parcial de 6 requisitos normativos. Ademais, o trabalho realizado, quando observado do ponto de vista
de um sistema de gestao integrado contribui direta ou indiretamente para o cumprimento de alguns

requisitos K.O como é o caso do K.O. n° 2 e K.O. n° 7, favorecendo e facilitando o seu cumprimento.

9. Perspetivas Futuras

A implementacao de uma norma alimentar ¢ um processo complexo e dinamico. Tendo em conta
o tempo disponivel para a realizacdo do trabalho, ndo foi possivel finalizar a implementacdo do requisito
6.3 relativo a Food Defence que define a necessidade de realizacdo de testes de eficacia ao plano e
inclusao das medidas de controlo nos planos de auditoria interna. Para dar resposta a este requisito seria
necessario a criacdo de uma check-list com as diversas medidas implementadas e cuja verificacdo se
faria de acordo com o definido no Manual de Food Defence e um teste de eficacia que poderia passar
pela intrusédo de uma pessoa externa a empresa, procurando medir o nivel de resposta dos colaboradores
a esta intrusdo. Sera ainda necessario realizar formacdes com os colabores relativamente as tematicas
de Ffood Defence e Food Fraud, por forma a dar a conhecer aos mesmos, 0s conceitos e regras
implementadas no ambito das mesmas.

O Manual de Rotulagem realizado tera de ser difundido pelos fornecedores de rotulagem da Pocas,
em tempo oportuno, de modo a verificar se, a implementacao deste manual, contribui para a diminuicéo
de tempos de set-up e erros de rotulagem da linha.

Por fim, embora tenham sido atualizados os documentos relativos a higienizacdo da maquinaria
da linha, sera necessario a compilacdo das informacdes de cada documento, relativas aos “quadro
resumo” dos mesmos, num plano de higienizacédo geral. Este plano, devera ser afixado na zona contigua

as linhas de producao, simplificando o dia-dia produtivo.
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Anexos

Anexo | — Exemplo de Plano de Food Defence
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Anexo Il - Deveres e obrigacdes de visitantes

ogdipo imprese

IM-0X-XX

Deveres e obrigages a serem cumpridas pelos visitantes na zona de processamento.

Deveres

v’ Proibido fuma r;

v" Proibido comer, beber ou mascar pastilha elastica;

¥ Proibido circular na empresa sem acompanhamento;

¥ Proibido captar qualguer tipo de som e imagem na area fabril, sem a devida
autorizagdo;

¥ Proibido tocar ou manusear matérias primas, produtos, materiais de embalagem
ou equipamentos.

¥ Proibido o uso de objetos pessoais.

Obrigacoes

v Obrigatdrio preencher o impresso de acesso a zona fabril;

v Obrigatdrio o uso de identificativo de visitante — ;

v Obrigatorio retirar qualguer tipo de acessdrio ou adorno (brincos, reldgios,
pulseiras, anéis, etc.) —ZONA VERMELHA;

v Obrigatdrio o uso de vestidrio de visitante (bata descartavel, touca azul e
identificativo de visitante) — ZONA VERMELHA;

v Obrigatdrio a notificagdo do acompanhante em caso de:
o Corte ou ferida exposta
o Quadro recente de patologia gastrica, do ouvido ou de pele

MAPAS COM AS ZONAS VERMELHA E ASSINALADAS
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Anexo Ill - Exemplo de Plano de Food Fraud

Logdtipo

Impresso
[M-0X-XX

| NR ]
Froduto Tipo de fraude Tipo | Fornecedor| NYP | NCF | Rating| Categoria Medidas de cont
" . . - Certificado de Contralo d lidad itidh
Faterial 1| Substituigio; Rotulagem; Alegagac | WP | Fornecedor 1 2 1 2 Eaizo #iiieads de —antrale QQLI?I e emitido Manter fornecedor
aquando de nowvia registo
Familia1
o " . - Certificado de Contralo d lidad itidh
Material 2 [ Substituigio; Rotulagem; Alegagao | MP | Fornecedor 2 2 1 2 Baixo #tfiFaco de —ontrato QQLI?I ae smitide Manter fornecedar
aquando de novo registo
Material 3 | Substituigic; Rotulagerm; Alegagio | MP | Faornecedor 3 2 1 2 Eaino - Origemn certificada Manker Fornecedor
Familia 2
Material 4| Substituigio; Rotulager; Alegagio | MP | Fornecedor 4 2 1 2 Eaino - Origem certificada Manker Fornecedor
Recegio de certificada de andlizes por lote
. . — * . Declaragio d formidade OGRS, Alergénios,
Familia 3| Material 5| Substituigio; Rotulagem; Alegagio | MFP | Fornecedor 6 4 1 4 Baino & arac;ao. econ_orml o8 _s ergenios Manter Fornecedor
Alimentariedade, Fad lonizante
Certificagio 10 9001
Fiecegio de certificada de andlises por lote
" . . Diecl Zo d F idade DGR, Alergénios,
Material & | Substituigio; Rotulagern; Alegagio [ MP | Fornecedor & 2 1 2 Baizo s aragtao. econ_orml ace _s Srgenics Fanter formecedar
Alimentariedade, Rad lonizante
Certificagio IFS Food
Fieceg 3o de certificada de andlizes por late
" . . Diecl S0 d F idade OGNS, Alergénios,
Material 7| Substituigio; Rotulagerm; Alegagio [ MP | Fronecedor & 2 1 2 Baixo e arag:ao. econ_orml ace _s Srgenios Flanter formecedar
alimentariedade, Rad lonizante
Certificagio BRC, 150 9001 2 14000 [Tezkim)
Familia 4
Fieceg 30 de certificada de anilizes por late
. " . Dieclaragio d formidade OGM's, Alergénios,
Material 8 | Substituigio; Rotulagern; Alegagio [ MP | Fornecedor B 2 1 2 Baixo e arag:ao. econ_orml ace .S Srgenios Fanter formecedar
Alimentariedade, Fad lonizante
Certificagdo 150 9001 & 14000
Riecegio de certificada de analises por lote
. " . Declaragio d formidade OGM's, Alergénios,
Material 9 | Substituigio; Fotulagem; Alegagio | MP | Fornecedor 7 2 1 2 Eaino e arag:aol econ.orml ace .S SrgEnios lanker Fornecedor
Alimentariedade, Fad lonizante
Certificagio FSSC 22000, 150 9001 e 14000 (Enartiz)
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Anexo IV - Exemplo de impresso para gestdo de documentos de fornecedores
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Anexo V — Exemplo de Fluxograma
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Anexo VI - Exemplo de Instrucdo de trabalho de Higienizacao

LoGATIPO Instru¢io de Trabalho
IT-DX-XX
Procedimento de Limpeza da Mdquina
1. Objetivo
CORPO DE TEXTO
FOTOGRAFIA DA MAQUINA
2. Quadro Resumo
Atividate/Area de Acio Mitadn Frequincia | Produto t’fﬁ‘f__‘i’ Responsdvel | Registo
3. Limpeza
Frequéncia Material Mecessario Produto EPI's

3.1 Procedimento

CORPO DE TEXTO
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LOGOTIPC Instrugdo de Trabalho
IT-0-XX

FOTOGRAFIA DA MAQUINA FOTOGRAFIA DA MAQUINA

Fliguras 1 e 2. Destacamese com setas superficies hormontals como barmas ¢ vigas de suporke da estrubum e equipamentcs de suporte elétrico
onde s proporciona a acurradagio de poeimas.

32 Verificacdo de eficada

CORPO DE TEXTO

4_ Limpeza/Desinfe¢do

Frequéncia Material Mecessario Produto EPI's

41, Procedirento

CORPO DE TEXTO
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