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OBJECTIVOS

* Apresentar alguns conceitos fundamentais de seguranga

alimentar .

* Efectuar o enquadramento da Norma NP EN ISO

22000:2005.

 Interpretar e aplicar os principais requisitos da Norma NP

ENISO 22000:2005.

* Apresentar as etapas de um processo de certificac@o.

» Apresentar a interligacdo com a norma ISO 9001.
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GIAGI
INTRODUCAO E
ENQUADRAMENTO
NORMATIVO
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Hoje o sector alimentar
sofre de EXCESSO de
exigéncia pelos clientes...

GIAGI %

A conjuntura actual, nao é um
MAR DE ROSAS...

Os 4 Cs do Gestor:
Crise
Custos
Concorréncia

Contratos
arardrkeded

GIAGI %




Sistema (Conjunto / Elementos / Interacg3o)
Gestao poiiica Objectivos / Concretizagio)
Seg UranNCa (ausencia de dano)
Alimentar (Alimento / Ingestéo)

SGSA

GIAGI

GIAGI

Objectivos da Implementacdo de
um SGSA

Aumentar a confianca de CLIENTES

Garantir a Seguranca Alimentar ao CONSUMIDOR
Cumprir o Requisito Legal — exigéncia do ESTADO
Certificar o SGSA

Reduzir custos

Obter reconhecimento internacional

Melhorar imagem comercial face a concorréncia
Ganhar concursos que exigem SGSA

P

ISO/TC 34 “Food Products” desenvolveu...

SGSA - Requisitos para qualquer organizagiao que opere na

NP EN ISO 22000

cadeia alimentar

GIAGI

ISO/TS 22003

Requisitos para organismos de certificacdo de SGSA
ISO/TS 22004
Orientacdes para aplicacdao da norma ISO 22000

ISO 22005

Rastreabilidade na cadeia alimentar humana e animal —
Principios gerais e guia de desenvolvimento

1T
FAMILIA NORMAS ISO 22000 %
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ISO 22000
Objectivo Principal

Demonstrar a APTIDAO de uma
organizagao, que opera na cadeia
alimentar, para CONTROLAR os
PERIGOS para a seguranca
alimentar, de modo a garantir que um
ALIMENTO é SEGURO no momento
do consumo humano.

GIAGI %

ISO 22000 - Objectivos

- Harmonizar as normas internacionais publicadas
voluntariamente

- Criar uma norma para aplica¢do em auditorias
internas ou em processos de certificagdo

- Seguir a estrutura da ISO 9001

- Permitir a divulga¢do internacional dos conceitos do
HACCP

GIAGI %

ISO 22000:2005

* Termos/Defini¢coes
* Requisitos

* Implementacdo

GIAGI %




Seguranca Alimentar

Conceito de que um género
alimenticio ndo causara dano ao
consumidor quando preparado
e/ou ingerido de acordo com a
utilizagcao prevista.
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PRINCIPIOS CHAVE
ISO 22000 ;

1 — Comunicagao Interactiva
¢ Cadeia Alimentar

¢ Cliente/Fornecedor

* Interna

2 — Programas de Pré-Requisito (PPR)
e Codex Alimentarius

3 — Principios HACCP

e Codex Alimentarius

4 — Gestao do Sistema
* ISO9001

GIAGI %

CADEIA ALIMENTAR

» Sequéncia de etapas e operacdes envolvidas na
producdo, processamento, distribuicao,
armazenagem e manuseamento de um género
alimenticio e seus ingredientes, desde a producio
primdria até ao consumo.

Qual o elo mais importante numa cadeia?

v v
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A Cadeia de Frio nao deve ser quebrada!
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Comunicacdo dentro da cadeia alimentar

Produtores de pesticidas,
fertilizantes e medicamentos
veterinarios

Cadeia de produgéo de
ingredientes e aditivos
Operadores de transporte e
armazenagem

Produtores agricolas

Produtores de alimentos
para animais

Produtores g.a. primarios

Fabricantes de equipamentos

Transformadores de 9. a. +— Fabricantes de produtos de

— limpeza e desinfecgdo
Transformadores - i 9 -
secundarios Fabricantes de materiais de
embalagem
Grossistas Prestadores de servigos

Retalhistas, restauracéo e
“catering”

I

Consumidores /
17

—-‘ Autoridades estatutarias e regulamentares |

2}
>
2

4. SISTEMA DE GESTAO DA
SEGURANCA ALIMENTAR

GIAGI %




4.1. Requisitos Gerais

v Defini¢éo do campo de aplicagiio do SGSA

- Produtos, processos, subcontratagio, locais,...
- Ex. Todos os produtos, processos e locais

v Identificagdo, avaliacio e controlo de todos os
perigos

v" Gestdo da comunicagio externa € interna relevante
para o SGSA

v Controlo dos processos subcontratados

GIAGI %

AMBITO - Exemplos

¢ Distribui¢do de produtos alimentares refrigerados

¢ Conservagio, embalamento e comercializacio de
magas

 Fabrico de produtos lacteos

¢ Desenvolvimento, producédo e comercializacdo de
produtos lacteos fermentados frescos

¢ Comercializagdo de bebidas
¢ Comercializag@o de carne no talho XYZ
* Abate de bovinos

GIAGI %

WORKSHOP 1

v'Utilizando a norma NP EN
ISO 22000:2005, identificar os
documentos e registos
exigidos.

v'Tempo: 45 minutos

GIAGI %




4.2. Documentacdo

* Politica de Seguranca Alimentar (SA)

¢ Objectivos de SA

¢ Procedimentos:
— Controlo de documentos
— Controlo de registos
— Controlo de NCs e ACs
— Tratamento de PPNS
— Retiradas
— Auditoria interna

* Outros doc.s necessarios a implementacao eficaz do SGSA %
GIAGI %

4.2. Documentacdo

para determinacao de PCC’s!

GIAGI %

4.2.2. Controlo dos Documentos

Requisito Documento Exigido

4.1. Controlo de processos subcontratados

4.2.1. Politica de SA e Objectivos

7.2.3. Gestdo dos PPRs

7.3.1. Informacéo de suporte a andlise de perigos

7.3.3.1. Descricdo das MPs, ingredientes e
materiais para contacto com o produto

7.3.3.2. Descri¢ao dos Produtos Acabados

7.3.4. Uso pretendido e ndo previsto

GIAGI %




4.2.2. Controlo dos Documentos

Requisito Documento Exigido

7.3.5. Fluxogramas, descri¢do das etapas e
medidas de controlo

7.4.3. Metodologia para avaliacdo dos perigos

7.4.4. Metodologia para categorizag@o das
medidas de controlo

7.5. PPROs

7.6.1. Plano HACCP

7.6.3. Docs de suporte aos Limites Criticos

GIAGI %
4.2.2. Controlo dos Documentos

« Identificar Doc’s Internos e Externos sujeitos a controlo!

VN

Cédigo/ | Designacio |Arquivo| PMA | Data/ | Detentores
Ref.? Rev.
Ex. Ex. Ex. DPV | ddmmaa | Gergncia
POl |Procedimento | Dogsier 0 s
Controlo de SGSA
Documentagao
* Remover OBSOLETOS!

- Analisar impacto alteracdoes no SGSA! 7
26

GIAGI
4.2.3. Controlo dos Registos
Requisito Registo Exigido

5.6.1. Comunicagdes externas

5.8.1. Revisdes pela gestdo

6.2.1. Acordos ou contratos com peritos externos

6.2.2.2) Formacéo e competéncias

7.2.3. Verifica¢des e modificagdes dos PPR

7.3.1. Informacdes relevantes e necessdrias para

a conducio da andlise de perigos

7.3.2. Conhecimentos e experiéncia equipa SA

7.3.5.1. Fluxogramas verificados y
GIAGI %




4.2.3. Controlo dos Registos

Requisito Registo Exigido

7.42.1. Perigos possiveis

7.4.2.3. Justificagdo e resultado do nivel de aceitag@o de
um perigo no PA

7.4.3. Resultados da avaliagdo do perigo

7.4.4. Resultados da avaliagdo das medidas de controlo

7.5.1) Resultados da monitorizagdo dos PPRO

7.6.1. 2) Resultados da monitorizagio dos PCC

7.6.4. Registos determinados como relevantes para o
sistema monitorizagdo (p.e. registos medi¢do ou
observagao)

GIAGI

4.2.3. Controlo dos Registos

Requisito Registo Exigido

7.8. Actividades de verificagdo

7.9. Registos de processamento e entrega

7.9. Registos de rastreabilidade

7.10.1. Correcgdes, incluindo a natureza da nao

conformidade, as suas causas e consequéncias

7.10.2. Acgdes correctivas e resultados

7.10.3.2. Avaliagdo para liberagio

7.10.4. Resultados, causas e dimensao da retirada

7.10.4. Avaliagdo da eficdcia do programa de retirada B
GIAGI %

4.2.3. Controlo dos Registos

Requisito Registo Exigido
8.2. Resultados da validagio
8.3. Resultados de calibragdo e verificagdo de
equipamento e métodos de medicao
8.3. Resultados da avaliagdo de equipamento NC e
acgdes resultantes
8.4.1. Auditorias
8.4.3. Resultados da andlise da verificacdo e actividades
resultantes
8.5.2. Acgoes de actualizagdo do sistema
Outros necessarios (4.2.3.) _
GIAGI 2
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5. RESPONSABILIDADE DA
GESTAO

GIAGI

Comprometimento
da Gestao (5.1)

—

Politica
Seguranca
Alimentar

(5.2)

GIAGI

Documentar

Comunicar

Implementar
Manter a todos os
niveis da
organizagao

POLITICA DE SEGURANCA ALIMENTAR

a

)

*Principios em relaciio a Seguranca Alimentar (SA)
*Requisitos legais e regulamentares
*Requisitos SA acordados com clientes

*Necessidades de comunicacio externa/interna

GIAGI

11



WORKSHOP 2

v'Elaborar um exemplo de

Politica de Seguranca
Alimentar.

v'Tempo: 20 minutos

GIAGI

Politica de Seguranga Alimentar da XPTO, S.A.

O compromisso da XPTO perante os seus clientes, é
traduzido num esfor¢o permanente de melhoria continua e
garantia da seguranca alimentar dos seus produtos, assente
nos seguintes pilares fundamentais:

Higiene das suas instalacgdes,

Formacao dos seus colaboradores,
Organizagao interna dos seus processos,
Controlo do produto,

Cumprimento dos requisitos legais e
regulamentares.

Satisfacao dos Clientes.

dd-mm-aaa

GIAGI

OBJECTIVOS DE SEGURANCA ALIMENTAR

GIAGI

*Objectivos Mensuraveis

Ex. 1 - N° retiradas/recolhas

Ex. 2 — N° de ocorréncias com corpos
estranhos no produto

Ex. 3 — Certificagdo do SGSA

Ex. 4 — % NC em lista de verifica¢do das
BPHF

Ex. 5 — N° de Reclamagdes relacionadas
com SA

Ex. 6 — N° de horas de formagdo em SA

12



5.3. Planeamento do SGSA

Tarefa | Objectivo| Local Resp. Data Recursos Custo

A Naio é obrigatério documentar! 7
37

GIAGI
5.4. Responsabilidade e Autoridade
Requisito Exigida defini¢do de R&A
5.4. Relatar problemas relacionados com o
SGSA
5.5. Responsdvel da equipa SA
5.6.1. Comunicag¢do externa
7.5. Actividades incluidas no(s) PPRO(s)
7.6.1. Actividades incluidas no plano HACCP
7.6.4. Monitorizag¢do do(s) PCC
7.6.4. Avaliagdo resultados monitorizagdo PCC
GIAGI 38
5.4. Responsabilidade e Autoridade
Requisito Exigido
7.10.1. | Aprovacdo de correcgdes
7.10.2. | Avaliacdo resultados monitorizagdo PCC
7.10.2. | Avaliacdo resultados monitorizagdo PPRO
7.10.2.  |Iniciar ac¢des correctivas
7.10.4. Inicio a retirada
7.10.4. Executar a retirada
8.4.1. Planear e conduzir auditorias
8.4.1. Reportar resultados e manter registos auditorias
GIAGI %
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5.5. Responsével da Equipa de
Seguranca Alimentar

Seguranca Alimentar

Metodologia A\‘ ; Gestao da
HACCP C““‘pe‘e?b Higiene
Dinamica )
GIAGI Lideranca %
5.6 Comunicagao
5.6.1. EXTERNA 5.6.2. INTERNA

v Fornecedores e
contratados

. . MP,...
v Clientes ou consumidores ' Prosramas de hisienizacio
v Autoridades estatutdrias e S & ¢

regulamentares ‘\: Requisitos~ legais
v Outras organizagdes com Reclamagdes ng origem em
impacto no SGSA . perigos para a

v’ Produtos, novos produtos,

Plano

de

Comunicacio

GIAGI %

5.7 Preparacdo e Resposta a
Emergéncia

¢ Procedimento para gestao de incidentes
provaveis e com impacto SA
v’ Incéndio
v Inundacio
v'Falha de energia
v'Sabotagem
v'Acidentes com veiculos

v'Bio-terrorismo,
V...

GIAGI %
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WORKSHOP 3

v'Elaborar um procedimento de
resposta a emergéncia.

v'Tempo: 30 minutos

GIAGI
~
G e St ao Registos das revisoes
( 5 8) efectuadas pela gestio
.
Informacio e dados
apresentados para a
revisao (5.8.2.)
Decisdes e accdes
relacionadas com as
saidas (5.8.3.)
GIAGI %

*Revisdo actividades de comunicacéo (5.6.1)

*Situacdes que podem afectar SA (5.6.2)

*Situacdes de emergéncia, acidente e retirada (5.7, 7.10.4)

*Resultados verificacio (8.4.3)

*Revisao actualizaciio do sistema (8.5.2)

*Desempenho dos processos

*Auditorias

*Seguimento de acces de anteriores revisdes gestao

M
5.8. REVISAO

*Garantia de SA (4.1)

*Revisdo da Politica e Objectivos de SA (5.2)

*Necessidades de recursos (6.1)

*Melhoria eficacia SGQSA (8.5)

*Elaboracao/

revisdo doc.s suporte SGSA

*Elaboracio/aprovacio de planeamento associado ao SGSA %

GIAGI : %
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5.8.3 Saidas para a Revisdo

¢ Indicadores de gestao / Objectivos de SA:

* N° vezes que os limites operacionais foram
ultrapassados.

* N°de vezes que se ultrapassaram os limites
criticos.

* Custos associados.
¢ Determinado teor de contaminante.

GIAGI %

WORKSHOP 4

v'Preparar e simular uma
reunido de Revisao pela
Gestao.

v'Tempo: 45 minutos

GIAGI %

6. GESTAO DE RECURSOS

GIAGI %
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6.1. Provisdo de Recursos

* Verificar cumprimento dos objectivos
Q Falha sistematica pode indicar lacunas!

v Incluir recursos no planeamento do SGSA
»Planos
»Orgamentos
»>...

GIAGI %

6.2. Recursos Humanos

Seguranca Alimentar (F+C)
3. Equipa Seguranca Alimentar
Principios de metodologia e
implementacio do HACCP

(F+C)

~ 2. Resp. monitorizacio, correccoes e
AC’s,

Sensibilizacio em BPHF,
seguranca alimentar e
informacio sobre o papel e
responsabilidade na

|| seguranca alimentar (C)

1. Todos os colaboradores

F — Formagéo e C - Consciencializagao 7
GIAGI 50

6.2. Recursos Humanos

Identificacao das necessidades
*Plano de formacao

*Registos da ac¢ao de formacao

*Registos de avaliacio da eficicia

*Entrevistas ao pessoal para avaliacio
GIAGI %
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6.3. Infra-estrutura

v Edificio
v Equipamento do processo

v Areas iteis: dreas de processamento,
armazenamento, de utilizacdo comum dos
colaboradores (sanitarios, vestiarios, ...)

v' Areas envolventes do edificio

v’ Servicos de suporte: 4gua, vapor, ar
comprimido, energia, gases de arrefecimento,...

A Adequada para obtencdo de PRODUTO SEGURO!
GIAGI 52

Observacao e avaliacio
das infra-estruturas
Retorno da

informacdo sobre . 3
o0 desempenho da / Identificacio do

organizagio  / / REQlﬁéITOS equipamento
/ LEGI%I%
Infra-éstutura

Tratamento de A / Actividades de
dados dos registos \ #mmt=h planeamento de novas

infra-estruturas ou

Registos de alteracdes
actividades e
manutenc¢io 5
GIAGI %

6.4. Ambiente de Trabalho

v Medidas para prevencio de contaminagdes
cruzadas

v'p.e. Lay-out
v Requisitos dos locais de trabalho
v EPI'’s
v Disponibilidade e localiza¢io dos locais
destinados ao pessoal

A Cumprimento de requisitos legais e regulamentares!

GIAGI 54
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7. PLANEAMENTO E
REALIZACAO DE
PRODUTOS SEGUROS

GIAGI %

7.3.2. Equipa de SA

7.3.3. Caracteristicas do Produto

7.3.4. Utilizagio prevista |

42.e77. l 7.3.5.1. Fluxograma
Requisitos de
7.3.5.2. De

documentagio scrigdo das etapas do processo e das

7.2. Programa mcdlidas de controlo
- |

pré-requis +
(PPR) ‘ 7.4.2. ldentificagio de perigos ¢ determinagio de |

niveis de aceitagio

7.4.3. Avaliagio do perigo |

L[ 744 Selecgto e avaliagho das medidas de controlo_|

| |

|7.5.Eslabclccimcmo ‘ 7.6. Estabelecimento do ‘

Planeamento de Produtos Seguros

dos PPRO Plano HACCP
I 1
8.2. Validagiio das combinagdes das
medidas de controlo
1S0 22000 I p
GIAGI ‘ 7.8. Planeamento da verificagéio | %

7. 2. Programas pré-requisito — PPRs?

Actividades e condi¢des basicas que sao
necessarias para manter um ambiente higiénico
ao longo da cadeia alimentar apropriado a
produgdo, ao manuseamento e ao fornecimento
de produtos acabados seguros e géneros
alimenticios seguros para o consumo humano.

GIAGI %
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T
oas Priticas

Agricolas
(BPA)

oas Praticas
Higiene
(BPH)

30as Pratlc
Producio
(BPP)

Boas Praticas

oas Priticas

Comércio
(BPC)

oas Praticas

Fabrico
(BPF)

Distribuicio
(BPD)

Boas Priticas
Veterinarias
(BPV)

GIAGI %

7.2. PPR - Exemplos

¢ Controlo de fornecedores e subcontratados

* Normas para manutencio das areas, edificios,
instalacoes e equipamento

» Higiene pessoal, do vestuario e dos vestiarios

* Armazenamento, manuseamento e segregacio de MP,
produtos em curso de fabrico, PF e bens pessoais

* ProgramasdeL eD

* Prevencio e controlo de pragas

» Servicos (p.e. ar, agua, vapor, gelo, ventilacio,...)

* Manuseamento de residuos e esgotos

* Visitantes e trabalhadores externos (p.e. manutenc¢io)

GIAGI %

7.2. PPR - Modificacao

* Verificar a implementacio dos PPR

* Modificar os PPR quando:
v Implementacgio impossivel dos PPR
v'Alteracio de infra-estruturas ou fluxos
v'Alteragio nos produtos de limpeza

GIAGI %
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7.2. PPR

* Requisitos estatutarios e regulamentares
* Requisitos dos clientes

* Linhas de orientacio reconhecidas

¢ Principios e CBP do Codex Alimentarius

¢ Normas sectoriais, nacionais e
internacionais

GIAGI %

Revoluc¢ao no quadro legislativo...

Reg. 178/2002
Seguranca Alimentar

Reg. 852/2004
Higiene G.A. MODERNA

" Reg. 853/2004 :> SEGURANCA
ALIMENTAR

Higiene G.A.
origem animal NA EUROPA

GIAGI %

Legislacdo Europeia

* Reg. (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril de 2004 ¢

Relativo a higiene dos géneros alimenticios.

* Reg. (CE) n° 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril de 2004 <

Regras especificas de higiene aplicdveis aos
géneros alimenticios de origem animal.

GIAGI %
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Legislacdo Sectorial/Tematica

a) Leite e produtos licteos

b) Carnes e produtos cdrneos

c¢) Pescado

d) Ovos e ovoprodutos

e) Alimentos para animais

f)  Materiais em contacto

g) Agua

h)  Critérios microbiolgicos Y& Y
i)  Seguranca Alimentar

j)  Rotulagem

k) Contaminantes / Residuos fitossanitarios
1)  Aditivos

m)

GIAGI %

Codex Alimentarius

Recomendagdes do Regulamento (CE) n°® 852/2004

<

* Uso dos “Principios Gerais de Higiene Alimentar”
do Codex Alimentarius

 Elaboracio, divulgacdo e utilizagdo de “Cddigos de
Boas Praticas”

GIAGI %

Codex Alimentarius

* Referéncia mundial de grande importincia para os
consumidores, produtores e fabricantes de alimentos,
organismos nacionais de controlo e o comércio
alimentar internacional.

* Normas, Cédigos de Boas Prdticas, Directrizes e
Recomendacdes

www.codexalimentarius.net

GIAGI %
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Cdédigos de Boas Praticas

¢ Definem os requisitos minimos de higiene e dos
processos.

* Devem ser aplicados pelo sector alimentar para
garantir a seguranga dos alimentos.

¢ Documentos destinados a utilizacéo voluntdria pelas
empresas do sector alimentar.

GIAGI %

CBPs - Exemplos

 Distribui¢ao (APED)

¢ Industria de Leite e Produtos Lacteos (ANIL)
+ Aguas (APIAM)

* Refrigerantes e Sumos (ANIRSF)

¢ Restaura¢do (ARESP, UNISHNOR, ...)

¢ Alimentos compostos para animais (ACA),

GIAGI %

T
Saide e
Higiene
Pessoal

Sanitarios/
Vestiarios

Residuos

é@ REQUISITOS Instalacoes
ragas
— DE HIGIENE

—
Processamento Equipamentos

Armazenamento

GIAGI %
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www.crazymania.com.br|

GIAGI 7

=

A concepcio das instalagcdes deve permitir:

» LIMPEZA e DESINFECCAO adequadas.
+ PREVENCAO de: b
- Acumulagio de sujidade;

- Contacto com materiais toxicos;

- Formagdo de condensagdo e de bolores indesejdveis nas
superficies.

¢ Condicdes de Temperatura adequadas ao
processamento e armazenagem dos produtos

GIAGI %

Contaminag¢do Cruzada

24



Limpeza + Desinfeccao (L + D)

HIGIENIZACAO

GIAGI %

HIGIENIZACAO

 LIMPEZA

Eliminacéo da sujidade de forma a se obter
superficies limpas.

+ DESINFECCAO

Destrui¢@o ou remog¢do dos microrganismos
presentes.

A limpeza deve preceder a desinfeccio para que esta
seja eficaz!

GIAGI %

FACTORES IMPORTANTES

Temperatura Forga !

A modificacao de qualquer um destes ,,
factores implica a alteracio dos outros! %

GIAGI
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Plano de Limpeza e Desinfecgao +<

¢ Deve ser OPTIMIZADO e VALIDADO com dados
cientificos

¢ Deve DEFINIR:

- Responsabilidade

- Periodicidade

- Procedimentos (amostragem e andlise)
- Registo

- Acg0es correctivas

GIAGI %

MONITORIZACAO

Os responsaveis pela Higienizacio devem:
v Inspeccionar o seu proprio trabalho

v Informar o seu supervisor quando o método utilizado
ndo d4 o resultado esperado

v’ Verificar a eficdcia ' —

IMPORTANTE: Registos! <

GIAGI %

CONTROLO INTEGRADO DA HIGIENE
i o

26



Locais
adequados de
armazenagem
do vestuario e

calcado!

GIAGI

Controlo de Pragas

« PREVENCAO:
- Evitar entrada
- Redug@o das fontes de alimento

+ ELIMINACAO

* Recurso a EMPRESAS ESPECIALIZADAS
- Plano de controlo de pragas
- Controlo e substituicdo de Iscos/Armadilhas

GIAGI %

Como impedir a entrada no armazém?

Inspeccdo e separagdo
dos produtos
danificados e

devolvidos

Espago>1mde
pavimento em torno do

<PR AG AS/ edificio

/
/ Janelas com redes

Vedar e fechar as
portas

Eliminar orificios em
paredes/tectos

Cais de carga/descarga
e pavimento elevados

GIAGI %
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A Importancia da Formagao

Exigéncia legal - Reg. (CE) n2 852/2004

— Pessoal gue manuseia alimentos:
Formacao adequada as fungcdoes em matéria
de higiene dos géneros alimenticios.

— Responsaveis pela supervisao:
Formacao nos principios HACCP e
requisitos legais do sector

GIAGI %

A Importancia da Formagao

N2
I
Os colaboradores nao podem
fazer aquilo que nao sabem...

GIAGI %

ANALFABETA! Y|
g1 |

3 A

"Os analfabetos do século XXI ndo sdo aqueles
que nao sabem ler ou escrever, mas aqueles que
se recusam a aprender, reaprender e voltar a
aprender.”

Alvin Toffler /
GIAGI v %
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Gestor do SGSA deve...

Dar o Exemplo! "
GIAGI P %

Aspectos Importantes %

* Aplicacdo das Boas Praticas de
Higiene e Fabrico

SEM COMPLICAR!!
BOM SENSO

GIAGI %

7.3. Etapas preliminares a andlise de
perigos

* 7.3.1. Generalidades
— Informacéo recolhida para a analise de
perigos

* 7.3.2. Equipa de SA

¢ 7.3.3. Caracteristicas do Produto

GIAGI %
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MP, Ingredientes e Materiais para contacto produto

Caracteristicas Bioldgicas e Fisico-Quimi
Composicio dos ingredi compost
Origem

Método de producio

Métodos de embalagem e distribuicio

Condicdes de conservacio, armazenagem e prazo de validade

Preparaciio e/ou manuseamento antes da utilizacio ou
processamento

Critérios de aceitacio

Tipo de MP

Materiais de embalagem

% incorporacio no PF

GIAGI 88

Produtos Acabados

Nome do produto/Identificacio

Composicio

Caracteristicas Biolégicas e Fisico-Quimicas

Prazo de validade previsto

Condicdes de armazenagem

Embalagem

Rotulagem SA e/ou instrucdes de
manuseamento, preparacio e utilizacio

Método(s) de distribuicio

Volume

Estrutura

GIAGI %

Caracteristicas com impacto SA

« pH

.a,

* Tipo e concentracao de aditivos

* Existéncia de Atmosfera Modificada

* T conservagado

GIAGI %




7.3. Utilizacao Prevista

* Descri¢do do produto

* Modo de preparagdo (evitar uso indevido pelo
consumidor)

* Situacdes expectdveis de manuseamento,
utilizacdo do PA e manuseamento incorrecto

* Potenciais consumidores (p.e. bebés, idosos,

)

GIAGI %

7.3.5. Fluxogramas, etapas do
processo e medidas de controlo

» 7.3.5.1. Elaboragdo de fluxogramas;
verificagdo in loco.

* 7.5.3.2. Descri¢do das etapas do processo e
medidas de controlo (p.e. parametros,
procedimentos,...) Y

GIAGI %

DEFINICOES

PERIGO

Agente bioldgico, quimico ou fisico presente no
alimento que pode causar um efeito adverso a
satde.

ANALISE DE PERIGOS

Processo de recolha de informagdo sobre os perigos
potenciais associados ao alimento, que possam ser
significativos no Plano de HACCP.

GIAGI %
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PERIGOS

* Bioldgicos * Fisicos
 Bactérias ¢ Vidro
¢ Parasitas o Metal
e Virus, ...

e Plastico

s e Joias, ...
* Quimicos

* Metais pesados
* Residuos de
pesticidas
¢ Lubrificantes, ... L
GIAGI %

7.4. Andlise de Perigos

¢ 7.4.1. Generalidades

- Registos da andlise de perigos, das conclusdes e
fundamentagoes!

* 7.4.2. Identificacio de Perigos e
Determinacao de niveis de aceitacao
- Identificar perigos expectdveis paraa SA e

MP/etapas em que perigo é/pode ser
veiculado/introduzido

- Definir nivel de aceitacdo no PF

GIAGI %

7.4. Andlise de Perigos

¢ 7.4.2. Identificacdo de Perigos e
Determinacao de niveis de aceitacao
- Considerar perigos relevantes ser existirem
limites maximos por autoridades ou legislagio!
- Considerar etapas anteriores e posteriores!
- Considerar a cadeia alimentar!
- Conhecer o nivel de aceitacio do perigo no PA!

GIAGI %
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7.4. Andlise de Perigos

* Nivel de aceitacdo?

Nivel admissivel para a SA no préximo passo da
cadeia, de um determinado perigo no PF da
organizagao.

> Exemplos:
v'Requisitos estatutarios ou legais
v Especificagoes de clientes
v Niveis definidos pela Equipa SA

GIAGI %

7.4. Andlise de Perigos

¢ 7.4.3. Avaliacao dos Perigos <

- Natureza do perigo (p.e. capacidade de
multiplicagdo, producido de toxinas,...)

- Fontes do perigo
- Severidade
- Probabilidade de ocorréncia

- Detectabilidade do perigo (probabilidade de
falha na detecg¢@o)

GIAGI %

PROBABILIDADE

e ALTA: > 100 em cada 1000 pessoas/ano

« MEDIA: > 10 e < 100 em cada 1000
pessoas/ano

* BAIXA: 10 casos em 1000 pessoas/ano ou < 3
vezes/ano

N° ocorréncias/ano ou

n° Ocorréncias/V Producao por ano

GIAGI %
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DEFINICOES

SEVERIDADE

Gravidade ou impacto do perigo na satide do
consumidor.

RISCO

Funcio da probabilidade de um efeito nocivo
para a saude e da gravidade desse efeito, como
consequéncia de um perigo.

GIAGI %

MATRIZ DE RISCO - EXEMPLO

SEVERIDADE Baixa Média Alta

Efeitos pouco Efeitos graves Efeitos muito

PROBABILIDADE graves graves
Alta

Significativo | Significativo | Significativo
Muito frequente

Média Ni
o a0 Significativo | Significativo
Pode ocorrer significativo
Baixa Nao Nao IR
L P Significativo
Pouco frequente significativo | significativo
Ref.2 Baptista, P. 2003 _
GIAGI %

SEVERIDADE

e ALTA: Apresentam efeitos graves para a satde, obrigando ao
internamento para reverter a situagao, podendo inclusivamente
provocar a morte.

+ MEDIA: Possuem uma menor patogenicidade/gravidade, para
um mesmo grau de contaminag@o. Os efeitos podem ser
revertidos por atendimento médico, podendo no entanto ser
necessdria a hospitalizacao.

¢ BAIXA: Os perigos que se incluem neste grupo sdo as causas
mais comuns de surtos. Ocorrem quando os alimentos
ingeridos tém uma grande quantidade de patogénicos, os quais
no entanto nao sio dos que apresentam maior patogenicidade.

GIAGI %
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Severidade Alta - Exemplos

PERIGOS BIOLOGICOS:

Toxina do Clostridium botulinum;

Salmonella typhi, S. Paratyphi A e B;

Shigella dysenteriae;

Vibrio cholerae O1, Vibrio vulnificus;
Brucella melitensis;

Clostridium perfringens tipo C;

Virus da Hepatite A e E;

Listeria monocytogenes (em alguns pacientes);
Escherichia coli O157:H7,

Trichinella spiralis, Taenia solium (em alguns casos).

GIAGI %

Severidade Alta - Exemplos

PERIGOS QUIMICOS:
Contaminagdo directa de alimentos por substincias quimicas
proibidas ou determinados metais (p.e. mercirio), ou aditivos
quimicos que podem causar uma intoxicagdo grave em
nimero elevado ou que podem causar danos a grupos de
consumidores mais sensiveis.

PERIGOS FiSICOS:
Objectos estranhos e fragmentos nao desejados que podem
causar lesdo ou dano ao consumidor (p.e. pedras, vidros,
agulhas, metais e objectos cortantes e perfurantes),
constituindo um risco a vida do consumidor.

GIAGI %

Severidade Média - Exemplos

PERIGOS BIOLOGICOS:

Outras Escherichia coli enteropatogénicas;
Salmonella spp.;

Shigella spp.;

Vibrio parahaenolyticus;

Streptococcus f3-hemolitico;

Listeria monocytogenes;

Streptococcus pyogenes;

Rotavirus, virus Norwalk;

Entamoeba histolytica, Diphyllobothrium latum,
Cryptosporidium parvum.

GIAGI %
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Severidade Baixa - Exemplos

PERIGOS BIOLOGICOS:
Bacillus cereus, Clostridium perfringens tipo A,
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, toxina
do Staphylococcus aureus, a maioria dos parasitas.

PERIGOS QUIMICOS:
Substancias quimicas permitidas em alimentos que

podem causar

reaccoes moderadas,

sonoléncia ou alergias transitdrias.

GIAGI

como

Classificacdo dos Alimentos

ALTO RISCO MEDIO RISCO BAIXO RISCO
Carne, carne de Frutos, vegetais, |Cereais, farinhas,
aves, salsichas sumo de produtos de
frescas, salames| laranja panificagéo,

Peixe, ostras Carnes enlatadas produtos de
Leite Leite confeitaria a
Arroz cozido pasteurizado e base de agucar
Lasanha produtos Refrigerantes,
Ovos lacteos, bebidas
gelados e _ alcodlicas
produtos de Oleos e gorduras
confeitaria a
base de leite

GIAGI

WORKSHOP 5

v'Elaborar um exemplo de

analise de perigos (processo do
pimento ultracongelado ou outro da drea
de interesse profissional)

v'Tempo: 45 minutos

GIAGI
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7.4. Andlise de Perigos

* 7.4.4. Seleccao e avaliacao das medidas
de controlo (MC) e

- Avaliagdo e combinacdo de MC
- Validagdo das combinagdes das MC
- Categorizagao das MC

- Analisar o impacto da MC no nivel de perigo ou
frequéncia da ocorréncia

- Analisar a severidade do perigo a ser controlado
pela MC em estudo no consumidor final

- Necessidade de monitorizagdo

GIAGI %

7.4. Andlise de Perigos

* 7.4.4. Seleccao e avaliacao das medidas de
controlo (MC) — Doc’s:
- Descrigdo das MC e/ou combinagdo MC
seleccionadas

- Descri¢@o do resultado da avaliag@o da eficdcia das
MC ou conjuntos de MC

- Descri¢@o da metodologia utilizada para a
categorizacdo das MC

- Descri¢ao dos resultados da categorizagdo das MC

GIAGI %

WORKSHOP 6

v'Elaborar um exemplo de
arvore de decisao dando

resposta aos requisitos 7.4.4. e
8.2.

v'Tempo: 45 minutos

GIAGI %
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Arvore de Decisdo I1SO/TS 22004:2005

| 7.4.2. Identificagdo de perigos e determinag@o dos niveis de aceitagdo

|

| 7.4.3. Avaliagdo do perigo SxP |. -------------------------

E essencial a eliminagio ou
reducdo do perigo para produgiao
do alimento seguro?

E necessdrio medidas de controlo
que permitam atingir os niveis de

GIAGI

Arvore de Decisdo I1SO/TS 22004:2005

(continuagéo)

| Seleccio de uma combinagdo apropriada de medidas de controlo (7.4.4.)

|

| Validagdo das combinacdes das medidas de controlo (8.3.)

Classificagdo das medidas de
controlo (7.4.4.)

PPR operacionais (7.5.) | [ PranoHACCP (7.6) |

GIAGI 7

Q1. Existem medidas preventivas
para o perigo identificado?

1 !

SIM NAO

O controlo nesta etapa &
necessério para garantira seguranga?

NAQ —* Néo é um PCC —* STOP

Q2. Esta etapa foi concebida espesificam ente
para eliminar a possivel ocorréncia do SIM
perigo ou reduzi-o a um nivel aceitaver?

Modificar a etapa,
Processo ou produto

ecisdo

Commission

NAO
E ©3. A contaminagic do perigo identificado
=z poderi ocorrer acima de nivais ac stiveis ou
> poders aumentar até niveis inaceitd veis?
[0} ! !
-8 sim NAO * NdoéumPCC * STOP
[&]

Q4. Uma etapa postenior eliminara
© perigo identiicado ou reduziri a possivel
ocorrénciaa um nivel aceitaver?

: { PONTO CRITICO
s e

Néo é um PCC —* STOP

GIAGI




7.5. Estabelecimento de Programas de PPR
Operacionais

¢ Objectivo dos PPRO:

Assegurar a gestao e implementacio das
medidas de controlo para cada perigo a ser
controlado e nao gerido pelo Plano HACCP.

Se o PPRO falhar pode por em causa a
seguranca do produto!

GIAGI %

DEFINICOES

PPR - Programas de gestdo da higiene da produgao,
processamento e ambiente de manuseamento dos
produtos; ndo incluem aspectos relacionados com a
gestdo e controlo dos perigos especificos.

PPR Operacionais - Programas de gestdo das medidas
de controlo que controlam perigos que nao sdo
geridos pelo plano HACCP.

Plano HACCP - Programa de gestéio das medidas de
controlo dos perigos associados aos PCC.

GIAGI %

7.5. Estabelecimento de Programas de PPR
Operacionais

* Medidas de controlo geridas por PPRO =
PROGRAMAS

* Medidas de controlo geridas por Plano HACCP =
PCC

¢ Evidéncias:
— Existéncia de PPRO documentados

— Registo dos resultados da monitorizaciio do(s)
programags)

GIAGI %
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Salav de
Reuwnides

Equipar SA

Mais alguém eonsidera Ponto Critico quando o cliente pede
a conta? 7
GIAGI ]

DEFINICOES

PONTO CRITICO DE CONTROLO (PCC)

Etapa na qual pode ser aplicada uma medida
de controlo e € essencial para prevenir ou
eliminar um perigo para a seguranga
alimentar ou reduzi-lo para um nivel
aceitdvel.

GIAGI %

7.6. Estabelecimento do Plano HACCP

« Existéncia de plano HACCP

v Perigos a controlar no PCC

v Medidas de Controlo

v/ Limites criticos

v" Procedimentos de monitorizagio

v" Correcgdes e Acgdes correctivas se houver desvios aos LC’s
v' Responsabilidades e autoridades

v’ Registos da monitorizagdo

* Registos da monitorizagdo dos PCC .
GIAGI %
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TABELA DE ANALISE DE PERIGOS E
IDENTIFICACAO DE PPRO/PCC'S ¥«

Medidas
d
Etapa | Perigo | PPR | PPRO

e
Controlo | S | P [SNS | Q1 [ Q2| Q3| Q4

PCC | Observagdes

GIAGI

WORKSHOP 7

v'Determinar os PPRO e PCC

do exemplo iniciado no
Workshop 5.

v'Tempo: 30 minutos

GIAGI

GIAGI

DEFINICOES
LIMITE CRITICO

Critério que separa a aceitabilidade da ndo
aceitabilidade.

MEDIDA DE CONTROLO

Acc@o ou actividade que pode ser utilizada
para prevenir ou eliminar um perigo para a

seguranca alimentar ou reduzi-lo para um
nivel aceitdvel.

41



7.6.3. Determinagao de Limites Criticos

¢ Os limites criticos devem:

- Ser estabelecidos para cada parametro a
monitorizar, associado a um PCC.

- Ser mensuraveis, para que seja possivel
medir/observar.

> Nas inspeccdes visuais definir, p.e., instrucdes e
especificacdoes com imagens,...

GIAGI %

7.6.3. Determinagdo de Limites Criticos

* Requisitos estatutarios e regulamentares
aplicaveis ao produto

¢ Boas Praticas e normas aplicaveis
« Exigéncias de certificacio do produto
¢ Requisitos funcionais e de desempenho/utilizacio

* Requisitos do produto ou mercado identificados
pelo cliente e/ou organizacido com o conhecimento
técnico-cientifico existente

* Referéncias bibliograficas

GIAGI %

7.6.3. Determinagao de Limites Criticos

* Nivel de Aceitacio ¢ Limite Critico

% Especificacdo do produto —  +* Parimetros de
Perigo monitoriza¢do do perigo

v Ex.1 - Auséncia de v Ex.1-Tempo>xseT>y
Salmonella °C

v Ex.2 — Auséncia de metais v Ex.2 — Estado de
funcionamento do detector
de metais de z em z tempo

GIAGI %
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7.6.4. Monitorizacdo dos PCC’S

* Monitorizacao deve identificar em
tempo real qualquer NC relacionada
com LC’s de modo a se poder isolar,
controlar e tratar o produto, antes da
sua utilizacio ou consumo.

* Deve incidir sobre limites operacionais!

GIAGI %

DEFINICOES

MONITORIZAR
Conduzir uma sequéncia planeada de
observagdes ou medi¢des para avaliar se as
medidas de controlo estdo a funcionar como
previsto.

ACCAO CORRECTIVA

Acgdo para eliminar a causa de uma ndo
conformidade detectada ou outra situagio

indesejavel. 5
GIAGI %

7.6.5. Acgdes em caso de Desvios

* Estabelecer e implementar um conjunto de ac¢ées
a empreender, correccdes e/ou ac¢oes correctivas,
quando existem desvios aos LC’s

Ex. Deterioraciio de é6leos (PCC)
1 — MC: Mudar o 6leo de 10 em 10 frituras.
2 - Monitorizacdo da 10° fritura: éleo contaminado!

3 - Desencadear AC (p.e. diminuir o perfodo entre a
monitorizago, rejeitar alimentos fritos,...).

¢ Incluir no plano HACCP!

GIAGI %
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TABELA DE PCC’S/PPROs v«

Medidas Monitorizagdo

Correcgio/
Etapa | Perigo | PPRY/ | ¢ d orrecss

PCC oy
Controlo | Método | Freq. | Resp. | Registo

GIAGI %

WORKSHOP 8

v'Elaborar a monitorizacdo e
ACs para os PPRO e PCC
determinados no Workshop 7.

v'Tempo: 30 minutos

GIAGI %

7.77. Actualizag¢do da Informacio (PPR e
PLANO HACCP)

* Actualizacido da informacao
preliminar e documentos que
especificam os PPR e Plano HACCP

GIAGI %
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7.8. Planeamento da Verificacao

« VALIDACAO:
Avaliacio antes da
operacgiao

Objectivo: Demonstrar
que as medidas de
controlo sio capazes de
alcancar niveis de controlo
planeados.

Ex. Validacao do Plano de
Higienizacao

GIAGI

« VERIFICACAO:

Avaliacio realizada
durante e apos a
operaciao

Objectivo: Demonstrar
que os niveis de controlo
planeados estio a ser
alcancados.

Ex. Avaliar o cumprimento

da verificacio do pH pelo
operador )
[

VERIFICACAO #
MONITORIZACAO

« MONITORIZACAO:

Procedimento para detectar qualquer
falha nas medidas de controlo

Ex. Verificacao do pH ap6s enxaguamento
de residuos de higienizacio

GIAGI
7.8. Planeamento da Verificacao
ivi Frequéncia
Amv.] dade~s de Objectivo Método q Responsavel
verificacio
Controlo do Controloda | Controlo visual | Semanal GSA
enxaguamento | ficicia do do
enxaguamenlo .
cumprimento
pelo operador
Realizagdo de Verificar Reg. (CE) Mensal GSAe
andlise estado de 2073/2005— Laboratorio
microbioldgicas | salubridade Critérios Externo
do PF microbioldgicos
GIAGI %
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AVALIACAO DA EFICACIA DA
HIGIENIZACAO

1. Superficie livre de residuos: Inspecgao visual.

2. Superficie livre de quimicos: Andlise da dgua de enxaguamento final.
3. Superficie aceitavel do ponto de vista microbiologico:

v’ Zaragatoa

v' Andlise da dgua de enxaguamento

v' Placas de contacto

v' Determinag@o do ATP - Bioluminiscéncia

IMPORTANTE:

» Confirmar se o sistema de limpeza permite atingir
resultados microbiolégicos aceitaveis

» Obter informacio que demonstre que continuam a ser
obtidos bons resultados.

GIAGI %

Métodos Rapidos de Controlo da
Higienizacao

GIAGI %

Teste Superficies f—' 4 Teste Liquidos
=
~—
[P
]
~—
=
=
@)
%]
=
72}
2]
B
S
]
~
GIAGI
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GIAGI

Bacteria and Yeasts
very sight slight
D

very heavy

0 10 10° 1 10
luids (KBEmI)
35 17 58 140 350
surfaces (KBFicn)
Moulds
slight mederate heavy
10 1w 10
fhuids (KBE/mI)
0.6 60

23
urfaces (KBE/om)
i

GIAGI

Placas de Contacto

GIAGI

LATERAL FLOW TESTS

Singlepath®
E.COLI 0157

0157
c
 present

[
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zaragatoa na drea iniciar a reacgio ) apf\l:téll:n qe
a controlar e N luminiscéncia e
imergir na solugio pressionando para medir

libertacio do r

2

GIAGI %

7.9. Sistema de Rastreabilidade

Matérias-Primas

{}

Produto/Lote

Materiais em contacto com

o produto e seus forneced:

Ingredientes

Comunicacao Comunicacdo

Identificagéo

Possibjlidade
reutilizacao

de Produto/
Materiais

GIAGI

Processo de Fabrico
Cadeia de distribuicio 43

WORKSHOP 9

v'Elaborar um exemplo de
fluxograma incluindo os

requisitos 7.10.1, 7.10.2,
7.10.3e7.10.4.

v'Tempo: 45 minutos

GIAGI %

48



7.10. Controlo da NC

| Desvios ao(s) limite(s) critico(s) de um PCC (7.6.5.) | ‘ PPRO NC | 1 Outras pzte‘;\(!:?is fontes i
e
'

‘ Retengao dos lotes de produto (7.‘1 0.3.1.) ‘

Registo

assegura que o produto se
encontra dentro dos niveis de
aceitagdo (7.10.3.2.)2

O produto encontra-se dentro da
organizagio?

Sim
[ Registo | ¢ )
[ Correcgoes 7.103.3/7.10.1 | | Destruigao/Residuo 7.103.3 |

! e
Acgio correctiva 7.10.2
GIAGI 0 Comeeia 7102 | e , a5

Estou num grande dilema em Pois parece que quanto mais
relagio as agdes corretivas a investigo as causas raizes,
serem tomadas pararesolver maior & a complexidade das

as nac conformidad agoes corretivas que tenho

que propor para

resolvé-las It __~" W=y
i~

E

P

Acho melhor eu ser mais pratico
E entio fico nesta “Paralise” e tomar as agies sem perder
constante, que é ciclica e nio

consigo sair do lugar, sem

analises
assim tomar nenhuma agio, \'—‘ )4 até imagino o monte

de agdes corretivas
idénticas: “Treinar os
emvolvidos™

8. VALIDACAO,
VERIFICACAO E
MELHORIA DO SGSA

GIAGI %
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* Cumprimento das actividades de validacao,
verificacido, monitorizacao e melhoria

Outras Outras
entradas entradas
Incluindo Incluindo
as saidas as saidas

de 8.4.3 de 8.4.3

5.8 Revisio pela 8.5.2 Actualizaciio do
(‘3 Gestdo SGSA ‘I

GIAGI 148

8.2 Validacao das combinacdes de medidas de
controlo (PPRO e Plano HACCP)

v’ Ref.” a validagdes ja efectuadas por outras
organizacdes

v Literatura cientifica ou know-how

v/ Simulag¢iio das condi¢Ges processuais

v’ Dados sobre perigos fisicos, quimicos e biolégicos
durante as condicdes normais de operacao

v Técnicas estatisticas
v Modelac¢io matematica

v' Uso de guias devidamente aprovados pelas
autoridades competentes

GIAGI %

8.2 Validacao das combinacoes de
medidas de controlo

Medidas de controlo e/ou a combinacao das
medidas de controlo, sendo necessaria nova
avaliaciio (7.4.4)

Utilizacao // N Tecnologias de

A fabri
prevista do produto /7 ) T abrico
/ " / {

Y - | MP, Ingredientes e
Métodos de |~ ~\| materiais contacto

distribuicio | - / produto
Alteracoes?
Caracteristicas do N4 Fluxograma de
produto acabado N\ producao

A
GIAGI 50
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8.3 Controlo da monitorizacao e medicao

» Métodos e equipamentos usados |
na monitorizacio/medicio -
fornecem resultados validos

» Nio é obrigatéria a
calibracao/verificacio de todos
0s equipamentos!

GIAGI

8.3 Controlo da monitorizacao e
medicao

» Tarefas para equipamentos sujeitos a
calibracao/verificacio:

v Identificar

v Definir a periodicidade da calibragio/verificagio
v’ Assegurar a rastreabilidade a padrdes de medicdo
v Efectuar ajustes ou reajustes necessarios

v’ Garantir a sua preservacio

GIAGI %

8.4 Verificaciao do SGSA

8.4.1 Auditoria Interna %

v’ Factor-chave para avaliacio do
cumprimento dos requisitos da norma de
referéncia e da eficacia do SGSA

v'Norma nio define intervalo de tempo para
avaliacao da totalidade do SGSA

+ Recomendacfo: minimo 1 ano

GIAGI %

51



8.4.1 Auditoria Interna - Verificacio

Adequada descricio dos
produtos e fluxogramas

Registosde _ Cumprimento da
monitoriza¢io " monitorizacio e
PCC’s
Yz \\
Registos de AC’s desencadeadas
face a desvios verificados em Realizacio dos
relaciio aos LC’s processos dentro y
dos LC’s %
GIAGI 54

8.4 Verificaciao do SGSA

8.4.2 Avaliacao dos resultados individuais da
verificacdo

v’ Evidéncias das avalia¢des dos resultados
individuais da verificacao

v'Evidéncias das revisoes efectuadas em caso
de NC’s nas actividades em 7.8

GIAGI %

8.4 Verificacdao do SGSA

8.4.3 Analise dos resultados das actividades de
verificacdo

v’ Actividades de verificacio planeadas
v’ Auditorias internas
v’ Auditorias externas

GIAGI %
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8.5. Melhoria

8.5.1 Melhoria continua

Aumento da capacidade da
organizacio para cumprir requisitos

GIAGI %

Compromisso
gestao de topo

Formalizacao
mudancas

Revisio e
Planeamento

do SGSA _

\_/

Envolvimento
colaboradores

Focalizacio
partes
interessada

Melhoria
Continua

T
ocalizagiio nas Objectivos
pessoas e SA
rabalho equip ultura de melhoria;

( inovacio e
\ criatividade _
GIAGI %

8.5.2 Actualizacdo do SGSA

* Avaliagdo periddica e actualizagdo do SGSA
pela equipa SA

* Planeamento da periodicidade da avaliacdo

* Revisdo de:
— Andlise de perigos
— PPRO implementados
— Plano HACCP implementado

GIAGI %
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IMPLEMENTACAO DO
SGSA

NP EN ISO 22000:2005

GIAGI %

Como Implementar um SGSA

¢ Criar documentacfo escrita e regras

IMPORTANTE: Documentagio simples, de rapida e
facil utilizag@o!

¢ Implementar medidas de controlo

4.

GIAGI %

Plano de PPRO/HACCP
Plano de Higienizacao
Procedimentos
Instrugoes de Trabalho
Sinalética

Codigos de Boas Praticas
Manuais de Formagao
Manual de Seguranca Alimentar
Descri¢ao de Funcoes
Registos

Outros

/\ SISTEMA SIMPLES E OPERACIONAL
GIAGI %
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WORKSHOP 10

v'Elaborar um exemplo de
procedimento de controlo da
documentagdo.

v'Tempo: 45 minutos

GIAGI %

Descomplicar

Actuar 3'.\

Registar :

‘ Dar conselhes € facil, diffeil € cumpri-les. ..

GIAGI %

IMPLEMENTACAO DO SGSA

Pergunta: Estda mal??

Resposta: Corrige-se!

GIAGI %
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Regra de Ouro

™ ) UTROS

)/ OOUENID

| RIS |
| TERACAM™
X y

-
b -~ 0
—

CERTIFICACAO DE
SISTEMAS DE SEGURANCA
ALIMENTAR

GIAGI %

SISTEMAS

DE GESTAO
N DA

/| ALIMENTAR

\

A SOCIEDADE MODERNA <
CRIOU CONDICOES
QUE FAVORECEM ~ I %
O DESENCADEAMENTO N /,/
DE TOXI-INFECGOES P
ALMENTARES

ALIMENTOS
SEGUROS

GIAGI i %
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ISO 22000 - Certificacdo

Pedido de Certificacdo

Instrucdo do Processo

Visita Prévia (Opcional)
Auditoria de Concessdo — 1? Fase
Auditoria de Concessdo — 2° Fase
Resposta da Organizagdo — PAC
Andlise do Relatdrio e Resposta
Deciséo de Certifica¢do
Manutenc¢do da Certificacdo

1. Auditorias anuais de acompanhamento
2. Auditoria de renovagdo (apds 3 anos)

GIAGI %

OOk W=

Certificacdo = Missao Impossivel??

NAO!!! Se...
TODOS cumprirem os Procedimentos
+

Fizerem 0o MELHOR que sabem e PODEM!

Sucesso SGSA = f(GT) + f(GSGSA)

GIAGI %

Os 10 mandamentos para o Gestor do SGSA

1 - Nao tomaras decisdes estratégicas sem consultar a GT.

2 - Teras mais documentos, registos e menos tempo disponivel, mas maior
seguranga no produto expedido.

3 - Néo entraras na reuniéo de revisdo do SGQSA sem a preparar.

4 - Diversificaras as tuas competéncias.

5 - Seguiras o melhor caminho ditado pela tua intui¢ao, em relagéo ao
cumprimento das BPH pelo pessoal.

6 - Nao te demitiras, por mais impossivel que consideres a missao de certificagdo
do SGSA da tua organizagao.

7 - Nao te meteras em temas que nao conheces ou nao és responsavel; ja chega
gerir o SGSA!

8 - Teras em atengdo os recursos financeiros da organizagédo; é uma industria
alimentar e nao um bloco operatorio!

9 - Néo te negaras a cumprir horas extras, antes e durante as auditorias.

10 - N&o cobigaras as certificagdes das organizagdes concorrentes.
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Os 6 Ps do GSGSA:
Persisténcia
Postura
Positivo
Presenca
Potencial
Paixao

| ~
GIAGI M

CERTIFICACAO DO SGSA

Precisames da Colaboracio de TODA 2 Equi-pa da
XPT0, S.A.

Obrigadal

GIAGI %

SISTEMA DE GESTAO DA
SEGURANCA ALIMENTAR
VS
SISTEMAS DE GESTAO DA
QUALIDADE

e =

S1)

b

2000 | ;
GIAGI %
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ISO 22000:2005 / ISO 9001:2000
Pontos de ligacdo

 Filosofia de prevencio, estabelecida através de
principios com o objectivo de satisfazer o cliente.

* A identificag@o de perigos e controlo de PCC’s estd
relacionada com o planeamento da qualidade e as
acgdes preventivas requeridas pela ISO 9001.

* Formacdo e treino do pessoal.

GIAGI %

ISO 22000:2005 / ISO 9001:2000
Pontos de ligacdo

* Identificacdo de pontos de controlo a fim de garantir a
seguranca e a qualidade do produto.

* Defini¢do de procedimentos e instru¢des claras e
suficientemente detalhadas.

* Correccdo de NC e defini¢do de AC

GIAGI %

ISO 22000:2005 / ISO 9001:2000
Pontos de ligacdo

* Monitorizacdo dos pontos chave para garantir o seu
controlo.

* Verificacdo para avaliar a eficdcia da monitorizacdo e
a correcta implementacdo dos planos estabelecidos.

* Revisdo periddica pela Direccao.

GIAGI %
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Metodologia PDCA pode também ser
aplicada a ISO 22000
Empreender ac¢des Plan Estabelecer
para melhorar Planear objectivos e
continuamente o processos necessarios

desempenho dos a satisfacdo do cliente
processos

q
Ldi
Act 3&_ ) Do
Actuar %gg i 5 Executar
=y ‘

Implementar os
processos
Monitorizar e medir Check
S dut e
processos e produto Verificar )}
GIAGI %

ISO 22000:2005 / ISO 9001:2000
Pontos de ligacdo
* Abordagem por processos implicita na estrutura da

ISO 22000:2005 e na metodologia HACCP, sendo
recomendada pela ISO/TS 22004.

...€ o controlo passo a passo que proporciona sobre a
interligac¢@o dos processos individuais dentro do
sistema dos processos, bem como sobre a sua
combinagdo e interac¢do.”

...um resultado desejado € atingido de forma mais
eficiente quando as actividades e os recursos
associados sdo geridos como um processo.”

GIAGI %

ISO 22000:2005 / ISO 9001:2000
Pontos de ligacdo

e« NP EN ISO 22000:2005
Anexo A

Correspondéncia entre a ISO 22000 e A ISO
9001

Anexo B
Correspondéncia entre o HACCP e a ISO 22000

GIAGI %
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Vantagens da integracdo de sistemas
ISO 22000:2005 e ISO 9001

* Maior eficicia do sistema de seguranca
alimentar.

* Aproveitamento de sinergias e experiéncias.

* Maior consisténcia dos processos.

GIAGI %

Exemplos da integracio de
sistemas HACCP e ISO 9001

v Procedimentos do HACCP documentados no
ambito do SGQ

v’ Controlo dos documentos efectuado pelo mesmo
procedimento

v/ Auditorias ao produto de forma a abranger
aspectos de seguranga alimentar e qualidade

GIAGI %

Vantagens da integracdo de
sistemas HACCP e ISO 9001

Surgiu a necessidade de um guia especifico de
aplicacdo da ISO 9001 a inddstria alimentar,
integrando o sistema HACCP, o qual constitui a

ISO 15161

“Linhas de orientacdo para aplica¢do da ISO
9001:2000 na industria alimentar e das
bebidas”

GIAGI %
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ISO 15161:2001

» Norma de referéncia.
* Nao é um referencial normativo para certificacio.

* Considera que o Sistema HACCP, uma vez integrado
no SGQ, passa a ser um processo gerido por este
sistema.

GIAGI %

ISO 15161:2001

 Centra-se em aspectos de qualidade alimentar
e de integragdo do sistema HACCP com um
sistema de gestdao da qualidade.

* Complementa a ISO 22000.

GIAGI %

PONTOS IMPORTANTESl %

Beneficios da implementacao do SGSA: '

- Aumento da confianca na seguranca dos produtos
alimentares;

- Garantia de cumprimento da legislagdo alimentar;

- Facilita oportunidades de negécio comunitarias e
internacionais;

- Facilita a integragdo com outros Sistemas de Gestao;
- Sistema preventivo;
- Redugdo dos custos da ndo qualidade.

GIAGI %
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PONTOS IMPORTANTES

Dificuldades na aplicacao do SGSA:

- Falta de know-how para aplica¢do das metodologias
em empresas de pequena e média dimensao;

- Conhecimento insuficiente em design higiénico;

- Complicadores;

- Estimativa do risco;

- Falta de conhecimentos de validagdo e verificagio;
- “Implementa / Obtém o certificado / Esquece”.

GIAGI %

OBRIGADA PELA VOSSA ATENCAO!

asls.teixeira@gmail.com

GIAGI %




