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IMPLEMENTAQAO DE UM PLANO DE DEFESA DOS ALIMENTOS NUMA
FABRICA DE TRANSFORMACAO DE HORTICOLAS

Resumo

A presente dissertacao teve como objeto de estudo a implementacdo de um
plano de defesa dos alimentos numa fabrica de transformacéo de horticolas. A defesa
dos alimentos é um conceito em crescente reconhecimento pela indastria alimentar,
incluindo pelo consumidor final. Esta foca-se na defesa dos alimentos ao longo de toda
a cadeia alimentar (do prado ao prato) contra atos intencionais de contaminagéo ou
adulteracéo.

A fabrica em questdo encontrava-se no processo de certificacdo pela norma
FSSC 22000, norma reconhecida pela Global Food Safety Initiative, onde um dos pontos
fulcrais é a implementacdo e manutencdo de um plano de defesa dos alimentos. A
norma referida apresenta um guia de implementacdo do plano, que serviu como
documento de apoio.

Foi realizada uma analise das ameacas e pontos criticos de controlo por forma
a identificar e avaliar as potenciais ameagas e vulnerabilidades. Foram consideradas
ameacas que necessitavam obrigatoriamente de medidas de controlo (areas criticas)
aguelas com pontuacao igual ou acima de 8 na avaliagdo quantitativa do risco das
areas/etapas do processo. Foram depois estabelecidas e registadas, para cada
arealetapa do processo, todas as medidas de controlo consideradas necessarias e
relevantes para a manutencao da defesa dos alimentos. Das medidas apresentadas no
plano de defesa dos alimentos, 21 sdo medidas novas ou reformuladas de processos
existentes que se encontravam obsoletos. O passo seguinte foi a formacdo em Food
Defense, com duracdo de duas horas, onde os principais pontos discutidos foram a
metodologia utilizada para a avaliacdo das ameacas e as medidas de mitigacao e
controlo implementadas. Todo este processo foi descrito no plano de defesa dos
alimentos e aprovado pela equipa multidisciplinar responsavel pelo mesmo.

Foram realizadas quatro atividades que comprovam a correta implementacéo do
plano de defesa dos alimentos: a verificacdo anual da eficacia do plano de defesa dos
alimentos, a avaliagdo anual do plano de defesa dos alimentos, a auditoria interna e a
auditoria de certificacdo (no a&mbito da norma FSSC 22000). Apesar da existéncia de
uma nao conformidade relacionada com a defesa dos alimentos, verificada durante a
realizacdo da auditoria interna, o plano foi considerado corretamente implementado e
entendido por toda a organizacdo, salientando a necessidade e importancia de uma

continua formacéao e sensibilizacéo a todos colaboradores.

PALAVRAS-CHAVE: Defesa dos alimentos, guia de implementacao, vulnerabilidades,
medidas de controlo, FSSC 22000



IMPLEMENTATION OF A FOOD DEFENSE PLAN IN A VEGETABLE
PROCESSING FACTORY

Abstract

The object of study of this dissertation was the implementation of a food defense
plan in a vegetable processing factory. Food defense is a concept that's being
increasingly recognized by the food industry, including by the final consumer. It focuses
on defending food along the entire food chain (from farm to plate) against intentional acts
of contamination or adulteration.

The plant in study was in the process of being certified by the FSSC 22000
standard, a standard recognized by the Global Food Safety Initiative, where one of the
focal points is the implementation and maintenance of a food defense plan. This standard
presents an implementation guide for the food defense plan, which served as a
supporting document.

An analysis of threats and critical control points was carried out in order to identify
and evaluate potential threats and vulnerabilities. Threats that required control measures
(critical areas) were those with a score equal to or above 8 in the quantitative risk
assessment of the areas/stages of the process. All control measures considered
necessary and relevant for maintaining the food defense were then established and
recorded for each area/stage of the process. Of the measures presented in the food
defense plan, 21 are new measures or a reformulation of existing processes, that were
obsolete. The next step was the two-hour Food Defense training, where the discussed
main topics were the methodology used to assess threats and the mitigation and control
measures implemented. This entire process was described in the food defense plan and
approved by the multidisciplinary team responsible for it.

Four activities were carried out to prove the correct implementation of the food
defense plan: the annual verification of the effectiveness of the food defense plan, the
annual evaluation of the food defense plan, the internal audit and the certification audit
(under the FSSC 22000 standard scope). Despite the existence of one non-compliance
related to food defense, verified during the internal audit, the plan was considered
correctly implemented and understood by the entire organization, with a final highlight of
the importance and need of a continuous training and awareness raising for all

employees.

KEYWORDS: Food defense, implementation guide, vulnerabilities, control measures,
FSSC 22000
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1. Introducéo

A contaminacado deliberada na cadeia alimentar é uma realidade atual que pode ter
impactos negativos consideraveis na nossa sociedade (Davidson et al. 2017). Estes passam
por impactos na saude dos consumidores, na sociedade, economia, politicas e seguranca
nacional (Bogadi et al. 2016). Desta forma, as praticas para defesa dos alimentos (Food
Defense) podem ajudar a prevenir e/ou mitigar ataques maliciosos e propositados a cadeia
alimentar global (Davidson et al. 2017). A organizacdo mundial de saude identificou a
contaminacdo alimentar intencional como uma das maiores ameacas a salde publica do
século 21, seja por contaminacdes realizadas por individuos com propésitos e intencbes
maliciosas (e individuais), mas também porque os alimentos se tornaram um instrumento para
a realizacdo de atos terroristas (Bogadi et al. 2016). Com a globalizacdo, a escala das
potenciais consequéncias destes atos intencionais tornou-se consideravelmente maior nos
tltimos anos. Com os avangos tecnoldgicos nos métodos utilizados na agricultura, a
manufatura em grande escala e a cada vez mais eficiente logistica ao longo da cadeia
alimentar, o que poderia ser apenas um problema local, pode agora tornar-se numa crise
internacional (Mitenius and van de Ligt 2023).

Com esta iminente ameaca € importante que todos os participantes na cadeia
alimentar tomem uma posicdo e se estabelecam medidas preventivas relativamente a
contaminacdo intencional. A fabrica-estudo que originou esta dissertacdo, necessitava de
implementar um plano de defesa dos alimentos por requisito dos seus clientes e por requisito
do processo de certificacdo da norma FSSC 22000, no qual se encontravam. A presente

dissertacdo ira desenvolver os passos tomados para a implantacéo do referido plano.

1.1 Empresa de transformacé&o de horticolas

A fabrica de horticolas onde foi implementado o sistema de defesa dos alimentos
descrito nesta dissertacdo iniciou a sua atividade industrial a 21/06/2000 e situa-se na Zona
Industrial das Corredouras em Arruda dos Vinhos. A sua atividade consiste no descasque,
corte e embalamento de produtos horticolas (Tabela 1). A fabrica tinha vindo ao longo dos
anos de atividade a desenvolver e melhorar o seu sistema de controlo de seguranca dos
alimentos, com o objetivo de garantir a seguranca e qualidade dos seus produtos bem como
a satisfacdo dos seus clientes. Durante o desenvolvimento desta dissertacdo o seu Sistema
de Gestdo de Seguranca dos Alimentos estava a ser estabelecido e desenvolvido com base
na norma FSSC 22000, pela qual séo ja certificados, desde dezembro de 2021. Uma parte
fundamental para esta certificagéo foi o desenvolvimento e implementacédo do plano de defesa

dos alimentos.



Tabela 1 - Produtos horticolas utilizados vs. produtos finais da fdbrica em estudo

Produto horticola utilizado Produto final

Batata natureza Batata natureza

Batata inteira

Batatinha para assar (miuda)

Batata cubos pequenos

Batata cubos grandes

Batata descascada Batata as rodelas 1 a 10 mm

Batata palitos 6 a 10 mm

Batata palha

Batata gomos

Cebola Inteira

Cebola descascada Cebola Picada

Cebola laminada

Cenoura Inteira

Cenoura cubos grandes

Cenoura cubos pequenos
Cenoura descascada

Cenoura palitos

Cenoura rodelas

Cenoura ralada

*Alhos descascados Alhos descascados

Abdbora descascada Abdbora em pedagos

*Atualmente os alhos descascados séo adquiridos através de um fornecedor (outsourcing)



2. Reviséo Bibliografica
2.1 Seguranca dos Alimentos vs. Seguranca Alimentar

A seguranca dos alimentos (Food Safety) refere-se a manipulagcéo, preparacédo e
armazenamento de alimentos de uma maneira que reduza ao maximo os riscos individuais de
o consumidor final desenvolver uma doenca de origem alimentar (WHO 2022b). A sua
importancia é extremamente elevada e infelizmente muitas vezes desvalorizada néo s6 pelo
consumidor final, mas pelas empresas ao longo de toda a cadeia alimentar, e por vezes
também pelas autoridades de salde (Kéferstein and Abdussalam 1999). O acesso a alimentos
seguros é essencial para a saude humana, no entanto, o consumo de alimentos inseguros
que contenham bactérias, virus, parasitas ou substancias quimicas nocivas sao a causa de
mais de 200 doencas que ocorrem globalmente. E também importante o peso que estas
doencas tém ndo s6 na saude publica, mas também na economia (WHO 2022a). A FAO define
Seguranca Alimentar com base em quatro pilares: a disponibilidade dos alimentos; o acesso
aos alimentos; a utilizacdo dos alimentos; e a estabilidade do sistema alimentar. Deste modo
a Seguranca Alimentar (Food Security) existe quando todas as pessoas, em todos os
momentos, tém acesso fisico e econdmico a alimentos suficientes, seguros e nutritivos que
satisfacam as suas necessidades e preferéncias alimentares a fim de levar uma vida ativa e
saudavel (FAO 2008; Pinstrup-Andersen 2009). E possivel observar na figura 1 a relagéo entre
os dois conceitos. Por um lado, é estabelecida a ligac&o entre seguranca dos alimentos e os
perigos bioldgicos, quimicos e fisicos nas diferentes etapas da cadeia alimentar (producao,
distribuicdo, retalho e as casas dos consumidores finais); por outro lado, a seguranca
alimentar é relacionada com disponibilidade de alimentos, 0 acesso aos mesmos e a
estabilidade do mercado alimentar. A disponibilidade de alimentos é fundamental para o
continuo desenvolvimento da sociedade (King et al. 2017) e segundo o “Guia para o Dia
Mundial da Seguranca dos Alimentos 2022”, langcado pela Organizagado das Nag¢des Unidas
para a Alimentacao e a Agricultura, nao ha seguranca alimentar sem seguranca dos alimentos

A industria alimentar deve garantir medidas que melhorem a seguranca e qualidade
dos produtos que chegam ao consumidor final (Flynn et al. 2019), e parte desta melhoria é
conseguida pela implementagédo dos referenciais normativos de seguranga dos alimentos
(baseados na metodologia HACCP), onde sdo especificados o0s requisitos para os sistemas

de gestdo da seguranca dos alimentos (Pereira 2010).
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Figura 1 - Relacao entre "Food Safety" e "Food Security" (Balan et al. 2020)

2.2 Regulamentacdo, referéncias e normas relevantes

O proximo capitulo explora a regulamentacéo, referéncias e normas relevantes que
regulam e orientam as praticas nacionais e internacionais da seguranca dos alimentos. Estes
sdo um pilar fundamental num sistema de controlo alimentar eficaz. Em muitos paises,
nomeadamente nos paises ditos desenvolvidos, os alimentos s&o regidos por uma
complexidade de leis e regulamentos, que estabelecem os requisitos do governo a serem
cumpridos pelos operadores da cadeia alimentar para garantir a seguranca e a qualidade dos
alimentos (FAO, 2024). Existe também uma aderéncia mundial aos referenciais normativos,
gue ainda que voluntarios, possuem um papel fulcral em garantir e melhorar a seguranca e

gualidade dos produtos que chegam ao consumidor final (Flynn et al. 2019).

2.2.1 REGULAMENTO (CE) N.o 178/2002

O regulamento N.o 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho determina os
principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios.

Este regulamento veio oficializar a adocao por parte da Unido Europeia da analise de
riscos alimentares como uma metodologia de base cientifica (Dias 2006) e coloca a
responsabilidade de garantir a seguranca dos alimentos sobre quem opera as empresas,

obrigando a existéncia de um sistema que lhes permita identificar de imediato os seus

fornecedores e clientes, por forma a garantir a rastreabilidade (Dwinger et al. 2007).



2.2.3 Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)

O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) foi inicialmente
concebido pela NASA com a finalidade de garantir a qualidade e higiene na alimentacdo
destinada aos astronautas do programa Apollo. Mais tarde foi desenvolvido pela Food and
Drug Administration (FDA) como sistema de seguranca dos alimentos (Pinto and Neves 2010).

A metodologia HACCP é uma ferramenta para identificacdo de potenciais perigos e
consequente criacdo de sistemas de controlo, por forma a garantir a seguranca dos alimentos
durante um determinado processo (Fragueza and Patarata 2017). Atualmente o HACCP é
globalmente reconhecido como uma peca fundamental nas praticas de gestao da seguranga
dos alimentos, podendo ser aplicado em qualquer fase da cadeia de producdo e
abastecimento alimentar (Wallace and Mortimore 2016). Este ndo é, no entanto, usado para

detetar ou mitigar ataques deliberados a um sistema ou processo (PAS96:2017 2017)

2.2.4 Norma ISO 9001:2015

A norma 1SO 9001:2015 estabelece os requisitos para implementar um sistema de
gestdo da qualidade de uma organizacdo. Pode ser utilizada por qualquer organizacdo
independente do seu tipo de atividade. A norma baseia-se numa série de principios
relacionados com a gestdo da qualidade, existindo um foco no consumidor final, um grande
envolvimento por parte da gestdo de topo e uma abordagem de processo por forma a garantir
gue a empresa atinge um sucesso sustentavel na implementacao da ISO 9001:2015 (Fonseca
and Domingos 2017). Uma das partes mais relevantes da norma é o ciclo PDCA (Plan-Do-
Check-Act) em relacéo ao qual as clausulas 4 a 10 da norma podem ser agrupadas e pelo
gual o fluxo da norma é representado (Figura 2).

Os principais beneficios da implementagéo desta norma sdo o aumento na eficiéncia
de processos e documentacao, o aumento da satisfacéo por parte dos clientes e melhorias na

gestao dos recursos humanos (Tari et al. 2012).


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/haccp
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/haccp
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Figura 2 - Ciclo PDCA (retirado da ISO 9001:2015)

2.2.5 Norma I1SO 22000:2018

A norma ISO 22000:2018 estabelece o0s requisitos para um sistema de gestdo de
seguranca dos alimentos. Esta norma faz o mapeamento do que uma organizacao (direta ou
indiretamente envolvida na cadeia alimentar) necessita para demonstrar a sua capacidade de
controlar os perigos veiculados pelos alimentos, por forma a garantir que os alimentos séo
seguros para consumo. Esta norma pode ser usada por qualquer organizagao
independentemente do tamanho ou posi¢cdo na cadeia alimentar, desde a producao primaria
passando pelas industrias de transformagéo, até ao retalho (Granja et al. 2021).

O principal beneficio observado como resultado da implantacdo da ISO 22000 é a
melhoria na qualidade e seguranca dos produtos comercializados. Outros beneficios passam
pelo aumento das competéncias dos trabalhadores, melhoria da imagem corporativa da

empresa, aumento de vendas e acesso a novos mercados (Gil et al. 2017).

2.2.6 Norma PAS96:2017

A norma PAS 96:2017 foi desenvolvida pelo BSI (British Standards Institution) com o
propésito de guiar as industrias alimentares na abordagem e processo de melhoria da
resiliéncia das cadeias alimentares contra a fraude ou outras formas de ataque as mesmas.
O objetivo é garantir a autenticidade e seguranca dos alimentos, através da minimizacédo da

hipétese de um ataque deliberado ocorrer e da mitigacdo das consequéncias caso um ataque



ocorra efetivamente (PAS 96:2017). Para abordar os potenciais ataques, a norma introduziu

a avaliacdo de ameacas e pontos criticos de controlo.

2.2.7 Avaliacdo de Ameacas e Pontos Criticos de Controlo (AAPPC)

A avaliacdo de ameacas e pontos criticos de controlo é o processo de gestdo usado
para defender a cadeia dos alimentos de contaminagéo intencional (Wareing and Tony 2016).
Tem como objetivo reduzir a probabilidade de um ataque deliberado acontecer, proteger a
reputacdo da empresa, e demonstrar que sdo tomadas as diligéncias necessérias para a
protecdo dos alimentos (PAS96:2017). Esta abordagem pode ser adotada por qualquer
empresa da area alimentar em qualquer ponto na cadeia de fornecimento. A mesma encontra-
se alinhada com o HACCP, mas com o foco nas pessoas (Costa et al. 2020).

A estrutura do AAPPC deve ser usada pelas empresas de alimentos como parte de
uma ampla estratégia de gestdo de perigos. Esta avaliacdo considera e pontua a
probabilidade de as ameacas identificadas acontecerem e o0 seu respetivo impacto (onde
podem ser considerados impactos como a morte, ferimentos, custos a empresa, impacto
negativo na imagem da empresa e percecdo negativa por parte da populacdo) e estabelece
as medidas preventivas de controlo, a serem implementadas, para as ameacas de risco
elevado. A pontuacgéo desta andlise para cada indicador vai de 1 a 5, onde 1 corresponde a
menor probabilidade de ocorréncia e ao menor impacto e 5 corresponde a maior probabilidade

de ocorréncia e ao maior impacto (Figura 3) (PAS96:2017).

Likelihood of threat Score | Impact
happening

Very high chance 5 Catastrophic
High chance 4 Major

Some chance 3 Significant
May happen 2 Some
Unlikely to happen 1 Minor

NOTE 1 This is an example scoring matrix,
organizations may choose their own ranking scheme.
NOTE 2 Likelihood of a threat happening could be
judged, for example, over a period of 5 years.

NOTE 3 Impact could consider death or injury, cost,
damage to reputation and/or public and media
perceptions of these consequences.

Figura 3 - Pontuacéo da analise de risco (retirada da PAS96:2017)



A figura 4 é um exemplo de matriz de risco, retirada do PAS96:2017, que pode ser
utilizada para a avaliacdo de ameacgas e pontos criticos de controlo, utilizando a pontuagéo

referida na figura 3. Da avaliagdo podem resultar perigos com risco insignificante, baixo,
moderado, elevado e muito elevado.

Threat B

Impact

Likelihood

High risk

Threat B

Figura 4 - Matriz de risco (retirada da PAS96:2017)

A PAS 96:2017 apresenta as etapas necessdrias para o desenvolvimento e
implementacdo da AAPPC, onde o processo comeca pela formacgéo de uma equipa AAPPC e
termina com a consideragéo dos possiveis riscos emergentes (figura 5).
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Figura 5 - Etapas para o desenvolvimento e implementacdo do AAPPC (Costa et al. 2020)



2.3 Global Food Safety Initiative (GFSI)

A GFSI é uma coalizdo de acdo do CGF (Consumer Goods Forum), onde o objetivo é
a colaboracdo além-fronteiras, por forma a ajudar a garantir alimentos seguros a todas as
pessoas. E uma colaboracdo entre a comunidade de especialistas de seguranca dos
alimentos em diferentes areas (retalho, manufatura, organizacées internacionais e
académicos), onde séo supervisionadas normas de seguranca dos alimentos nas empresas
e onde existem esfor¢cos para garantir o acesso de alimentos seguros a todas as pessoas, em
todo o lado (GFSI 2023). A abordagem é um modelo de benchmarking onde os esquemas de
gestdo de seguranca dos alimentos tém de ir ao encontro dos requisitos definidos nos

documentos de suporte (Soares et al. 2016).

2.3.1 Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius consiste numa coletdnea de normas, guias de orientacdo e
codigos de boas préaticas adotadas pela Comissdo do Codex Alimentarius (Van der Meulen
2018). Esta comissédo foi criada em 1962 pela FAO (Organizagdo para a Alimentacdo e
Agricultura) e pela OMS (Organizagdo Mundial de Saude), e tem como principal objetivo
proteger a salde dos consumidores e garantir praticas justas no comércio internacional dos
alimentos (FAO and WHO 2016).

As normas e guias de orientacdo do Codex tém tido um impacto positivo na protecao
dos consumidores e no comércio internacional, através da gestdo e mitigacdo dos perigos
alimentares quimicos, microbiolégicos e nutricionais, resultando assim numa cadeia dos
alimentos mais segura e com menos custos associados (Godefroy 2014). Para além do seu
impacto na seguranca dos alimentos, a importancia politica do Codex tem vindo a aumentar,
garantindo um lugar de destaque da seguranca dos alimentos nas politicas mundiais (FAO
and WHO 2016).

Deste modo, o Codex atingiu um estatuto de agéncia global governamental, com um
eficiente balangco entre o estabelecer politicas necessérias e garantir os valores de uma
comunidade internacional (Winickoff and Bushey, 2009). O Codex é um parceiro proximo da
GFSI, e existe atualmente o comité “GFSI Codex” criado em 2017 onde especialistas da
gestado da seguranca dos alimentos e da ciéncia regulatéria colaboram com o objetivo de

harmonizar objetivos, capacitacao e estabelecer parcerias (GFSI 2019).



2.3.2 FSSC 22000

A FSSC (Food Safety System Certification) 22000, reconhecida pela GFSI, oferece um
esquema de certificagdo para os sistemas de gestdo de seguranca dos alimentos, alinhando
a abordagem dos sistemas de gestdo da ISO. Este esquema € baseado na ISO 22000:2018,
no programa de pré-requisitos baseado em especificacdes técnicas para diferentes setores
(estes requisitos estao especificados nas séries ISO/TS 22002-x, NEN/NTA 8059 e/ou nas
normas BSI/PAS 221) e nos requisitos adicionais da FSSC 22000. E possivel também realizar
a certificacdo FSSC 22000-Quality onde sdo adicionados os requisitos do sistema de gestéo
de qualidade da ISO 9001:2015 (FSSC 22000 2023) (Figura 6).

STRUCTURE OF FSSC 22000

ISO 22000 ISO 22000 fully applied

SECTOR
SPECIFIC Technical specifications for Pre-Requisite Programs

PRPs

FS5C 2
REQUIR

000 To provide governance,
MENTS To add agility, addressing emerging Food Safety issues.

ADDIT;gNAL To ensure consistency and integrity,

Figura 6 - Estrutura da FSSC 22000 (retirado de FSSC 22000, 2023)
Os requisitos adicionais da FSSC22000 sdo a gestdo de servigcos, rotulagem de

produtos, o uso do logo6tipo, gestdo dos alergénios, monitorizacdo ambiental, formulacéo de
produtos, transporte e entrega e a defesa dos alimentos (FSSC 22000 2023).
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2.4 Defesa dos Alimentos

As industrias e entidades reguladoras tém desenvolvido sistemas de gestdo de
seguranca dos alimentos baseados no HACCP, que se tém provado eficientes contra perigos
de seguranca néo intencionais. Estes sistemas ndo sdo, no entanto, usados para detetar ou
mitigar ataques deliberados (Lorenzen and Cutter 2017).

A defesa dos alimentos é um termo utilizado para descrever as atividades associadas
a protecao da distribuicado alimentar (do prado ao prato) de atos intencionais de contaminacao
ou adulteracdo (Manning and Soon 2016) (Figura 7). Ja a definicdo GFSI para defesa dos
alimentos é "O processo que garante a seguranca de alimentos e bebidas de todas as formas
de ataques maliciosos intencionais e ideologicamente motivados, levando a contaminacao ou
disrupcao da distribuicdo”. A motivacdo ou causa-raiz por tras da defesa dos alimentos € a

intencdo de causar danos ao consumidor ou as organiza¢des (FSSC2000 2023).

4 : Intentional
Economically driven

Motivation is ‘GAIN’ Adulteration

~ Food Fraud
Ideologically driven
{ Motivation is ‘HARM’
Food " Food
Quality Defence
Unintentional / Food Safety :

Accidental Adulteration

Science based
Food borne illness

Figura 7 - Adulteracéo intencional vs. ndo intencional (retirado do documento de apoio “Food
Safety System Certification 2200)

Este conceito teve origem nos Estados Unidos e foi primariamente definido no Ato de
Bioterrorismo de 2002, cujo principal objetivo é a protecdo da cadeia alimentar contra
contaminacdes intencionais. Esta foi a primeira medida legislativa de sempre relacionada com
o0 tema (Bogadi et al. 2016). Na regido da Asia-Pacifico, em 2007, houve a aprovacéo
voluntaria de um conjunto de "Principios de Defesa Alimentar” por todos os 21 membros da
Asia-Pacific Economic Cooperation (APEC), que veio também reforcar a consciencializacao

sobre o tema. Na Europa, 0s primeiros desenvolvimentos surgiram no Reino Unido, no
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documento Publically Available Specification (PAS) 96, elaborado pela British Standards
Institution (BSI), cuja primeira verséo data de 2008 (Costa et al. 2020).

O conceito de defesa dos alimentos € relativamente novo nos paises na Unido
Europeia e a integracdo deste conceito na legislacdo € necessaria. Apesar de existirem leis
relativamente a seguranca dos alimentos, o mesmo ndo é verdade para a Defesa dos
Alimentos. A melhor forma de as empresas protegerem 0s seus produtos e garantir a sua
integridade contra contaminag@es intencionais durante a cadeia alimentar passa assim pela
certificagcdo de referenciais internacionalmente reconhecidos e com sucesso comprovado

(Bogadi et al. 2016).

2.4.1 Contextualizacdo da Defesa dos Alimentos em Portugal

Ao longo dos anos foram reportados diversos casos de contaminacao intencional na
cadeia alimentar globalmente, muitos destes casos acabaram mesmo em fatalidades. Ne-
nhum destes casos representados na tabela 2 teve origem em Portugal e apenas 50 dos 359
acorreram na Unido Europeia e Reino Unido (Frank 2018).

Tabela 2 - Atos maliciosos de contaminacdo alimentar no periodo entre 1950-2008 (retirado de
Dalziel 2009)

Place in the Agrifood

Chain Number of Cases Number of Fatalities Number of Injuries
Water supply 7 3 >100

Preharvest 1 0 0

Processing, packaging, 3 0 125

and storage

Retail and food service 85 123 3304

Consumer and home level | 263 265 670

Total 359 391 4199

Para o registo e controlo de dados mais recentes, em Portugal e na Unido Europeia,
existe 0 RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed). Este é um sistema onde os Estados-
Membros, os paises da EEA-EFTA e a Comisséo partilham informagé&o sobre géneros alimen-
ticios e alimentos para animais que possam representar riscos para a salude dos consumido-
res (European Commission 2024). Aqui podem também ser declarados incidentes relaciona-
dos com a defesa dos alimentos.

Foi feita uma pesquisa selecionando os topicos “Alert Notification”, Border rejection
notification” e “non-complicance notification” e escrevendo o nome das matérias-primas utili-
zadas na fabrica, “Potato” (tabela 3), “Onion” (tabela 4), “Carrot” (tabela 5) e “Garlic” (tabela
6). Esta pesquisa € iniciada no ano de 2020, limite este imposto pela plataforma. Foram en-
contrados diversos registos para cada matéria-prima, relacionados com utilizacéo de fungici-

das em excesso ou proibidos, alergénios presentes nos produtos que nao foram declarados,
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contaminacao quimica, presenca de pesticidas em excesso ou proibidos, contaminagdo mi-

crobioldgica, presenca de bolores, presenga de aditivos em excesso, desvios de temperatura,

presenca de objetos estranhos e etiquetagem incorreta. Todos os casos registados nao tive-

ram origem em Portugal e analisando os mesmos nenhum foi dado como um incidente provo-

cado intencionalmente com o objetivo de causar danos. No entanto, apesar de nao haver

nenhum reporte desde 2020 relativamente as matérias-primas e produtos fabricados nas ins-

talacdes, ndo sera sensato afirmar que ataques intencionais a cadeia alimentar destes produ-

tos com o intuito de provocar dano a populacdo ndo tenham ocorrido. Estes ataques podem

ser dificeis de detetar por se assemelharem a ocorréncias que poderiam ocorrer de outras

formas, como por exemplo por erro humano durante a laborac&o ou por contacto de um pro-

duto final com patogénicos endémicos (Frank 2018).

Tabela 3 - Resultado da pesquisa no RASFF para batata (retirado da base de dados do RASFF)
Topico Data Pais que notificou | Classificagéo Risco
Undeclared gluten in frozen potato wedges from | 13-11-2023 I .
the Netherlands 12:47:38 Netherlands alert notification | serious
Non-labelled allergen (milk) in frozen prepared 19-10-2023
meal Sweet potato curry with broccoli from Ger- 14:56:47 Germany alert notification | serious
many T
Possible foreign bodies (metal) in various potato | 31-08-2023 German alert notification | serious
products from Germany 17:38:52 y
Fore_lgn body (metal chips) in potato gratin from 23?08.-2023 Germany alert notification | serious
Belgium 14:38:08
Foreign bodies (glass fragments) in organic po- 11-08-2023 I .
tato croquettes from Germany 13:45:54 Germany alert notification | serious
High content of acrylamide in paprika flavored po- | 02-08-2023 Croatia border rejection | potential
tato chips from Serbia 16:17:39 notification risk

. . . 25-07-2023 . e .
Fosthiazate in potatoes from Belgium 17:30:02 Belgium alert notification | serious
Suspected botulism due to fresh potato tortilla 24-07-2023 Spain alert notification | serious
from Spain 09:23:22 P
Undeclared gluten in potato chips (1)2??;_'5223 Sweden alert notification | serious
New white potatoes with exceeding limit oxamyl, | 30-05-2023 . I .

- b Romania alert notification | serious
origin Greece 11:10:33
S . . 24-05-2023 . .
Potato berries in vegetable mix from Belgium 50:57°19 Netherlands alert notification | serious
Acrylamide in vegetable crisps other than potato 24?02-2023 Luxembourg alert notification potfentlally
and cereal 14:59:23 serious
MOAH in potato crisps from Romania igf%fggzs Germany alert notification | serious
Foreign body (plastic) in frozen vegetarian potato 13?02.-2023 Germany alert notification pot_entlally
soup from Germany 12:03:54 serious
Migration of primary aromatic amines from potato | 10-01-2023 I .
s Luxembourg alert notification | serious
masher 12:02:28
Cadmium in bio organic potatoes 07-12-2022 Croatia border rejection serious
11:46:32 notification
Pieces of glass in frozen mashed potatoes 13&8?2322 Belgium alert notification | serious
Foreign bo_dles (glass fragments) in potato salad 13?09_-2022 Austria alert notification | serious
from Austria 11:04:19
Fosthiazate in potatoes from Belgium 2%?82?5222 Belgium alert notification | serious
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Topico Data Pais que notificou | Classificagéo Risco
- 14-07-2022 . e .
Imazalil in potatoes from Germany 16:33:01 Czech Republic alert notification | serious
Exceeding Imazalil and Thiabendazole in truffle 28-06-2022 I .
oy Netherlands alert notification | serious
potato from France 15:32:04
Incorrect labelling (allergens mentioned in the 23.05-2022
wrong language) on frozen mashed potatoes from 15:54:03 Belgium alert notification | undecided
Belgium T
Migration of primary aromatic amines from potato | 12-04-2022 Belgium border rejection Serious
masher from China 16:26:42 9 notification
tapia 11-02-2022 e .
Listeria in sweet potato hummus 16:21:56 Sweden alert notification | serious
Foreign body (metal fragment) in frozen organic 04-02-2022 I .
salt potatoes from Denmark 16:35:04 Germany alert notification | serious
Frozen broccoli potato gratin contaminated with 25-01-2022 France alert notification | serious
ethylene oxide from France 16:57:40
Foreign bodies (metal particles) in duchess pota- | 22-09-2021 German alert notification | serious
toes from Germany 16:22:22 y
Withdrawal of frozen broccoli and potato gratin 03-09-2021
from France, containing locust bean gum from 12:92:52 Italy alert notification | undecided
Turkey, exceeding the MRL for ethylene oxide T
Migration of primary aromatic amines from the po- | 31-08-2021 Poland alert notification | serious
tato masher (FCM) from China 17:10:56
. . . 31-08-2021 e .
Bacillus cereus in potato gnocchi 15:12:20 France alert notification | serious
AdditivesE-110 (nqt approved),_ E-102,E-133 and 13-07-2021 _ border rejection | not seri-
E-122 above permitted values in Potato-, cereal-, s Spain .
. . 17:19:33 notification ous
flour- or starch-based snacks- United Kingdom
Foreign bpdy (metal fragment) in potato product 09?07'-2021 Germany alert notification | serious
from Belgium 19:53:19
Pesticide residues of oxamyl in young potatoes 21?06-2021 Croatia alert notification | serious
from Greece 13:54:38
. . 04-05-2021 . border rejection .
Potatoes from Colombia infested with moulds 18:32:26 Spain notification no risk
Salmonella Bredeney and Salmonella Montevideo | 08-04-2021 Finland border rejection serious
in potato seasoning from Turkey 12:32:38 notification
Residue of pesticide Fosthiazate in baby pota- 16-03-2021 . border rejection .
P Croatia L serious
toes 14:32:18 notification
.- : 27-10-2020 . N .
Pesticides in sweet potato 13:37:09 Austria alert notification | serious
Caximum level exceeded for curcumin in potato 13-08-2020 border rejection .
. e Poland L undecided
chips 12:27:53 notification
. ) 30-06-2020 e .
Carbendazim in potatoes purple (China) 17:56'58 Netherlands alert notification | serious
Allergens soy and wheat not declared in potato 25-06-2020 . I .
. oy Belgium alert notification | serious
chips 12:29:10
Migration of Primary Aromatic Amines (PAAS) 08-05-2020 reland alert notification | serious
from Nylon Potato Masher 16:47:19
S . 14-04-2020 | . N .
Undeclared allergen (milk) in potato chips 17:04:18 Finland alert notification | serious
Allergens Wheat, Soja and Celery not mentioned 06-03-2020
on the label of "mashed potatoes" which should 16:21:52 Belgium alert notification | serious

be celeriac puree
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Tabela 4 - Resultado da pesquisa no RASFF para cebola (retirado da base de dados do RASFF)

Tépico Data Pais que naotificou | Classificagao Risco
Residues of the unauthorized pesticide Thiame- 07-11-2023 Cvorus border rejection | not seri-
toxam in IQF Diced Onions from China 12:04:37 yp notification ous
Cadmium in spring onion from Germany gfégf;gm Netherlands alert notification | serious
Allergen sulphite not declared on Bearnaise ex- 31-05-2023 Netherlands alert notification | serious
tract and onion confiture from Belgium 16:57:18

Suspicion of Salmonella Newport in spice mix-

; ! 27-04-2023 e .
tures from Germany using onion powder from 17:12:24 Germany alert notification | serious
Germany T
Elevated levels of the pesticide dodine in spring 17-04-2023 Croatia border rejection no risk
onions from Albania 11:45:39 notification
S. Agona, S. Idikan, S. Richmond, S. Falkensee, .
S. Molade, S. Mbandaka and S. Senftenberg in 31_'03,'2023 Germany alert notification potgntlally

. 16:46:41 serious
onion powder from Hungary
Foreign bodies (metal parts) in roasted onions 23-05-2022 German alert notification | serious
from Austria 15:38:28 y
Mycotoxins in organic corn snack with cheese 06-04-2022 Belgium alert notification | serious
and onion for babies from the Netherlands 11:27:23 g
Acetamiprod and Carbofuran in spring onions igfggfjﬁzz Netherlands alert notification | serious
Too high level of lead in chopped onions from In- | 22-06-2021 . I .
o e Switzerland alert notification | serious
dia, via Germany 09:07:04
Listeria monocytogenes in Matjes cuts with on- 04-06-2021 Czech Republic alert notification | serious
ions from the Czech Republic 15:46:01 P
: . . 28-05-2021 e .
Lead in onion powder from India 14:30:47 Germany alert notification | serious
Salmonella spp. and increased lead content in 26-04-2021 German alert notification | serious
ground onions from India 09:55:05 y
Increased levels of lead in dehydrated chopped 23-04-2021 I .
. S by Germany alert notification | serious
onions from India, via Germany 16:15:19
. . . 02-04-2021 e .
Salmonella spp. in ground onions from India 09:44:13 Germany alert notification | serious
S . . 17-03-2021 . border rejection .
Ethylene oxide in onions granules from India 16:12:57 Spain notification serious
. . 06-11-2020 . .
Undeclared soya in cheese onion bread from NL 11:03:42 Netherlands alert notification | serious
MRL carbofuran Spring Onions (l)g_'gg_'zzgzo Netherlands alert notification | serious
Sglmonella in onion powder from India and spice 02.-01.-2020 Germany alert notification | serious
mixtures 18:18:39

Tabela 5 - Resultado da pesquisa no RASFF para cenoura (retirado da base de dados do RASFF)

Topico Data Pais que notificou | Classificagéo Risco
Fenamiphos in carrots from Egypt ﬁfg};ﬁﬁ Estonia alert notification | serious
Carrots, MRL value exceeded, fenamiphos i?-ﬁ;ﬂjﬁ Slovenia alert notification | serious
High content of cadmium in fresh carrots igfgfggzz Slovakia alert notification | serious
Oxamyl in baby carrots with leaves from Portu- 24.-10.-2022 Netherlands alert notification | serious
gal 16:34:20
Possible presence of metal pieces in carrot, 28-10-2020 reland alert notification | serious
lemon and triple chocolate cakes from Ireland 17:51:40
Undeclared crustaceans in Freshasia Foods 28-08-2020 United Kinadom alert notification | serious
Lamb and Carrot Dumplings Frozen. 18:31:54 9

. . 14-05-2020 e .
High levels of Oxamyl in carrots from Italy 17:12:10 Sweden alert notification | serious
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Tabela 6 - Resultado na pesquisa no RASFF para alho (retirado da base de dados do RASFF)

Topico Data Pais que notificou | Classificacdo Risco
. L . 27-09-2023 e .
Presence of foreign bodies in garlic sausage 09:05:50 France alert notification | serious
. . 14-09-2023 . I potentially
ETO in frozen garlic 16:18:19 Belgium alert notification SErious
Salmonella enteritidis in ready to cook creamy | 06-03-2023 European alert notification | serious
garlic chicken breasts from Poland 17:29:06 Commission
Detection of celery in spice mix and in raw ma- 24-02-2023
terials (Garlic and parsley) from China and bon Spain alert notification | serious
. 15:16:55
Spain
Glass fragment in a jar containing tomato caviar | 02-11-2022 I .
with garlic made in Italy 17:19'52 France alert notification | undecided
Peanut undeclared on garlic powder from 12-05-2022 I .
e France alert notification | serious
France 15:45:28
. . . 23-02-2022 e .
Chlorpyrifos (-ethyl) in fresh garlic from Egypt 14:23:50 Netherlands alert notification | serious
Formetanate, imidacloprid, unauthorised sub- 26-11-2021
stances methiocarb and dinotefuran in garlic sy Finland alert notification | serious
. ; 16:25:24
chives from Israel, via the Netherlands
Excessive benzo(a)pyrene and PAH content in
. ! ; . 22-07-2021 e .
wild garlic from Germany with raw material from 14:43:03 Germany alert notification | serious
Bulgaria T
o . 16-12-2020 e .
Cadmium in garlic 10:20:00 Netherlands alert notification | serious
Undeclared mustard in Mango in Pickle Oil and | 08-10-2020 United Kinadom alert notification | serious
Garlic Pickle in Oil 15:23:43 9
Listeria monocytogenes in shrimp garlic gifggfgzo Netherlands alert notification | serious

2.4.2 Implementacgéo do Plano de Defesa dos Alimentos

A defesa dos alimentos € um dos requisitos adicionais para a certificacdo FSSC 22200

€ a norma apresenta um guia com 0s passos claros para a implementacdo do plano de defesa

dos alimentos. A norma refere que a sua implementacdo requer uma abordagem légica,

sistematica e baseada no risco. Sao referidas diferentes abordagens que podem ser adotadas,
como a TACCP (Threat Assessment Critical Control Points), CARVER+Shock e a FDA Food

Defence Plan Builder.

Os passos para a implantagéo dos requisitos de defesa dos alimentos da FSSC 22000

1) Estabelecer a equipa de defesa dos alimentos

2) Conduzir uma anélise de ameacas, identificando e avaliando as potenciais

ameacas e vulnerabilidades

3) Identificar e selecionar medidas de mitigacéo

4) Documentar a andlise de ameacas, medidas de mitigacdo e verificacdo e o

procedimento de gestao de incidentes num plano de defesa dos alimentos, suportado

pelo sistema de gestdo de seguranca dos alimentos

5) Desenvolver uma estratégia de treino e comunicacédo e implementar o plano

desenvolvido
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Ap6s a implantagdo do plano é importante avaliar se as medidas implementadas sédo

adequadas atravées de uma avaliacdo ao plano de defesa dos alimentos (FSSC22000 2018).

3. Materiais e Métodos

Como material de suporte para a implementacéo do sistema de defesa dos alimentos
na fabrica em estudo foram usados os documentos fornecidos pela FSSC22000 (“Guidance
document: Food Defense”, “FSSC2200 scheme version 5.1”) e a PAS 96:2017 (“Guide to

protecting and defending food and drink from deliberate attack”).

3.1 Estabelecer a equipa de Defesa dos Alimentos

O primeiro passo foi estabelecer uma equipa de Defesa dos Alimentos multidisciplinar
composta pelos responsaveis das principais areas da fabrica (gerente da empresa, chefe de
producdo e responsavel do departamento de qualidade). Foi também nomeada uma equipa
de substituicdo para garantir a eficacia do plano na auséncia de qualquer membro da equipa
principal. Foi nomeado para a coordenac¢do da equipa e por desenvolver, implementar e

manter o plano de defesa dos alimentos o responsavel pelo Departamento de Qualidade.

3.2 Fluxo da cadeia de producao

Por forma a garantir uma implantacdo que melhor se enquadrasse ao contexto da
organizacao, foi desenvolvido o fluxo de producdo da empresa. Foram criados os fluxos para
os produtos finais (figura 8), para as matérias-primas (figura 9), materiais de embalagem e
aditivos/produtos de limpeza (figura 10).

A fabrica esta dividida em 3 zonas (separacao fisica). Na zona higiénica |, de acesso
restrito a trabalhadores ou pessoas acompanhadas por um supervisor, sdo realizados os
processos de rececdo das matérias-primas, armazenamento das matérias-primas, pre-
lavagem, descasque mecénico, lavagem, triagem e expedicao/transporte. Na zona higiénica
II, também de acesso restrito a trabalhadores ou pessoas acompanhadas por um supervisor,
sdo realizados os processos de lavagem com metabissulfito de sddio ou cloro, secagem, corte,
pesagem, embalamento, detecdo de metais, rotulagem e armazenamento refrigerado. Estas
zonas sédo designadas como salas de laboracéo. Na terceira zona, exterior, sdo armazenados

0s subprodutos e residuos da producao e é realizada a lavagem das caixas e camides.
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[ Recec3o das Matérias-Primas ]

Zona

Armazenamento em Temperstura Ambiente

:

& Pré-lavagem

Higiénica |

= Descasque mecinico i > Subproduto
Agua Rede l 1
Publica N " i
- avagem Agua Residual
Triagem E Zonk
. Exterior
e Sl R R l By
DE PESSONS
#| Lavagem com Metabissulfito Sodio (ou cloro)
l PPRO
Secagem
Zona
Higénica |) l
Corte
Pesagem Rececdo de Materiais
de Embalzgem
Embalamento** < Armazenamento
Detecdo de Metais e
Rotulzgem > i | Residuos
l . Zona
Armazenamento Refrigerado b Bxterior
v Y v [
Reprocessamento - Expedicio »
Zona l
Higiénica |
{ [ Transporte ]

*1 | avagem com metabissulfito para a batata e com cloro para a cenoura
*20 embalamento pode ser manual ou na termoformadora.

Figura 8 - Fluxo de producéo
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Matérias-Primas
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Figura 9- Fluxo das matérias-primas
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Materiais de Aditivos/ Produtos
Embalagem de Limpeza

\_ J \ J

¥ ¥
Cédmara 1 (Desativada) Zona de Quimicos
Zona Higiénica | Zona Higiénica |
h 4 h 4
Expedicdo Expedicdo

Figura 10- Fluxo de materiais de embalagem e aditivos/produtos de limpeza

3.3 Realizacao da avaliagcao dos riscos, identificacdo e avaliagcéo de potenciais
ameagcas e vulnerabilidades

O terceiro passo foi a realizacdo de uma andlise de ameacas e pontos criticos de
controlo (AAPCC), por forma a identificar e avaliar as potenciais ameagas e vulnerabilidades.
Nesta avaliacdo responde-se as principais questfes, - Quem € que nos pode atacar? -
Como/onde podem fazé-lo? - Como podemos evitar que isso aconteca?

Comecou-se por identificar as ameacas internas e externas e procedeu-se a sua
avaliagcdo de risco tendo em conta a probabilidade de ocorréncia. A probabilidade de

ocorréncia foi classificada em trés niveis: alto, médio e baixo, sendo justificada com base no
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histérico da empresa, meio envolvente, vulnerabilidades da empresa/ processos, contexto

socioecondmico e cultural (Tabela 7 e 8).

Tabela 7 - Ameacas Internas vs. Probabilidade de Ocorréncia

Ameacas Internas

Probabilidade de Ocorréncia

Funcionario descontente

ALTO
= Por despedimento do préprio ou de um membro da familia
= Deséanimo profissional

= Insatisfacdo salarial

Funcionérios temporarios

MEDIO
= Grande rotatividade de colaboradores
= N&o cumprimento de expetativa de passagem aos quadros da

empresa
= |nexisténcia de progresséo de funcdes

No entanto, trabalham sempre sob supervisdo de uma chefia interna.

Membros de grupos
terroristas disfarcados de
funcionarios

BAIXO
= Paraincutir o medo, péanico e a desordem

No entanto, dado o histérico do pais ndo constitui motivo de
preocupacao.

Tabela 8 - Ameacas Externas vs. Probabilidade de Ocorréncia

Externas

Probabilidade de Ocorréncia

Membros de grupos
terroristas

BAIXO
= Para incutir o medo, panico e a desordem

No entanto dado o histérico do pais ndo constitui motivo de
preocupacéo.

Motoristas
(rececao e expedicao)

MEDIO
= Por mau relacionamento comercial (faturas em atraso, pouca
solicitacao)

Apesar da oportunidade para sabotagem do produto, as empresas de
transporte sdo parceiras préximas, com largos anos de colaboracédo e
sem histdrico que possa indiciar este tipo de pratica.

Clientes

BAIXO
= Clientes mal-intencionados que praticam atos de sabotagem no
produto de modo a ser um motivo de extorsao/ganho econémico

No entanto os clientes ficariam a perder nas suas relagbes comerciais.
Produto final pouco suscetivel de adulteragao (vacuo).
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Externas

Probabilidade de Ocorréncia

Fornecedores suspeitos

BAIXO
= Por mau relacionamento comercial (faturas em atraso, pouca
solicitacao)
= Para ganho econémico

No entanto as matérias-primas ndo s&8o suscetiveis de fraude
econdmica, os fornecedores ficariam a perder nas suas relacdes
comerciais, existe um acesso restrito aos acessos existentes dados e o0s
fornecedores tém baixa rotatividade e sdo alvo de uma avaliacdo
continua.

Visitantes

BAIXO
= Espionagem industrial
= Pessoas mal-intencionadas com algum interesse na sabotagem

Os visitantes sdo controlados na portaria e estdo acompanhados por um
elemento da empresa. Para além disso a empresa ndo comercializa
produtos que de alguma forma possam motivar atos de sabotagem (por
exemplo por parte de ativistas disfar¢ados).

De seguida realizou-se uma avaliacdo das areas/etapas no processo possivelmente

criticas, recorrendo a matriz de risco e respetiva tabela de apoio (Tabela 9 e 10) e a tabela de

avaliacdo quantitativa do risco (Tabela 11). A Tabela 9 representa as avalia¢gfes finais de risco

tendo em conta o nivel de probabilidade de ocorréncia (P) contra o nivel de severidade (S),

ambas avaliadas de 1 a 5. A probabilidade de ocorréncia esta relacionada com os limites

fisicos de acesso as zonas em questdo e a severidade refere-se ao impacto que uma

contaminacdo numa determinada zona pode ter na salde publica, tendo em conta todo o

processo de producdo. A Tabela 10 é uma tabela de apoio onde é legendada a pontuagéo

final apresentada na matriz de risco. O risco pode assim ser considerado “Pouco significativo”

(pontuacgao entre 1 e 2), “Significativo” (pontuacgao entre 3-6), “Moderado” (pontuacgéo entre 8-
12) e “Alto” (pontuacgéo entre 15-25).
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Tabela 9 - Matriz de risco (adaptado da PAS 96:2017)

Risco 1 Poico 3 5
(PxS) Menor L Significativo Catastréfico
Significativo
5
Pode acontecer
com uma 5 10
frequéncia muito
elevada
4
Pode acontecer
com uma 4 8
frequéncia
elevada
3
Pode acontecer 3 6
regularmente
2
Pode acontecer 2 4 6 8 10
esporadicamente
L 1 2 3 4 5
Nunca observado

Tabela 10 - Tabela de apoio a avaliacao de risco (adaptado da PAS 96:2017)

Pontuagéo Nivel de Risco
1-2 Pouco Significativo
3-6 Significativo
8-12 Moderado

Na Tabela 11 foram identificadas as seguintes areas/ etapas relevantes do processo:
Zona exterior, Salas de laboracdo, Armazéns de matéria-prima, Abastecimento de agua,
Armazém produtos quimicos, Viaturas de transporte de produto acabado, Rececdo/
Expedicdo, Armazenamento de residuos e subprodutos, Escritérios e Rececdo de correio
externo. O processo produtivo foi todo considerado nas “Salas de Producao”, pois todo o
processo ocorre de forma automatica, exceto o processo de triagem (considerado nas
medidas de controlo) e a etiquetagem (produto final jA embalado e também considerado na
medidas de controlo). Para cada &area/etapa foram avaliadas a probabilidade de
acontecimento de adulteracéo propositada (tendo também em conta a avaliacdo das ameacas
internas e externas — Tabela 7 e 8) e a severidade das consequéncias na saude publica se a
mesma acontecer. Relacionando a pontuacgéo final com a matriz de risco acima apresentada,

ficamos a conhecer as areas criticas do processo.
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Tabela 11 - Tabela de avaliacdo quantitativa do risco

ARl GIERES 60 Probab|I|Qade e Severidade Pontuacgéo Area critica?
processo acontecimento
A’rmazenamento de 2 1 2 No
residuos e subprodutos
Escritdrios 2 3 6 N&o
Rececao de correio 3 5 6 NZo
externo
Viaturas de transporte
de produto acabado 2 3 9 Nao
Abasteplmento de 2 5 10 Sim
agua
Armazem .produtos 2 5 10 Sim
guimicos
Recec¢édo/Expedicao 3 4 12 Sim
Armazéns de matérias- .
primas (MP) 4 3 12 Sim
Zona exterior 5 3 Sim
Salas de laboracéo 4 5 Sim

Foram considerados riscos que necessitavam obrigatoriamente de medidas de
controlo (&reas criticas) os riscos com pontuagdo igual ou acima de 8, valor conservador
abaixo do referido no PAS:96:2017, na avaliagdo quantitativa do risco das areas/etapas do
processo (Tabela 11). As areas criticas sao “Zona exterior”, “Salas de laboragao”, “Armazéns

MP”, “Abastecimento de agua”, “Armazém de produtos quimicos” e “Recegao/expedigao”.

3.4 Identificagédo e selecédo de medidas de controlo/mitigacao
Para estas areas/etapas do processo (e outras de nivel inferior) foram estabelecidas
medidas de controlo, atividades de verificacAo e correcdo, responsabilidades e

criacdo/manutencao dos registos necessarios.

Zona Exterior:

a) Os limites do terreno estéo claramente definidos para evitar a entrada de pessoas nédo
autorizadas. O perimetro da unidade é vedado, existe sinalética adequada e portdes
com controlo de acesso (ja se encontrava implementado).

b) O perimetro é periodicamente monitorizado para descartar qualquer atividade suspeita
ou material ndo conforme, através da introducdo de uma secdo dedicada a zona
exterior da fabrica nas auditorias internas mensais (nova medida) (Anexo A).

c) A entrada esta protegida através de portdes sendo necessario solicitar ao responsavel
da rececdo o0 acesso as instalagdes. Este acesso é controlado mediante o “Modelo de

Registo de Entrada de Visitantes na Unidade Fabril” (anexo B) (nova medida).
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d)

e)

9)

Os visitantes s6 podem estar presentes em area fabril mediante acompanhamento por
um colaborador interno (ja se encontrava implementado).

Est& presente iluminacao exterior para deter quaisquer atividades nao autorizadas (ja
se encontrava implementado).

Outros pontos de acesso tais como, janelas e outras aberturas estdo protegidos
através de fecho exclusivamente interior. As janelas ndo permitem abertura pelo
exterior, com acesso ao interior da unidade. As portas encontram-se controladas
(cAmaras de vigilancia) e as portas de emergéncia s6 tém acesso pelo interior (j& se
encontrava implementado).

A zona exterior esta igualmente controlada por um sistema de videovigilancia cuja
planta das instalacdes com marcacao da zona abrangida pelas camaras se encontra
indicada na “Planta das instalagcbes com marcacao das camaras de videovigilancia”
(nova medida). Salienta-se que este documento nao é disponibilizado aos operadores.

Apenas estéa disponivel a pessoal autorizado.

Salas de Laboracdo:

a)

b)

d)

e)

Todas as 4reas com acesso restrito (permitida a entrada apenas a colaboradores da
fabrica ou pessoas acompanhadas por um responsavel) ou condicionado (permitida a
entrada a um numero limitado de colaboradores) estdo assinaladas (anexo C) e
encontram-se claramente identificadas (anexo D) (nova medida). Atualmente as areas
condicionadas sao os escritorios, a oficina e o armazém dos produtos quimicos. A
entrada no perimetro da fabrica (incluido a zona exterior) é restrita a entrada de
colaboradores ou pessoas acompanhadas por um responsavel previamente nomeado.
Todos os operadores estdo sensibilizados e tém formacédo para estarem alerta em
caso de possibilidade de adulteracdo durante a laboracéo, alertando as chefias em
caso de suspeita (anexo E) (nova medida).

Os roétulos, materiais de embalagem e produtos quimicos sao vigiados para evitar
roubos/desvios ou uso indevido, nomeadamente através de controlo de stocks (de
todos os produtos finais, matérias-primas e material subsidiario). Foi criado um
inventario dos produtos de limpeza e desinfetantes (anexo F) (nova medida).

E praticado o sistema FIFO (first in, first out) por forma a ser facilmente verificado o
stock de produtos e ser facilmente identificado algum desvio ou consumo nao
justificado. Qualquer discrepancia nao justificada sera sujeita a uma investigacéo,
aplicando-se também a rétulos, materiais de embalagem e produtos quimicos (ja sem
encontrava implementado).

Na zona da triagem, onde estdo permanentemente operadores a fazer a selecéo de

produto, tém de estar pelo menos 2 colaboradores (esta medida ja era por vezes
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aplicada por motivos de eficiéncia de producéo, tornando-se agora obrigatoria durante

toda a producéo).

Armazéns de Matéria-Prima e Rececdo/Expedi¢cao de produtos:

a)

b)

d)

As atividades de carga e descarga sao monitorizadas pelo departamento da Producé&o
e/ou Qualidade, para excluir qualquer atividade suspeita. SO sd@o rececionadas
mercadorias apoés verificagdo da documentagdo. Qualquer recegéo € examinada para
excluir a possibilidade de adulteracdo e é posteriormente preenchida uma ficha de
registo “Ficha de registo de controlo da rece¢do de matérias-primas” (anexo G) (nova
medida).

Existem registos que garantem a rastreabilidade, e em caso de produtos suspeitos,
estdo estabelecidos procedimentos de retirada do produto — “Registo de Incidente
Recolha e Retirada”, apds o produto ter sido expedido (medida ja se encontrava
implementada).

Todos os colaboradores envolvidos nas operacdes de rececado e expedicdo receberam
formacdo para estarem alerta para a eventualidade de adulteracdo, procedendo a
rejeicdo da mercadoria caso essa situacdo se verifigue. Os colaboradores que
transitem para esta funcao terdo de receber a mesma formacéo, que aborda temas
como o controlo das matérias-primas a recec¢do, controlo do produto final na
expedicédo, correto preenchimento da ficha de registo, sinais de alerta e o que fazer
em caso de suspeita (anexo H) (nova medida).

O acesso ao cais de expedi¢do e rece¢do sdo controlados através da portaria e por
um colaborador da empresa homeado para tal (nova medida).

Os produtos devolvidos sdo armazenados num local especifico, identificados, e
separados dos restantes produtos até que um membro da equipa da qualidade faca a
sua avaliagdo. Todos os colaborares foram devidamente treinados para identificar
gualquer sinal de adulteracdo nos produtos e, caso haja suspeitas, tomar as medidas

necessérias para rejeita-los e encaminha-los conforme apropriado (anexo E).

Abastecimento de Agua:

a)

Toda a agua utilizada para a producgéo de géneros alimenticios € municipal, contudo a
agua utilizada para higieniza¢des de caixas e camides € proveniente de uma rede de
captacao propria que se encontra dentro do perimetro da fabrica e cujo acesso é
impedido por este se encontrar fechado a cadeado. O seu acesso € vigiado aquando
da vistoria ao perimetro exterior (anexo A) por forma a verificar se existem suspeitas
de algumas atividades que possam estar relacionadas com adulteracdes (nova

medida).
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b)

c)

Todos os trimestres sdo langcados no website do municipio os resultados das analises
das 4guas de rede publica. Estes relatérios sé@o recolhidos e analisados pela equipa
de qualidade e seguranca dos alimentos (j& se encontrava implementado).

A andlise das aguas de captacao e da rede publica encontra-se contemplado no plano

de controlo analitico (anexo I) (nova medida).

Armazém dos Produtos Quimicos:

a)

b)

Os quimicos e materiais perigosos, incluindo materiais de limpeza e desinfetantes
estao fechados a chave e numa &rea de acesso restrito (anexo J) (nova medida).

Os colaboradores com acesso a zona dos quimicos estdo identificados no manual de
funcBes e sdo alertados para a importancia do controlo de acessos a esta zona. Este
topico é abordado no treino no ambito da defesa dos alimentos (anexo E) (nova

medida).

Rececéo de correio externo:

a)

b)

O correio é tratado na rece¢do ou nos escritdrios (com acesso direto, sem passagem
pelas salas de laboracdo ou armazéns), longe dos produtos finais, matérias-primas e
subsidiarias, por um funcionario responsavel (medida ja se encontrava implementada).
Os funcionarios que lidam com o correio estdo sensibilizados ao tratamento do
correio/emails suspeitos, para que possam agir em conformidade. Este tépico é

abordado no treino no &mbito da defesa dos alimentos (anexo E) (nova medida).

Escritérios e acesso ainformacao:

a)

b)

d)

Todo o acesso a informacgéo e documentos digitais esta protegido por palavras-passe
em cada um dos computadores existentes na fabrica (apenas nas zonas dos
escritorios e recec¢do) (ja se encontrava implementado)

Estas sdo zonas de acesso restrito ou condicionado e as mesmas sdo fechadas a
chave quando nao se encontra ninguém autorizado na zona (nova medida).

O acesso ao WiFi é disponibilizado apenas a colaboradores da fabrica autorizados (ja
se encontrava implementado).

Existem cépias de seguranca de todos os computadores da empresa, que sao
realizados de forma automética pela equipa subcontratada de informatica (ja se

encontrava implementado).
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Visitantes, convidados, clientes, motoristas:

a)

b)

Estd em préatica um registo para todas as visitas ao estabelecimento “Modelo Registo
de Entrada de Visitantes” (anexo B) (nova medida).

Qualquer pessoa que nao seja colaborador da fabrica ndo pode circular sozinha nas
instalac@es, incluindo para prestacdo de servicos recorrentes, como o controlo de
pragas. Os colaboradores estdo sensibilizados a alertar as chefias em caso de

suspeita - abordado no treino no &mbito da defesa dos alimentos (nova medida).

c) As visitas sdo sempre acompanhadas e identificadas como tal, utilizando uma toca de

cor diferenciada (verde) das utilizadas em producao (branco) (nova medida).

Colaboradores:

a)

b)

d)

Os colaboradores dispdem de apenas um local de acesso ao interior das instalacoes,

sendo este controlado pela chefia de producdo e por camaras de vigilancia. Os

colaboradores tém fardamento proprio e adequado da empresa, pelo que é facilmente

detetavel qualquer pessoa estranha ao servico e hdo podem entrar dentro das zonas

de laboracdo e armazéns sem o0 mesmo (anexo L) (ja se encontrava implementado).

Os funcionarios, na formacéo de acolhimento e pela apresentacdo do manual de boas

praticas, recebem informacéo sobre as regras que devem cumprir aquando da sua

permanéncia nas instalacdes de producéo (ja se encontrava implementado).

Seis meses apos a formagéo de acolhimento, € realizada uma avaliagdo da eficicia

de formacao (anexo M) (nova medida).

Politica de despedimento: compete a Equipa de defesa dos alimentos, nas situagdes

de despedimento de algum funcionério de uma &rea critica, estabelecer as acdes de

seguranca apropriadas para evitar atos de sabotagem, vazamento de informacdes

confidenciais e outras atividades que possam prejudicar a seguranca e a reputacao da

empresa. Estas medidas preventivas podem passar por:

e Abdicar imediatamente do servi¢o do funcionéario a partir da data de comunicacao
da intencao de despedimento;

e Durante o periodo entre a comunicacdo do despedimento e a data de saida do
funcionario, restringir o acesso a informacdes ou areas criticas; pedir de imediato
0 cartdo de acesso automatico as instalacBes, e apenas permitir a entrada
autorizada e manual do colaborador nos restantes dias.

e No caso de um trabalhador da producédo, que possua familiares a trabalhar na
empresa, as chefias destes ultimos ficam alerta para qualquer préatica considerada

suspeita.
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3.5 Documentacao da avaliacao de risco, medidas de mitigacao,
procedimentos de verificagéo e gestao de incidentes num Plano de Defesa dos
Alimentos

Como parte do plano de defesa dos alimentos, tem de se encontrar implementado um
procedimento para a gestdo de incidentes. Este procedimento passa pelo tratamento das nao
conformidades (NC) (incluindo reclamacdes e devolucdes), para garantir que os produtos
adulterados ou potencialmente nocivos sdo previamente analisados e impedidos de chegar
ao consumidor final se for o caso. O procedimento também inclui as etapas a seguir aquando
da necessidade de uma retirada de um produto do mercado. No que diz respeito as nao
conformidades o seguinte procedimento encontra-se implementado:

a) Quando séo detetadas ndo conformidades na sequéncia do desenrolar normal da
atividade da fabrica é efetuado o levantamento das mesmas, cabendo a equipa de qualidade
e seguranca dos alimentos registar (em ficha de registo preexistente, “FR07- Registo de Nao
Conformidade”), avaliar a ocorréncia e definir as agbes corretivas a implementar, bem como,
garantir a realizacao da verificagdo da implementacdo (novo procedimento criado e descrito
no manual da qualidade: PQO3 - Gestédo de N&o Conformidades).

b) Sempre que um colaborador verificar uma qualquer ndo conformidade nas matérias-
primas e subsidiarias adquiridas, devera informar o responsavel de qualidade e seguranca
dos alimentos. Este formaliza uma reclamacado (em ficha de registo preexistente, “FR06-
Registo de Reclamacgdes”), junto do fornecedor (novo procedimento criado e descrito no
manual da qualidade: PQ2 - Reclamacdes). Quando se verifica que a seguranca do produto
estd em causa, é levantada uma ndo conformidade, efetuando-se o tratamento da mesma.

¢) Todas as reclamacg0fes rececionadas devem também ser comunicadas a equipa de
qualidade e seguranca dos alimentos, podendo ser ou ndo consideradas, apds avaliacao,
como uma nao conformidade. Caso a equipa determine que a reclamacéo esta associada a
uma NC, desencadeia-se o0 processo de tratamento da mesma (andlise das causas, definicdo
e implementacao da agéo corretiva) juntamente com os responsaveis envolvidos.

Podera dar-se o0 caso de suspeita, por parte da empresa, clientes, consumidores ou
entidades reguladoras, de que algum produto pode constituir um perigo suscetivel de afetar a
saude dos consumidores, como por exemplo um consumidor final que ingeriu um alimento
suspeito e este reporte e apresente reacdes adversas, ou suspeitas de organismos de saude
como hospitais ou centros de salde. Neste caso, a distribuicdo do alimento suspeito sera
imediatamente suspensa, e a amostra desse alimento consumido (se disponivel) devera ser
analisada com a maior brevidade possivel recorrendo a laboratérios acreditados para
determinar se sdo ou ndo seguros. Entretanto serdo recolhidas informacfes relativas ao

processo de fabrico e controlos efetuados no sentido de identificar o produto, lotes, o potencial
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agente nocivo e sua origem. Também serdo identificados outros produtos produzidos em

condi¢cdes semelhantes (no mesmo periodo / com as mesmas matérias-primas). Caso o

resultado das analises confirme a suspeita devera proceder-se a retirada do produto do

mercado, de acordo com o previsto no procedimento de Gestédo de Crise e Incidentes (novo
procedimento criado para o programa de pré-requisitos da empresa: PPR18- Gestdo de

Incidentes). Segundo este procedimento cabe a geréncia assumir o papel de porta-voz e

informar os clientes (de acordo com o estabelecido contratualmente), as autoridades

reguladoras e efetuar um aviso publico, de acordo com o legalmente disposto, de modo a ser
possivel efetuar a recolha do produto do mercado conforme o regulamento N° 178/2002 do
parlamento europeu e do conselho. S6 entdo se considera a situacdo encerrada. A recolha do
produto ndo conforme compete a fabrica, contudo podera optar-se pela destruicdo do produto

no cliente, mas esta solucao devera ser analisada e acordada por ambas as partes. ApGs a

recuperacdo do produto ndo conforme, a fabrica deverd verificar as quantidades e lotes do

produto recuperado e definir o destino final do produto. Posteriormente, devera avaliar-se se

a retirada foi eficaz. Apds esta confirmacgéo, a equipa de qualidade e seguranga dos alimentos

devera reunir e analisar o incidente, definindo as medidas a tomar para evitar a sua repeticao.

Todo o processo de retirada e/ou recolha devera ser registado em ata.

A equipa de qualidade e seguranca dos alimentos devera anualmente rever e testar o
sistema de resposta a incidentes. Nesta testagem, a empresa seleciona um produto que tenha
chegado ao mercado e segue-0 até a rece¢do de matérias-primas, ou seleciona uma matéria-
prima e segue-a até a rececao do produto no cliente final. A testagem devera ser registada
em modelo préprio (nova ficha de registo: FR 05 — “Exercicio Interno de Retirada”) (Anexo N).

Por forma a controlar todas as medidas de controlo implementadas neste processo, foi
criado o plano de verificagdo anual da eficacia do Plano de Defesa dos Alimentos. Nesta
verificagdo é realizado um dos seguintes testes:

a) Teste do “intruso” — Consiste na entrada de uma pessoa de confianca do departamento
de qualidade, mas estranha ao servico e aos restantes colaboradores, nas instalagdes da
fabrica. Neste teste regista-se qual o periodo que consegue circular nas instalacfes até
haver suspeitas e comunicacao a chefia por parte dos colaboradores.

b) Correio/lencomenda suspeita — Consiste na entrega de um envelope/encomenda que
contém alguma substéncia ou objeto suspeito. Registar o comportamento da responsavel
da portaria e dos envolvidos, e verificar se existe uma comunicacgéo a chefia.

c) Matéria-prima/ produto final desaparecido — Retirar dos armazéns de matéria-prima ou
produto final uma parte visivel do conteddo. Registar o comportamento dos colaboradores
envolvidos e perceber se existe detecdo e consequente comunicacgdo a chefia.

d) Objeto estranho na rececdo de matéria-prima/material subsidiario— E semelhante ao teste

anterior. Comunica-se com o fornecedor solicitando a sua colaboracdo, para que este

29



cologue um objeto estranho no produto a ser rececionado. Registar o comportamento dos
colaboradores envolvidos, e perceber se existe detegdo e consequente comunicagado a
chefia.

e) Armazém dos quimicos — O armazém dos produtos quimicos é uma area restrita e
encontra-se fechado a chave, sendo permitida a entrada de pessoas previamente
autorizadas e formadas para a utilizacdo desses produtos. O teste corresponde a abertura

da porta e avaliar se os colaboradores se apercebem e comunicam a chefia.

O teste de eficicia é acompanhado por um registo (anexo O) que é preenchido durante a
avaliacdo, onde é explicado qual o tipo de teste que vai ser executado, que matérias-primas,
produtos finais ou materiais subsidiarios vao ser utilizados, descricdo do
objeto/substancia/pessoa estranha & empresa e descricdo da situacdo envolvente. E
necessario indicar o inicio e fim do exercicio, a zona fabril onde decorreu, os colaboradores
envolvidos e seus comportamentos. Conforme a duragdo do teste e o comportamento dos
colaboradores envolvidos, considera-se falhado ou aprovado o exercicio. Se apdés interacao
com os produtos em causa passarem 20 minutos sem qualquer comunicagdo de suspeita a
chefia, é considerado que o teste foi reprovado. Para avaliar o comportamento dos
colaboradores, deve-se ter em conta a sua resposta ao problema apresentado, rapidez de
comunicagdo, atengéo e consideragdo do ambiente envolvente, sentido de responsabilidade
e eficiéncia na resposta. A eficacia fica comprovada com o levantamento da suspeita a chefia
em menos de 20 minutos, sendo que uma Unica falha e o exercicio é reprovado. Nesse caso,
sera aberta uma néo conformidade e consequentes a¢des corretivas, que obrigatoriamente
passardo, pelo menos, pela sensibilizacdo dos colaboradores envolvidos sobre o0 assunto
usado para a realizacéo do teste. O plano de defesa dos alimentos podera ser atualizado se
necessario.

Foi também criado o procedimento de avaliacdo anual da eficacia do plano defesa dos
alimentos (e a criacdo de uma nova a ficha de registo - anexo P). Neste registo séo verificados
alguns dos pontos de controlo e mitigacao identificados, por forma a verificar se estes se
encontram corretamente implementados e atuais perante o sistema de gestao de seguranca
dos alimentos da empresa. Caso algum ponto identificado n&o se encontre em conformidade,
0 passo a tomar é abrir uma NC e adotar as medidas corretivas.

Dado que a empresa se encontra certificada pela norma FSSC 22000, existe também um
controlo externo do plano de defesa dos alimentos, através das auditorias interna obrigatoria
(auditoria de 12 parte) e de certificacdo anual (auditoria de 32 parte).

Todo o processo de implementagéo descrito até este ponto, encontra-se refletido no Plano
de Defesa dos Alimentos. Este € suportado pelo sistema de gestdo de seguranca dos

alimentos, onde este plano foi integrado. O plano foi impresso, aprovado e assinado por toda
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a equipa de defesa dos alimentos e colocado na zona de descanso comum para consulta facil
por parte de qualguer colaborador da empresa. Anualmente, aquando da avaliacdo anual da
defesa dos alimentos e da revisédo pela gestéo, o plano serd revisto e tera de ser novamente

aprovado.

3.6 Desenvolver um treino eficaz e estratégia de comunicacao para a
implementagdo do Plano de Defesa dos Alimentos

Apbs a criacdo e aprovacao do plano de defesa dos alimentos, foi dada uma formacéo
a todos os colaboradores (anexo E). Esta formacgédo tinha como pontos principais a definicdo
e conceitos fundamentais da defesa dos alimentos, explicacdo do plano de defesa dos
alimentos (equipa responsavel e estrutura), ameacas identificadas (quem/como/onde) e
medidas de controlo/preventivas. Esta formagao passou a integrar o plano anual de formacao
do sistema de gestdo de seguranca dos alimentos da empresa. Sempre que se identificar uma
falha no plano de defesa dos alimentos e nas medidas de controlo por parte dos
colaboradores, terdo de ser dadas formagbes como medidas corretivas. Poderédo ser dadas
formag0@es adicionais consoante as necessidades. A defesa dos alimentos foi também incluida
na politica da empresa, sendo que esta é partilhada ndo s6 com os colaboradores, mas
também com todas as partes interessadas, como os clientes ou fornecedores. O plano foi

implantado em 6 meses.

4. Resultados e discussao

Apos a finalizac@o da andlise de ameacas, estabelecer quais as medidas de controlo
adequadas e formalizagdo de algumas medidas que ainda ndo se encontravam
implementadas, foram testados em diferentes situagdes pontos fundamentais do plano de

defesa dos alimentos.

4.1. Gestao de Incidentes

Foi realizado no dia 17 de junho de 2021, um exercicio interno de retirada (withdrawal)
para avaliar se o procedimento implementado se mostrava eficaz (anexo Q). Neste exercicio
foi escolhido um lote de matéria-prima (cenoura) rececionada no dia 31 de maio de 2021.
Neste exercicio foram identificados o fornecedor, a quantidade de matéria-prima rececionada,
a quantidade de matéria-prima ainda em stock, a quantidade de produto final expedido com
origem no lote identificado e os respetivos clientes e data de entrega por forma a avaliar a
capacidade de rastreabilidade da empresa. O exercicio teve inicio as 13H com a escolha
aleatéria de um lote de matéria-prima que se encontrava num dos armazéns. Esta escolha foi
feita por um operador de producao. Todos os pontos acima foram identificados até as 14H. O

passo seguinte foi entrar em contacto com os clientes identificados (as 14:39H do mesmo dia)
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e explicar o exercicio em curso, solicitando um comprovativo de rece¢do dos produtos em
guestdo, por forma a avaliar a brevidade de resposta dos mesmos e a sua capacidade de
identificacdo e rastreabilidade dos produtos rececionados. Ambos os clientes responderam no
dia (Ultimo email rececionado as 19:22H), com os respetivos comprovativos de rececdo do
produto final. Numa crise real, o proximo passo seria a recolha dos lotes de produto final
identificados e a destruicdo dos mesmos (assim como da matéria-prima, se pertinente),
analise da ocorréncia, abertura de uma NC e respetivas medidas corretivas. Como
estabelecido no procedimento, a equipa da qualidade tem 2H para a realizacdo do exercicio
de rastreabilidade e 12 horas para o exercicio de retirada. O exercicio foi assim considerado
bem-sucedido e realizado com brevidade, o que mostrou que o procedimento de gestdo de

incidentes era confidvel e se encontrava corretamente implementado.

4.2. Verificacdo anual da eficacia do Plano de Defesa dos Alimentos

Foi realizada a verificacdo anual da eficacia do plano de defesa dos alimentos no dia
9 de agosto de 2021 (anexo R). Foi escolhido o teste a zona dos quimicos (abertura da zona
de produtos quimicos e de higienizacdo). A zona onde sdo armazenados 0s produtos quimicos
€ uma area restrita e como tal encontra-se fechada a chave. Em colaboragdo com a chefia de
producao, procedeu-se a abertura da porta as 12:10H, sem que nenhum outro colaborador se
apercebesse e abandonou-se a area (area vigiada por camaras de vigilancia). Em 15 min um
colaborador dos armazéns apercebeu-se de que a zona se encontrava inadvertidamente
aberta e comunicou o sucedido a sua chefia direta. Este teste foi considerado bem-sucedido,
uma vez que o colaborador demorou menos de 20min a identificar e reportar o problema a
sua chefia direta, e uma indicacdo de que o plano de defesa dos alimentos se encontrava

presente no dia-a-dia da empresa e dos seus colaboradores.

4.3. Avaliacao anual do plano de defesa dos alimentos

Foi realizada a avaliacdo anual da defesa dos alimentos no dia 30 de julho de 2021
(anexo S). Todos os pontos possiveis de verificar no dia foram assinados como tal. Os pontos
gue nao foram possiveis de observar (“O correio € aberto fora das zonas onde se manipulam
alimentos”, “Embalagens suspeitas sao reportadas ao supervisor’, “Matérias-primas sem
inspecdo prévia, séo verificadas antes de serem utilizadas “, “Mudangas inesperadas nos

o

produtos/equipamentos sao reportadas ao supervisor’) foram assinalados com e serao
tidos em conta obrigatoriamente na préxima avaliagdo. Dos pontos avaliados, todos se
encontravam conformes. O resultado foi o esperado, tendo em conta que a implementacéao do

plano era muito recente e todos os pontos foram trabalhos durantes os meses precedentes.
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4.4. Auditorias

A empresa encontra-se atualmente certificada pela norma FSSC 22000. Na altura do
desenvolvimento do plano, a equipa de qualidade e seguranca dos alimentos encontrava-se
a trabalhar para a implementacéo e solidificacdo de um sistema de qualidade e gestdo da
seguranca dos alimentos da fabrica e consequentes auditorias de certificacdo da norma.
Foram efetuadas duas auditorias ap6s a implementacdo do plano. A auditoria interna
(auditoria de 12 parte) e a de certificacdo anual (auditoria de 32 parte composta por uma
auditoria de fase 1 e uma auditoria de fase 2), no ambito da FSSC 22000.

A auditoria interna, foi realizada nos dias 18 e 19 de agosto de 2021 por um auditor
externo de uma empresa de consultoria. Apesar de a norma estabelecer que o auditor interno
devera ter pelo menos um ano de fun¢des na organizacdo, na altura do processo de
certificacdo a empresa ndo possuia um funcionéario com um minimo de 5 anos de experiéncia
de trabalho na inddstria alimentar (requisito da norma FSSC 22000). Nesta auditoria foi
detetada uma ndo conformidade relativamente a defesa dos alimentos, em particular na
avaliacao da eficacia do mesmo. O auditor descreveu a mesma da seguinte forma: “Durante
a auditoria, a EA efetuou uma simulacéo de tentativa de contaminacao intencional através da
entrada de um elemento estranho (o auditor) ap6s entrada sozinha na zona suja de descasque
da batata. Constatou-se que o intruso ndo foi bloqueado pelos colaboradores que se
encontravam nas linhas. A EA considera que este procedimento documentado é adequado e
que o teste foi considerado nao eficaz”. Esta ndo conformidade descrita no relatorio de
auditoria originou a abertura de um NC interna que resultou na sua analise e respetivas acdes
corretivas, que passaram pela sensibilizacdo e adverténcia aos colaboradores. Nao foram
tomadas medidas de maior destaque devido as circunstancias em que esta simulacao foi
realizada. Os colaboradores foram informados de que uma auditoria interna iria decorrer e que
0 auditor seria um auditor externo. Esta informacao podera ter influenciado os colaboradores
a nao interagir com o auditor durante a simulacéo devido a expetativa e presséo inerentes a
uma auditoria. Ainda assim, o plano é claro e nenhum estranho pode circular pelas instalacbes
sem acompanhamento.

Nas auditorias de certificacdo que ocorreram posteriormente, cuja primeira fase
ocorreu nos dias 7 e 8 de setembro de 2021 e a segunda fase ocorreu nos dias 28 e 29 de
dezembro de 2021, ndo foi levantada nenhuma ndo conformidade no ambito da defesa dos
alimentos. A auditoria tinha ainda disponivel a ndo conformidade levantada na auditoria

interna, e considerou que a mesma se encontrava corretamente finalizada.
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5. Concluséo

A implementacdo do plano de defesa dos alimentos iniciou-se a maio de 2021 e foi
intensivamente trabalhada entre a equipa de qualidade e seguranca dos alimentos e todos os
membros da producéo e continuamente testada ao longo de 7 meses. Nas 5 provas de eficacia
pelo qual o plano de defesa dos alimentos foi sujeito (exercicio de retirada do procedimento
de gestdo de incidentes, a verificacdo anual da eficacia do plano de defesa dos alimentos, a
avaliacdo anual do plano de defesa dos alimentos, a auditoria interna e a auditoria de
certificac@o no ambito da FSSC 22000) foi apenas identificada uma nao conformidade, que foi
abordada de imediato com a abertura interna de uma NC e consequentes acfes corretivas.
Esta ndo conformidade relacionada com a inagdo perante um desconhecido na fabrica
demonstra que o fator mais importante para o sucesso do plano implementado pode também
ser a principal vulnerabilidade, o conhecimento e sentido de a¢éo de todos os colaboradores
da fabrica. E, no entanto, de salientar a auditoria de certificacdo no &mbito de uma norma cuja
defesa dos alimentos apresenta um papel de destaque, onde ndo foram levantadas néo
conformidades relativamente a defesa dos alimentos. Por forma a garantir o sucesso da
defesa dos alimentos nesta cadeia alimentar, a implementacdo do plano de defesa dos
alimentos ndo se devera restringir a industria transformadora em estudo. Todos os
intervenientes na cadeia tém a responsabilidade de aderir a medidas de controlo semelhantes,

para garantir assim a seguranca do consumidor final.
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Anexos

Anexo A — Porcédo da auditoria Interna (Exterior)

Requisito o

Nimero Notas de suporte Avaliagao Observagoes Responsavel Medidas Corretivas

s
Obrigatori
os
34 Exterior

314 Is the production site exterior located,

designed, constructed to ensure product
safety?

|s the facility exterior effectively
maintained, cleaned and managed to
prevent physical, chemical and
microbiological product contamination?

Are the facility access roads, sidewalks
and parking lots properly paved, free of
excessive potholes, free of debris and
dust which can migrate to production
areas?

314 Are plant grounds fenced and secured to
prevent unauthorized access? |s exterior
fence fully functional and capable of
maintaining site security (free of gaps,
holes, other damage that would allow
unauthorized persons to enter company
property)?

Are exterior plant grounds (within the plant
fence) free of excessive vegetation,
pallets, trash, debris, obsolete
material/equipment or other potential
insect or rodent harbourage?

316 |s drainage designed and maintained to

minimize risk of product contamination and
not compromise product safety?

Requisito

Nimero Notas de suporte Avaliagao Observacoes Responsavel Medidas Corretivas

s
Obrigatéri
os

3 Are walls constructed, finished and
maintained to prevent the accumulation of
dirt, minimize condensation and mould

growth, and facilitate cleaning?

318 Are doors maintained and in good

condition? L

Are windows (if designed to be opened)
or wall openings screened with no rips,
tears, or holes to prevent pest entry
(insects, spiders, birds, rodents, etc.)?

3110 Are shipping dock areas kept free of

spills, trash, litter, etc? Doors are clean
and in good condition. Underside of the
dock plates are free of debris.

311 Are external waste containers properly

labelled, covered (applies to waste that
attracts pests) and secured (on company
property) to prevent unauthorized or
unintended disposal and pests entry.

3112 Is there any outside food storage present

around the facility? -

3113 Is there a dedicated smoking area
provided for persennel and other people,
e.g. suppliers and visitors?
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Anexo B - Modelo de Registo de Entrada de Visitantes na Unidade Fabril

Caro visitante

Um dos objetivos da fabrica é assegurar a seguranga dos seus colaboradores e produtos alimentares. Devido a
nossa politica de Qualidade necessitamos da sua colaboragdo na resposta as seguintes questdes:
1) Possui alguma doenga infecto-contagiosa passivel de ser transmitida?

Sim () Nao ( )
2) Recentemente esteve em algum pais ou local com alto grau de contdgio Covid-19?
Sim () N3o ( )
3) Teve recentemente sintomas como febre, dor de cabeca e dificuldades respiratdrias?
Sim () Ndo ( )
4) Possui alguma doenga ao nivel da pele, como feridas infetadas ou infe¢Ges cutaneas?
Sim () Nao ( )

5) Teve algum problema gastrointestinal, como por exemplo, diarreia, vomitos, nduseas e dores
abdominais, no ultimo més?

Sim () Nao ( )

Antes da entrada na féabrica ser-lhe-a fornecido um kit descartavel de visitante (com touca, bata, protetor de
plastico para os sapatos e mascara buconasal) para que possa visitar as nossas instalacGes. Devera também
retirar objetos pessoais como reldgio, brincos, pulseiras e outros adornos passiveis de queda.

Aos visitantes ndo é permitido circularem sozinhos nas instalacGes da empresa, devendo sempre estarem
acompanhados de uma pessoa responsavel.

Lembramos a importdncia de manter o distanciamento social (1,5 a 2 metros) em virtude da atual pandemia

Covid-19 e gue sejam cumpridas as regras de Higiene e Seguranca.

Tirar fotografias s6 com autorizacdo da geréncia.

De acordo com o Decreto-Lei n.2 20/2020 de 01/05/2020, é obrigatério o uso de mascaras ou viseiras para o

acesso ou permanéncia nas instalacées.

Dentro das dreas de manipulagdo de alimentos, evite ao maximo falar, espirrar ou tossir diretamente sobre os
mesmos. Devera seguir as indicagbes do guia da visita e, em caso algum, devera contactar com matérias-primas,
produtos finais e equipamentos.

Obrigatorio utilizar vestuario de protecdo

Obrigatorio utilizar protecdo para os sapatos nas zonas indicadas.

Obrigatorio utilizar touca de protec¢do do cabelo
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Obrigatorio a lavagem das maos antes da entrada na produgdo

Obrigatorio uso de mascara

E proibido comer ou mascar salvo nos lugares permitidos

E proibido a ingestdo de liquidos salvo nos lugares permitidos

E proibido fumar

E proibido tocar nos produtos ndo embalados

E proibido o uso de canetas com tampa préximo dos equipamentos.

@ E proibido o uso de adornos
(I

A visita iniciar-se-a com a lavagem e desinfe¢do das maos.
Agradecemos a colaboragao.

Data: / /

Nome:

Empresa:

Nome do colaborador que ird acompanhar:
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Anexo C — Exemplo de identificacdo das areas restritas (escritorios)

@ Area Restia

Refeitorio

]

AU
| 2sceitrio | pocriesio | L “
| .‘--A »

Anexo D- Exemplo de sinalética de acesso limitado (entrada da fabrica)
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Anexo E - Ficha de registo de formacéo da Defesa dos Alimentos (Food Defense)

Ficha de registo de Formagao

Tema: Food Defense

Data: 21/06/2021

Inicio: 16H

Duragdo: 90min
Formadora: Catarina Murta

Topicos abordados: Definicdo e Conceitos, Plano de Defesa dos Alimentos,
Possiveis Ameacas, Sinais de Alerta, Medidas Preventivas.

Anexo F — Inventario de Produtos Quimicos (julho)

Produtos Quimicos Fornecedor Quantidade Lote Data de Fabrico Validade
Clorine esp Quimiserve 8 15962 16.07.2022
Quimiserve 3 15908 11.01.2022
Quimisan esp 1 15485 23.03.2021 23.03.2022
Quicloro Multi Quimiserve 3 BMN591939 17.10.2019 17.10.2021
1 BN589122 30.07.2019 30.07.2021
Manogel Biocontrol Quimiserve 4 14938 23.10.2020 23.10.2022
1 14119
Quimisan 11 Quimiserve 4 15275 25.01.2021 25.01.2022
Sonaril Biosog 2 21114105
Cell Water Quimiserve 1 2118702 06.04.2021
Metabissulfito de sodio Quimiserve 16 101013175 07.10.2020 07.10.2022
48 101017623 02.2021 02.2023
Chlorit NCH 2 BN6006611 09.2025
DT7 IAMS Consultores 5 90007 10.06.2020
Agua destilada W5 15 210305 2.2023
Quicloro VG Quimiserve 8 15790 10.06.2021 10.01.2022
Manogel Anti-séptico Quimiserve 2 15751 02.06.2021 02.06.2022
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Anexo G - Ficha de registo de controlo da rececdo de matérias-primas

Ano
Dia / Mas

Fornecedor

Produto

Lote

Local de
Armazenamento

Quantidade

Produto Conforme
/N&o Conforme

Responsavel
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Anexo H — Registo de formagao “Boas praticas na expedicao e rece¢ao”

Ficha de registo de Formagdo

Tema: Boas praticas na expedigao e rece¢ao
Data: 04/08/2021

Inicio: 12H

Duragao: 30min

Formadora: Catarina Murta

Topicos abordados: Controlo da matéria-prima a receg¢do; Controlo do
produto final na expedicao; Correto preenchimento da ficha de registo de
controlo de rece¢do de matérias-primas; Sinais de alerta; O que fazer em
caso de suspeita;

Anexo | — Porcéo do Plano Analitico Implementado (Agua de abastecimento —rede

publica + captacéo)

Identificacdo da amostra a recolher para analise 2021
gy Tipo de - Local da ) . o
Descricio anilise Parametrof colheita Jan Fey. Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Noy, Dez
g
Manipulador de =
Alimentos MB 3 Produgio X

Superficie Alimentar

apés higienizagdo de MB 2 Produgio x* X

rotina

Fardamento limpo y . apia

) MB 2 Vestidrio x

Aglla de

abastecimento (rede MB+Q - Produgio x

publica + captacio)

i ey Estagio de

Agpuas residuais MB+Q - tratamento X X X X X X X X X X X X

Informacédes adicionais:

1 - O acompanhamento dos técnicos de recolha de amostras do laboratorio na Batcel é da exclusiva responsabilidade do departamento de qualidade e geréncia.

2 - Para recolha da andlise de superficies de contacto alimentar e de mios de manipuladores, sdo utilizadas zaragatoas.

3 - Sempre que um resultado analitico € ndo satisfatorio deve ser aberta uma ndo conformidade e avaliar a causa. Tdo rapido quanto possivel, deve voltar a analisar-se o
produto/superficie/manipulador em questdo, sem prejuizo do disposto no presente plano.

4 - Na colheita de superficies considera-se, entre outras, as seguintes, desde que higienizadas utilizando o método de rotina: tapete de escolha; tanque; transportador; maquina de corte.
5 - A colheita de agua de abastecimento é efetuada numa torneira no interior das instalagdes, considerando as em uso nas zonas de produgéo.

6 — A colheita de dguas residuais é efetuada na zona de tratamento de dguas.

Pariimetros aplicaveis a alimentos, superficies e manipuladores:

Microbiolégicos:

1 -_Contagem de microrganismos aerobios a 30°C; Contagem de Enterabacteniageae; Contagem de Escherichia coli: Pesquisa de Sglmonella spp. em 25g; Pesquisa de Listeria manocytogenes em
25g; Contagem de bolores e leveduras.

2 - Contagem de microrganismos aerobios a 30°C; Contagem de Enterobacteriaceae.

3 -_Contagem de Enterobacteriacege; Contagem de Staphiiecoceus soagulase-positiva
* — Pesquisa de Listerig menogyiogenes em 25g em n=>5 amostras do mesmo lote.
Quimicos:

1 - Metais pesados (chumbo e cadmio);

2 - Quantificagdo de sulfitos.

* — Detegdo de sulfitos.

Par;’émetms apliciveis a dguas:
1 - Aguas de abastecimento (de acordo com 0 disposto ne D.L. 152/2017, de 7/12 — Grupos R1 e R2 e controlo de Inspegdo);
2 — Aguas residuais (amostra composta de 24h; pardmetros: pH, caréncia quimica de oxigénio; caréncia bioquimica de oxigénio ; solidos suspensos totais; azoto total; fosforo total; 6lecs e gorduras)

Legenda:
MB — Microbiolégica; Q — Quimica; MP — Metais pesados: S — Sulfitos; W - Gestdo de Alergénios.
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Anexo J — Zona dos Produtos Quimicos

PROIBIDO A ENTRADA
DE PESSOAS

NAO Aurorizaoas | . 1
NESTELOCAL
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Anexo M — Exemplo de avaliagdo de eficacia da formacé&o Inicial de Rececgéo e
Acolhimento

Tema da Agao: | Formacao Inicial de Recegao e Acolhimento Local:

Objetivo da Acao: | 17 Formacao

Nome do Formando
I Departamento: | Produgdo

A Avaliagao da Eficacia devera ser realizada até seis (6) meses apés a conclusdo da Acdo de Formacao

Sim Néao

A agao de formagao foi a mais adequada tendo em conta os objetivos tragados? R O Se Ndo,
AFNE

Justifique. caso a resposta seoja negativa:

O colaborador revelou interesse pela formagéo tida? 534 0

O colaborador aplicou os conhecimentos adquiridos? ® 0 Se Nio,
AFNE

Em que se baseia para sustentar a resposta anterior?

Acompanhamento no local de trabalho.

Foi dada oportunidade para a aplicagdo dos conhecimentos? X O

Pode-se considerar que a A¢ao de Formagdo cumpriu os objetivos? X ) Se Nio,
AFNE

Justifique a resposta;
O colaborador mostrou-se apto na aplicagdo dos conhecimentos adquiridos
durante a a¢do de formacgao, no seu local de trabalho.

Legenda: AFNE: Agéo de formagdo ndo eficaz

Outros aspetos que considere de interesse relevante:

Assinatura: | ™ Data: | 18-11-2021

L

.l-. \_J--\
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Anexo N — Exercicio Interno de Retirada

Responsavel/ responsaveis pelo exercicio:

Data do exercicio: / /

Hora inicial do exercicio:
Produto:

Lote selecionado:

Lotes de expedicao:

N° de unidades produzidas:

Data de producéo:

Local de producéo:

Produto em existéncia?  SIM NAO

Se sim, em que quantidade?

Kg (total):

Produto ja expedido?  SIM NAO

Se sim, em que quantidade?

Kg (total):

N° de embalagens:

Clientes:

Atencéo: no caso de o produto ja ter sido expedido, anexar cOpia da listagem de clientes fornecidos com

o lote em causa.

Matérias-primas/Outros:

Matéria-prima/ | Data de Fornecedor Quantidade Local de Lote Documento *
Outros entrega Entregue Armazenamento
* - factura, guia de remessa ou outro legalmente equivalente.
Concluséo do exercicio:
Rastreabilidade: OK
NOK Neste caso, anexar relatorio de ndo conformidade.
Retirada: OK
NOK Neste caso, anexar relatério de ndo conformidade.

Hora final do exercicio:
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Anexo O — Teste de eficacia do Plano de Defesa dos Alimentos

Data : Responsavel :
Teste Efetuado :
Procedimento
Avaliacéo

Duracéo : Inicio: Fim:

Area de processo/ etapa/ zona fabril : Pontuacao :

Colaboradores envolvidos : Comportamento :
Resultado :
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Anexo P — Registo anual de avaliacdo da defesa dos alimentos

MEDIDAS DE SEGURANCA NO EXTERIOR

SEGURANCA FISICA

SIM

Os limites da planta estéo protegidos para evitar a entrada de pessoas néo
autorizadas (cercas instaladas, sem sinais de invasao detetados)

Todas as entradas estéo protegidas (fechaduras e / ou alarmes instalados e
funcionais)

O perimetro da fabrica é inspecionado periodicamente para verificacao de
atividades suspeitas

A iluminag&o externa é suficiente para monitorizar a area exterior durante a noite e
encontra-se funcional

As saidas de emergéncia estéo protegidas com sistema de fecho automatico

Outros pontos de acesso, como janelas, estao protegidos

A féabrica tem implementado um sistema CCTV e encontra-se funcional

SEGURANCA NA RECECAOQ/EXPEDICAO

SIM

A chegada, as descargas sdo examinadas para potenciais adulteracdes

Na rececdo e expedicdo os veiculos sdo examinados para potenciais adulteracdes

Existem portdes funcionais nos cais de descarga/expedicdo e encontram-se
devidamente fechados e trancados hos momentos em que nédo ha rececdo e / ou
expedicao de matérias-primas/produto final

A chegada e a saida, os veiculos encontram-se devidamente trancados e selados

SEGURANCA NO MANUSEAMENTO DE CORREIO

SIM

O correio é aberto fora das zonas onde se manipulam alimentos

Os colaboradores responsaveis pela abertura do correio estédo sensibilizados para
possiveis ameacgas e como devem proceder em caso de suspeitas

MEDIDAS DE SEGURANCA NO INTERIOR

SEGURANCA INTERNA GERAL

SIM

Embalagens suspeitas sao reportadas ao supervisor

As areas restritas estdo estabelecidas e identificadas

Matérias-primas sem inspecao prévia, sao verificadas antes de serem utilizadas

Mudancas inesperadas nos produtos/equipamentos séo reportadas ao supervisor

As luzes de emergéncia existem e estédo funcionais

Existe um inventario de utensilios perigosos — facas, espatulas — e 0s mesmos séo
verificados periodicamente

Um sistema de alerta de emergéncias existe, é testado, e verificado regularmente

SEGURANCA NAS AREAS DE PROCESSAMENTO

SIM

O acesso a matérias-primas e embalagens é restrito

49




O acesso ao controlo de equipamentos € restrito

Os registos de rastreabilidade estdo implementados e em pratica

SEGURANCA NOS ARMAZENS SIM NAO*
O acesso as areas de armazenamento — matérias-primas, produto final — é restrito
Periodicamente realizam-se verificagdes aos armazeéns relativamente a possiveis
adulteracdes
ACESSO A PRODUTOS DE LIMPEZA SIM NAO*
O acesso aos produtos de limpeza é restrito e estes encontram-se armazenados
em local fechado
SEGURANCA DA INFORMACAQO SIM NAO*
O acesso a informacéo sensivel, como documentos contabilisticos, financeiros,
relacionados com a producéo, € restrito
O acesso ao servidor informatico € protegido com firewalls e/ou palavras-passe
A palavra-passe de cada computador € alterada regularmente e 0 acesso € restrito
somente para o utilizador
MEDIDAS DE SEGURAN(;A~ PARA OS COLABORADORES, VISITANTES, SIM NAO*
PESSOAL DE MANUTENCAQO EXTERNA
S&o verificados os antecedentes para novas contratacdes
Os colaboradores tém restricdes acerca do que podem trazer para a fabrica
E mantido um registo de entrada de visitantes/pessoal de manutencéo externa
O visitante/pessoal de manutencgédo externa nao tem acesso as areas restritas, a
menos que se encontre acompanhado
Os visitantes/pessoal de manutencéo externa tém restricbes acerca do que podem
trazer para a fabrica
ACOES DE SENSIBILIZACAO SIM NAO*
Acdes de sensibilizacdo em medidas de seguranca sdo dadas a novos
colaboradores
E feita a reciclagem periédica das a¢des de sensibilizagdo em medidas de
seguranca a todos os colaboradores
Os colaboradores séo sensibilizados para o reportar ao supervisor qualquer
atividade ou observacgéo suspeita
RESPOSTA A INCIDENTES SIM NAO*

O reporte de atividades suspeitas é encorajado

Os colaboradores tém a habilidade de travar atividades de forma a minimizar um
potencial incidente de Food Defense

Os contatos do pessoal supervisor e de emergéncia sdo mantidos atualizados

Um plano de retirada é realizado periodicamente

Realizado por:

Data:

*NOTA: Adotar medidas corretivas.
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Anexo Q — Exercicio interno de Retirada

Responsavel/ responsaveis pelo exercicio: Catarina Murta

Data do exercicio: 17/06/2021

Hora inicial do exercicio: 13H

Produto: Cenoura (Matéria-Prima)

Lote selecionado: LBN2101326

Lotes de expedicao: LBN210132617

N° de unidades produzidas:

- 56kg (4un) Cenoura Inteira Descascada Vacuo 14kg,

- 28kg (2un) Cenoura Inteira Descascada Vacuo 14kg

- 28 kg (4un) Cenoura Ralada 7kg

- 14 kg (2un) Cenoura Ralada 7kg

- 7 kg (1un) Cenoura cubo pequeno 7kg

Data de producéo: 17/06/2021

Local de producao: Fabrica X, Arruda dos Vinhos

Produto em existéncia? SIMX NAO
Se sim, em que quantidade?
Kg (total): 1119 Kg

Produto ja expedido? SIMX NAO
Se sim, em que quantidade?
Kg (total): 133 Kg
N° de embalagens:13

Clientes: Cliente X e Cliente Y

Atencdo: no caso de o produto ja ter sido expedido, anexar cépia da listagem de clientes fornecidos com o lote em

causa.
Matérias-primas/Outros:

Matéria-prima/ | Data de Fornecedor Quantidade Local de Lote Documento *
Outros entrega Entregue Armazenamento
Cenoura MP 31/05/21 Fornecedor X 1252 Kg Armazém MP 2 LBN2101326 44215

* - factura, guia de remessa ou outro legalmente equivalente.

Concluséo do exercicio:

Rastreabilidade OK: X

NOK: Neste caso, anexar relatério de nao conformidade.
Retirada OK: X
NOK: Neste caso, anexar relatorio de ndo conformidade.

Hora final do exercicio: 14H (rastreabilidade) e 19:22H (retirada- hora do Gltimo email recebido do fornecedor).
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Anexo R — Teste de Eficacia da Defesa dos Alimentos

Data: 25.06.2021 Responsével: Colaboradora do Departamento de Qualidade

Teste Efetuado: Abertura da zona de Produtos Quimicos e de Higienizacdo

Procedimento

A zona dos quimicos é uma area restrita e encontra-se fechada a cadeado, sendo
permitida a entrada de pessoas especificas e formadas para a utilizacdo desses
produtos. O teste corresponde a abertura de uma dessas areas e avaliar se 0s
colaboradores se apercebem e comunicam a chefia.

Avaliacao
Duracao: 15 min Inicio: 12:10 Fim: 12:25
Area de processo/ etapa/ zona fabril: Pontuacéo: Aprovado nas 3

componentes (duracao, risco da area,
comportamento colaboradores)

Zona de produtos guimicos e produtos
de higienizacao.

Colaboradores envolvidos: Comportamento: O colaborador da
producdo “Y”, que frequenta a zona
adjacente_a zona dos quimicos (zona
de armazenamento, oficina), deu-se
conta de a zona de quimicos estar
aberta e rapidamente comunicou a
responsavel de producao. @)
comportamento foi o esperado.

Colaborador “Y”; Responsavel da
Producdo; Gerente da Fabrica;

Resultado: Aprovado
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Anexo S — Registo Anual de avaliagdo da Defesa dos Alimentos

MEDIDAS DE SEGURANCA NO EXTERIOR

SEGURANCA FISICA SIM NAO*
Os limites da planta estdo protegidos para evitar a entrada de pessoas nao X
autorizadas (cercas instaladas, sem sinais de invasdo detetados)
Todas as entradas estéo protegidas (fechaduras e / ou alarmes instalados e X
funcionais)
O perimetro da fabrica € inspecionado periodicamente para verificacdo de X
atividades suspeitas
A iluminacao externa é suficiente para monitorizar a area exterior durante a X
noite e encontra-se funcional
As saidas de emergéncia estdo protegidas com sistema de fecho X
automético
Outros pontos de acesso, como janelas, estao protegidos X
A fabrica tem implementado um sistema CCTV e encontra-se funcional X
SEGURANCA NA RECECAQ/EXPEDICAO SIM NAO*
A chegada, as descargas sdo examinadas para potenciais adulteracdes X
Na rececao e expedicdo os veiculos sdo examinados para potenciais X
adulteracdes
Existem portdes funcionais nos cais de descarga/expedi¢cédo e encontram-se
devidamente fechados e trancados nos momentos em que ndo ha rececdo | X
e / ou expedicdo de matérias-primas/produto final
A chegada e a saida, os veiculos encontram-se devidamente trancados e X
selados
SEGURANCA NO MANUSEAMENTO DE CORREIO SIM NAO*
O correio é aberto fora das zonas onde se manipulam alimentos - -
Os colaboradores responsaveis pela abertura do correio estao
sensibilizados para possiveis ameagas e como devem proceder em caso de | X
suspeitas
MEDIDAS DE SEGURANCA NO INTERIOR
SEGURANCA INTERNA GERAL SIM NAO*
Embalagens suspeitas séo reportadas ao supervisor i i
As éareas restritas estdo estabelecidas e identificadas X
Matérias-primas sem inspecao prévia, séo verificadas antes de serem i )
utilizadas
Mudancas inesperadas nos produtos/equipamentos sdo reportadas ao i i
supervisor
As luzes de emergéncia existem e estao funcionais X
Existe um inventario de utensilios perigosos — facas, espatulas — e os X
mesmos sao verificados periodicamente
Um sistema de alerta de emergéncias existe, € testado, e verificado X
regularmente
SEGURANCA NAS AREAS DE PROCESSAMENTO SIM NAO*
O acesso a matérias-primas e embalagens é restrito X
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O acesso ao controlo de equipamentos é restrito

Os registos de rastreabilidade estdo implementados e em prética

SEGURANCA NOS ARMAZENS

SIM

O acesso as areas de armazenamento — matérias-primas, produto final — é
restrito

Periodicamente realizam-se verificagbes aos armazéns relativamente a
possiveis adulteragbes

ACESSO A PRODUTOS DE LIMPEZA

SIM

O acesso aos produtos de limpeza é restrito e estes encontram-se
armazenados em local fechado

SEGURANCA DA INFORMACAO

SIM

O acesso a informacao sensivel, como documentos contabilisticos,
financeiros, relacionados com a producao, é restrito

O acesso ao servidor informatico é protegido com firewalls e/ou palavras-
passe

A palavra-passe de cada computador € alterada regularmente e o acesso é
restrito somente para o utilizador

MEDIDAS DE SEGURANCA PARA OS COLABORADORES,
VISITANTES, PESSOAL DE MANUTENCAQ EXTERNA

SIM

Séo verificados 0os antecedentes para novas contratacdes

Os colaboradores tém restricbes acerca do que podem trazer para a fabrica

E mantido um registo de entrada de visitantes/pessoal de manutencéo
externa

O visitante/pessoal de manutencéo externa ndo tem acesso as areas
restritas, a menos que se encontre acompanhado

Os visitantes/pessoal de manutencdo externa tém restricbes acerca do que
podem trazer para a fabrica

ACOES DE SENSIBILIZACAO

SIM

Acdes de sensibilizacdo em medidas de seguranca sdo dadas a novos
colaboradores

E feita a reciclagem periodica das acdes de sensibilizagdo em medidas de
seguranga a todos os colaboradores

Os colaboradores séo sensibilizados para o reportar ao supervisor qualquer
atividade ou observacao suspeita

RESPOSTA A INCIDENTES

SIM

O reporte de atividades suspeitas é encorajado

Os colaboradores tém a habilidade de travar atividades de forma a
minimizar um potencial incidente de Food Defense

Os contatos do pessoal supervisor e de emergéncia sdo mantidos
atualizados

Um plano de retirada € realizado periodicamente

X

*NOTA: Adotar medidas corretivas.
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