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Resumo

O trabalho desenvolvido nesta dissertacdo relacionou-se com a implementacdo de dois
referenciais normativos, num Sistema de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar, e
consequente certificagdo, tendo decorrido ao longo de 9 meses, no ambito de um estagio
profissional, na empresa vitivinicola Jodo Portugal Ramos Vinhos S.A..

Ao longo do estagio, implementaram-se no Sistema de Gestdo de Qualidade e Seguranga
Alimentar da adega, as normas ISO 9001:2015 e BRC Food Issue 7, tendo a primeira
resultado da necessidade de transicdo da ISO 9001:2008 e a segunda sido implementada de
raiz.

O SGQSA, tratando-se de um Sistema integrado, englobou simultaneamente as duas normas.
Consequentemente, para a sua implementacao foi necesséario avaliar e compreender na
totalidade os seus requisitos, de forma a encontrar aspetos comuns que fossem pontos de
integragdo. Seguidamente, estes requisitos serviram de base ao desenvolvimento da
informag&o documentada. Com base nesta documentacgéo, adaptou-se o SGQSA existente,
demonstrando comprometimento com as normas ISO 9001:2015 e BRC Food 7.

Os resultados das auditorias interna e externa, para verificagdo da aplicagdo das normas,
permitiram constatar que a implementacdo ndo estava 100% conforme. O Sistema mostrou-
se mais “incompleto” nos novos conceitos da norma: “Contexto da Organizacao”, “Analise
SWOT” e “Conhecimento Organizacional’. No entanto, ap0s implementacdo das acdes
corretivas, a empresa ja se encontra preparada para responder em conformidade com as
exigéncias normativas.

O presente trabalho permitiu obter a certificacdo da 1SO 9001:2015, apds auditoria pela
entidade competente. A BRC foi parcialmente implementada no periodo de estagio. No
entanto, dado que a auditoria respetiva s6 ira decorrer apdés construcdo das novas

infraestruturas da adega, a sua certificacao s sera conseguida posteriormente.

Palavras-chave: Sistema de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar, ISO 9001:2015,

BRC Food, producéo de vinho.



Abstract

This work is about the implementation of two normative references, in an Quality and Food
Safety Management System, and their subsequent certification, during a period of 9 months,
while doing a professional internship, in the wine company Jo&o Portugal Ramos Vinhos S.A.
During the internship were implemented in winery’s Quality and Food Safety Management
System 1SO 9001:2015 and the BRC Food Issue 7 standards. The first is provided by the ISO
9001:2008 renovation and the second was completely new.

The QFSMS, as an integrated system, it includes both standards at the same time.
Accordingly, to implement it an evaluation and complete requirements understanding had to
be done, in order to find common aspects and thus be able to integrate them. Then, based on
the standards was developed the documentation. Based on the documentation, the QFSMS
was adapted, showing its commitment to the standards.

The internal and external audits results to evaluate the implementation of the standards
allowed to verify that it was not 100% in accordance with the standards. The System was more
incomplete in relation to the new concepts of the ISO 9001:2015: “Context of the Organization”,
“SWOT Analysis” and “Organizational Knowledge”. However, after implementation of the
corrective actions the company is already prepared to respond in accordance with the
normative requirements.

The ISO certification 9001:2015 was obtained, after audit by the competent authority. The BRC
standard was partly implemented, during the internship. However, once the audit will only take
place when the construction for the new wine cellar facilities is finished, its certification will only

be achieved later.

Keywords: Food Safety and Quality Management System, ISO 9001: 2015, BRC Food, wine
production
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1. Contexto e objetivos do trabalho

Nas ultimas décadas, a ocorréncia de algumas crises alimentares aliadas a evolucdo da
sociedade e ao progresso tecnologico de producdo de alimentos, assim como o notdrio
aumento da preocupacdao e exigéncia do consumidor com a qualidade e seguranca
conduziram ao aparecimento de diversos referenciais normativos e requisitos legais relativas
a Qualidade e Seguranca Alimentar. Atualmente, a Qualidade e Seguranca Alimentar é uma
realidade para a maioria dos consumidores. A sua crescente importancia ditou que se
tornasse numa vantagem competitiva para as empresas, sobretudo se tém aspiracGes de
internacionalizacdo e penetracdo em novos mercados. Deste modo, as empresas necessitam
de um Sistema de Gestao de Qualidade e Seguranca bem implementado e eficaz, assim como
uma visao de melhoria continua para conseguirem “lutar” nos mercados dos dias de hoje.
Atendendo as necessidades e desafios colocados, surgiram varios referenciais normativos
que procuram dar resposta a necessidade de demonstrar qualidade. A norma ISO 9001
através dos seus requisitos de gestao da qualidade permite a implementacao de um Sistema
de Gestdo da Qualidade (SGQ) que vai ao encontro das exigéncias dos clientes e sua
consequente satisfagdo. Segundo Zorpas et al. (2012) a adocéo de um SGQ, de acordo com
0s requisitos da ISO 9001 deve ser uma decisao estratégica da Organizacao. A construcéo e
implementacdo do Sistema serd influenciada por diferentes necessidades, objetivos
especificos, produtos fornecidos, processos utilizados e tamanho da Organizagéo. A ISO 9001
também permite que o SGQ se integre com um sistema de seguranca alimentar, sendo o mais
comum, na industria de alimentos e bebidas, o sistema HACCP.

Dentro das normas e documentos especificos para a indUstria alimentar, em Portugal, a partir
de 1 de Janeiro de 2006, passou a ser obrigatéria a adogéo do Sistema HACCP de acordo
com os principios estipulados pelo Codex Alimentarius (Mil-Homens,2007), sendo a
certificacdo para a norma ISO 22000 de caracter facultativo. O Codex Alimentarius €&
reconhecido internacionalmente como o “documento de referéncia” para a implementacao do
Sistema HACCP (Zurek, 2012).

Em 2001, a Internacional Organization Standardization (ISO) comegou a trabalhar numa
norma auditdvel para um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar. Essa norma
internacional, conhecida como ISO 22000, foi finalmente publicada no dia 1 de Setembro de
2005. Esta estrutura normativa combina programa de pré-requisitos, principios de HACCP e
etapas a aplicar descritas pelo Codex Alimentarius Comission e, ainda, elementos da norma
ISO 9001:2000 (PECB, 2014). A norma ISO 22000 baseia-se na implementacdo de um
Sistema de Gestao de Seguranca Alimentar (SGSA) tendo por base uma analise de perigos
e controlo de Pontos Criticos (HACCP - “Hazard Analysis Critical Control Point”), tratando-se
de uma abordagem sistematica e estruturada que garante um melhor controlo de toda a

producdo. Ja a norma BRC (British Retail Consortium) também estabelece um SGSA com



base no sistema HACCP, no entanto declara-se mais exigente a nivel de pré-requisitos. Esta
€ exigida a todos os fornecedores de retalhistas do Reino Unido.

A integragdo simultanea destes dois tipos de Sistema de Gestéo ira melhorar a performance
da Organizacao e resultard um SG mais eficiente.

A adega Vila Santa, obteve no ano de 2005 a primeira certificacdo de Sistema de Gestdo da
Qualidade pela implementacdo da norma I1SO 9001:2000 e certificacdo HACCP (“Codex
Alimentarius”). Posteriormente em 2009, foi realizada a transicdo para a nova versao da
norma ISO 9001:2008. Relativamente a norma ISO 22000, apesar de publicada em 2005, esta
s6 foi implementada na adega em 2010. Em Setembro de 2015 foi publicada a 1ISO 9001:2015.
Apesar de o periodo de transicéo ser de 3 anos (até Setembro de 2018) a adega Vila Santa
quis ser pioneira nesta nova versao da ISO. Para tal decidiu-se implementar a mesma até a
data da nova auditoria (a realizar até 14 de Julho de 2016).

Relativamente a norma BRC Food Safety Standard esta aplica-se a qualquer operagéo de
processamento de alimentos onde o alimento é manuseado, processado e/ou embalado. A
BRC ajuda a estabelecer boas praticas de producdo para que as Organiza¢cdes consigam
obter produtos seguros e que respeitem os niveis de qualidade esperados pelos seus clientes
(BRC, 2014a). Obter a certificagdo de acordo com a norma global de seguranca alimentar do
BRC demonstra o nivel de competéncia em matéria de HACCP, higiene, seguranga alimentar
e sistemas da qualidade (SGS, [n. d.]).

Este referencial é exigido pelos distribuidores do Reino Unido e tendo em conta que a J.
Portugal Ramos Vinhos S.A. tem em vista a producdo para clientes de Inglaterra, a
implementacéo da BRC no Sistema da Adega tornou-se uma obrigatoriedade.

A BRC e a ISO 22000 sdo normas que estabelecem requisitos para a implementacéao de
Sistemas de Gestédo da Segurancga Alimentar, baseados nos principios HACCP (Wirtanen et
al., 2009). Estas normas sdo compativeis com a norma ISO 9001:2015. A grande diferenca
entre elas prende-se pelo enquadramento das mesmas. A ISO 22000 é uma norma de
requisitos para a implementacdo de um Sistema de Gestéo para a Segurancga Alimentar e a
BRC é composta por requisitos que ajudam ao estabelecimento de um Sistema de garantia
da conformidade de produto/processo. Este Ultimo inclui uma lista exaustiva de requisitos de
boas praticas (APCER, 2013).

O presente projeto foi desenvolvido ao longo do estagio profissional (9 meses) na Adega Vila
Santa, do grupo Jodo Portugal Ramos Vinhos S.A..

Os objetivos do trabalho consistiram em:

i) Transi¢cdo da norma vigente 1ISO 9001:2008 para a 1SO 9001:2015;

i) Implementacdo da norma britanica, BRC Food Issue 7.



A adega Vila Santa j& se encontra certificada na NP EN ISO 22000:2005 e, embora néo tenha
sido objeto de estudo, serviu de base a implementacdo da norma BRC devido a semelhanca

de alguns requisitos. No entanto, este Ultimo é mais exigente em alguns pré-requisitos.



2. Reviséo Bibliogréfica

2.1. Qualidade Alimentar

O termo qualidade vem do latim qualitate, e é utilizado em situa¢des bem distintas. Como o
termo tem diversas utilizacdes, o seu significado nem sempre é de definicdo clara e objetiva.
Segundo os especialistas do séc. XX, as definicdes sobre qualidade dividem-se em duas
categorias:

— A qualidade enquanto satisfacdo das especificagcbes aplicaveis. Qualidade é a
simples questdo de produzir um produto ou entregar um servico em que as suas
caracteristicas satisfazem um conjunto fixo de especificacdes definidas (Nanda, 2005).

— Qualidade enquanto satisfacdo do consumidor. Independentemente de qualquer
caracteristica, produtos com qualidade sdo aqueles que simplesmente satisfazem as
expectativas dos consumidores para com o seu uso/consumo (Nanda, 2005).

De um modo geral, a qualidade depende do grau de satisfacdo de requisitos dados por um
conjunto de caracteristicas intrinsecas, determinantes na satisfagéo que o produto possa
proporcionar ao consumidor, durante o seu uso (Grunet, 2005).

De acordo com Silva (2009), citado por Lopes (2014), a preocupacdo com a questdo da
qualidade nédo é assim téo recente. A qualidade dos bens produzidos e servigos prestados
tem sido monitorizada, direta e indiretamente, desde tempos imemoriais (Mitra, 2016). Na area
alimentar, a qualidade esta focada na saude, no prazer, na conveniéncia, na durabilidade, na
funcionalidade, nos custos, entre outros. Uma nutricdo eficiente, uma eficacia da
funcionalidade, a relacdo custo/eficacia, a comunicagdo social, o nicho de mercado, entre
muito outros séo fatores de peso na qualidade de um produto alimentar.

A grande importancia dada ao fator qualidade fez com que este tenha uma grande influéncia
nos padrées de negdécio e econémicos a nivel nacional e internacional. Numerosas normas
de qualidade tém sido desenvolvidas e adotadas ao longo dos anos, sobre boas préaticas de
gestdo com o objetivo de assegurar que as Organizac¢des distribuem produtos e/ou servigos
em conformidade com os requisitos impostos pelos consumidores (Zorpas, et al., 2012). Como
resultado, as empresas tém vindo a implementar os chamados Sistemas de Gestdo da
Qualidade (SGQ), que tém como finalidade a aplicacdo de métodos e mecanismos de garantia
da conformidade dos seus produtos e processos com padrées de qualidade pré-
estabelecidos.

Quando se pensa em Qualidade e Seguranca Alimentar, surgem dois termos, Food Safety e
Food Security que embora parecam semelhantes séo distintos, e as suas diferencas merecem
a devida atencdo. O primeiro conceito ganhou importancia acrescida com a obrigatoriedade
do sistema HACCP em todas as atividades da industria e servicos da area alimentar que
compreendem transagfes comerciais (excecdo para o setor primario) (Aradjo, 2007).

Segundo o Codex Alimentarius Comission (2003), define-se Food Safety como “garantir que



um alimento ndo causard danos ao consumidor (através de perigos fisicos, quimicos ou
microbiol6gicos) quando € preparado ou consumido de acordo com o esperado”. Por outro
lado, Food Security surgiu na década de 70, aquando da crise alimentar global, tendo desde
entdo vindo a evoluir. E um conceito multifacetado e flexivel. Segundo World Food Summit
(1996), citado por FAO (2006), a qualidade de um alimento suficiente, quantitativa e
qualitativamente, reflete-se no acesso fisico, social e econdémico a alimentos suficientes,
seguros e nutritivos e que permitam satisfazer as necessidades nutricionais e preferéncias
alimentares para uma vida ativa e saudavel de todas as pessoas, a qualquer momento. Assim,
Food security abrange quatro dimensdes, onde se inclui a vertente safety: 1) disponibilidade,
2) acesso fisico e econémico, 3) estabilidade dos abastecimentos e do acesso e 4) utilizacéo

de alimentos seguros e saudaveis (Araujo, 2007).

2.2. Sistemas de Gestao da Qualidade
O Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ), segundo a ISO 9000:2015, é a estrutura
organizacional criada para gerir e garantir:
o aqualidade;
o 0S recursos necessarios e otimizar a sua utlizagdo, tendo em consideracdo as
consequéncias a longo e a curto termo das suas decisdes;
o 0s meios para identificar as agbes para tratar das consequéncias, desejadas ou néo
desejadas, do fornecimento de produtos e servigos;
o 0s procedimentos operacionais para proporcionar valor e obter resultados para as partes
interessadas que séo relevantes;
o asresponsabilidades estabelecidas.
O SGQ proporciona portanto um enquadramento para o planeamento, a execucdo, a
monitorizacdo e a melhoria do desempenho de todas as atividades de gestdo da qualidade,
sendo uma ferramenta que apoia o0 sucesso da Organizacéo na satisfacdo dos seus clientes
e suporta assim o pilar econémico da sustentabilidade, libertando recursos que podem ser
usados noutras iniciativas de sustentabilidade (APCER,2015). O seu planeamento nao € um
evento isolado, sendo pelo contrario um processo continuo.
E importante que uma Organizacdo monitorize e avalie com regularidade tanto a
implementacdo como o desempenho do Sistema. Uma forma de avaliar a eficicia do SGQ é
0 recurso a auditorias, tendo em vista identificar riscos e determinar se 0s requisitos sao
satisfeitos. Em termos praticos, a implementagdo de um SGQ numa Organizagéo ira ajudar a
mesma em areas criticas como a reduc¢éo de produtos defeituosos, melhoria da comunicagéo
interna, aumento da satisfacéo do cliente, aumento da quota de mercado e aparecimento de
oportunidades em novos mercados e implantacdo global. Além destes fatores, a

implementacdo do Sistema traz beneficios adicionais como a diminuigdo dos custos de



qualidade e de erros, maior qualidade do vinho e reducéo de desperdicios, redugéo de atrasos
nos prazos de entrega, aumento da produtividade, reducéo de devolucdes, entre outros. O
entendimento destes beneficios ser4 uma forca de motivacao para a empresa continuar o seu
caminho numa perspetiva de melhoria continua da qualidade (Aggelogiannopoulos, et al.,
2007).

2.2.1. 1SO 9001

A ISO (Organizacéo Internacional de Normalizac&o) é uma federacdo mundial de organismos
nacionais de normalizacdo (organismos membros da ISO) (NP EN ISO 9001:2015). Com sede
em Genebra, foi fundada em 1947 como uma federacdo sem fins lucrativos (APCER, 2015a).
Os organismos membros pertencentes provém dos mais diversos paises do mundo, sendo
gue em Portugal temos o Instituto Portugués da Qualidade (IPQ).

A missao generalizada da ISO é facilitar as trocas e transa¢des no comeércio mundial, através
da harmonizacao de conceitos e linguagem (ISO, 2015). Desde a sua primeira publicagdo em
1987, a nomenclatura genérica 1ISO 9000 representa o conjunto de documentos relacionados
com a gestao de sistemas de qualidade (ISO, 2012). A série das ISO 9000 retrata normas que
podem ser aplicadas em qualquer tipo de Organizacdo. Diferentes industrias podem
apresentar as suas proprias terminologias, no entanto a norma é escrita usando termos
genéricos e universais (Zorpas, et al., 2012). Segundo Bergman (1994), citado por
Aggelogiannopoulos, et al. (2007), estas foram as normas de maior e mais rapido crescimento
da Historia e foram muito populares logo desde o seu aparecimento. A partir da série 1SO
9000 especificam-se as normas ISO 9001, 1ISO 9002, ISO 9003.

Todas as normas do Sistema de Gestdo ISO estdo sujeitas a uma revisdo regular sob as
regras pelas quais sdo escritas (BSI, 2015a). A norma 1SO 9001 foi publicada pela primeira
vez em 1987 e ja foi revista em 1994, 2000 onde foi introduzida a “abordagem por processos”,
com uma alteragéo no énfase de “procedimentos documentados” para “gestéao por processos”
e de ‘“registos” para ‘resultados demonstrados” (APCER, 2015a), 2008 e agora, mais
recentemente, em 2015 de forma a se adequar as mudancas que vao surgindo a nivel da

gestado da qualidade e da realidade das empresas.

2.2.2. NP EN ISO 9001:2015

2.2.2.1.  Principais caracteristicas

A 1SO 9001:2015 surge portanto da revisdo da ISO 9001:2008 substituindo esta. A 1ISO
9001:2008 foi objeto de uma revisdo de caracter técnico, a nivel da sequéncia das seccoes,
da adaptacéo dos “principios de gestdo da qualidade” e de novos conceitos. Também cancela
e substitui a Corrigenda Técnica ISO 9001:2008/Cor.1:2009 (NP EN ISO 9001:2015). A
estrutura desta nova edicéo, assim como determinadas terminologias, aparece com o intuito

de haver um melhor alinhamento com outras normas do sistema (Cicco, 2015).



Esta nova versao € muito menos descritiva que a verséo de 2008 e pode ser usada como uma
ferramenta mais 4gil de melhoria dos negdcios (BSI, 2015a). Pretende ajudar as organizagdes
a serem concorrentes e mais consistentes no mercado, aumentando a eficiéncia e
desempenho operacional e fornecendo uma melhor gestéo de qualidade.
Por observagdo e compreensdo da nova edicdo da 1SO, podemos enunciar melhorias
importantes. Em primeiro lugar a 1ISO 9001:2015 utiliza a nova estrutura de alto nivel
harmonizada que facilita o trabalho para Organizacbes que escolhem ter um sistema
integrado para atender as exigéncias dos varios requisitos das normas e ainda facilita a leitura
e interpretacdo dos mesmos (S4, 2014). Esta estrutura encontra-se publicada no Anexo SL
das Diretivas ISO. O Anexo SL nédo especifica o uso da Abordagem por Processos, PDCA e
de Riscos, mas incorpora 0s mesmos na sua estrutura e considera essencial para o correto
entendimento e implementacdo da norma ISO 9001:2015 (Hadfield et al., 2014).
Fundamentalmente, esta estrutura permite integrar e relacionar as normas I1SO 9001
(Qualidade), a ISO 14001 (Ambiental) e a futura ISO 45001 (Seguranca e Saude) (APCER,
2015a). Outra das principais caracteristicas da 1SO 9001:2015 é o refor¢co do objetivo de
melhoria continua com a introdugao do “Contexto da Organizagdo”. A norma requer que as
Organizacbes determinem e compreendam o0 seu contexto para garantir que o SGQ é o
adequado. E relevante o entendimento dos fatores externos e internos a Organizag&o assim
como 0 seu impacto na mesma. Aliado a esta nova caracteristica, € também exigido ter em
conta as necessidades de todas as partes interessadas, e nao so do cliente direto.
A nova versao da ISO 9001 coloca maior énfase no setor servigos, sendo que o termo agora
correto é “produtos e servigos” (P&S), em vez de sé “produtos”.
A 1SO 9001:2015, relativamente a abordagem por processos no Sistema de Gestdo da
Qualidade, exige que esta seja feita através do ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act) garantindo
produtos e servigos consistentes e conformes aos clientes, e ainda o pensamento baseado
no risco (integrado em toda a norma). O ciclo PDCA permite a uma Organizagdo assegurar
que 0s seus processos sao dotados com recursos adequados e devidamente geridos e que
as oportunidades de melhoria sdo determinadas e implementadas (NP EN ISO 9001:2015).
De forma resumida, o ciclo PDCA permite estabelecer os objetivos do sistema e 0s seus
processos e identificar riscos e oportunidades (Planear/Plan), implementar o que foi
anteriormente planeado (Executar/Do) e realizar a sua monitorizacéo (Verificar/Check) para
que, quando necessario, se possam realizar a¢cdes de melhoria para um desempenho positivo
(Atuar/Act). Este enfatiza a prevencéo de erros (Moen et al., 2009) e pode ser aplicado em
todos os processos para a gestdo dos mesmos no SGQ (Gupta, 2006).
Tendo em conta a estrutura da 1ISO 9001:2015:

— Clausula 1 — Objetivos e campo de aplicacédo

— Clausula 2 — Referéncias Normativas



— Clausula 3 — Termos e defini¢bes

— Clausula 4 — Contexto da Organizacéo

— Clausula 5 — Lideranca

— Clausula 6 — Planeamento

— Clausula 7 — Suporte

— Clausula 8 — Operacionalizacdo

— Clausula 9 — Avaliacdo do Desempenho

— Clausula 10 — Melhoria; podemos agrupar as clausulas 4 & 10 em relagéo ao ciclo PDCA,

como se observa na Figura 1.

Organizagdo e seu
Contexto (4)
Suporte e
Operagdo
(7.8)

Satisfacao do Cliente

Requisitos do Cliente

Resultados
do SGQ

Planeamento

(6)

Avaliagdo de
Desempenho
(9)
Necessidades e

Expectativas de Partes
Interessadas relevantes

(4)

Produtos e Servicos

Melhoria
(10)

Figura 1 — Diagrama representativo do Ciclo PDCA (Adaptado de BSI,2015a).
As organizagfes de todos os tipos e dimensdes enfrentam fatores e influéncias, internos e
externos, que tornam incerto se, e quando, atingirdo os seus objetivos. O efeito que esta
incerteza tem nos objetivos de uma Organizacdo designa-se “risco” (NP I1ISO 31000:2012). A
nova norma da enfase ao pensamento baseado no risco de forma a minimizar efeitos
negativos e aproveitar ao maximo as oportunidades que possam surgir, aumentando a
probabilidade de atingir objetivos. Este mecanismo é uma parte vital do planeamento e
implementacdo de um SGQ e proporciona acdes que afetam potencialmente o desempenho
do mesmo (SGS, 2015).
Segundo APCER (2015a), para além destas novas imposicées, a ISO também introduz outras
alteracdes especificas:
e Na&o existe um requisito especifico na ISO 9001:2015 para o Representante da Gestéo.
Sao colocados mais requisitos direcionados a “gestdo de topo” para que estes garantam
uma lideranga a todos os niveis, por toda a Organizacao;

¢ Nao existe um requisito especifico para Manual de Qualidade;



o Na&o existe seccdo separada sobre agOes preventivas. Nao que estas deixem de ser
importantes, pelo contrario, mas agora o SGQ confere um “pensamento baseado no
risco” que abrange a prevengao de produtos e servicos ndo conformes;

¢ Novo requisito de conhecimento organizacional com intuito de partilha de conhecimentos
e conhecimento coletivo;

¢ Introducéo da inovagdo como mecanismo possivel para alcancar melhoria.

2.2.2.2. Relacao entre os Principios da gestdo da qualidade

A norma tem como pilares fundamentais os sete principios de gestdo da qualidade. Estes

principios correspondem a uma revisdo e atualizacdo dos oito principios de gestdo da

gualidade, que passaram a fundamentar as normas de gestdo da qualidade a partir da edicdo
de 2000. Os principios sao uma chave de interpretacao da norma (APCER, 2015a).

Como principios de gestao da qualidade temos:

1. Foco no cliente: a satisfacdo do cliente foi desde sempre considerada objetivo primordial
da ISO 9001 e assim continua nesta nova versao. A satisfacdo do cliente passa néo so
pela satisfacdo das necessidades mas também pela procura em exceder as expetativas
dos clientes (preco, produto, prazo de entrega, confiabilidade, entre outros). Deve ser foco
em todas as atividades e em tudo o que se pensar fazer na Organizacao.

E essencial que cada colaborador entenda a sua implicancia no processo assim como o
respetivo impacto na satisfacéo do cliente.

2. Lideranca: h4 a necessidade de se estabelecer uma unido entre os diversos lideres, dos
varios setores de uma Organizagdo, para um maior comprometimento na concretizacao
dos objetivos estabelecidos. Para além disso, e em primeiro lugar, a lideranga, como o
proprio nome indica, tem de se mostrar lider. Assim sendo, parte da lideranca presidir
mudancas, acdes e resultados. Deve ser o ponto de partida para mostrar a todos os
colaboradores a importancia de cada um no SGQ, mostrando constante envolvimento e
coeréncia com a Politica de Qualidade. Como bons lideres, devem mostrar ser proativos
e dar o exemplo.

3. Comprometimento das pessoas: quanto maior o comprometimento dos colaboradores
melhor a capacidade de criar e proporcionar valor. Para um bom comprometimento é
necessaria uma boa formacgédo e um bom ajuste entre as capacidades de um funcionario
e a funcdo que este apresenta na Organizacao.

Salienta-se também que o contributo de cada colaborador com ideias e oportunidades de
melhoria também fazem parte deste principio e sdo essenciais tanto para o SGQ como

para a eficiéncia do trabalho.



4. Abordagem por processos: Todos os resultados serdo atingidos de forma mais eficaz e
eficiente se os processos que 0s originam forem tratados como atividades inter-
relacionadas, como um sistema coerente e tendo em vista a melhoria continua.

5. Melhoria: O sucesso adquire-se quando é foco permanente a melhoria. A melhoria € uma
ferramenta essencial para gerir pessoas e processos.

6. Tomada de decisdo baseada em evidéncias: A existéncia de evidéncias promove uma
maior facilidade em atingir resultados adequados. No entanto as evidéncias sao
suportadas por uma estruturada e organizada base de documentacéo.

A existéncia de informacdo documentada funciona como histérico de acbes e
envolvimento a nivel do Sistema, evidenciando a gestdo da qualidade dentro da
Organizacado. O culminar de toda a informacgdo permite atingir os resultados pretendidos.

7. Gestao das relagdes: E necessario a uma Organizacao gerir as suas relacbes com partes
interessadas relevantes para um maior sucesso.

A gestéo das relagbes mostra relevancia pois ndo s6 € importante o que se passa dentro
da Organizacdo mas também 0 que se passa a jusante e montante da producdo em
guestao.

Os principios acima anunciados ndo se tratam como requisitos da norma mas antes

fundamentos que ajudam ao desenvolvimento dos requisitos, ajudando na boa interpretacdo

dos mesmos (Tabela 1).

Tabela 1 — Relacao entre Principios da Gestdo da Qualidade e os principais Requisitos da ISO
9001:2015.

Principios da
Gestédo da Requisitos da ISO 9001:2015
Qualidade
4.2 Compreender as necessidades e as expetativas das partes interessadas
5.1.1 Lideranga e compromisso
5.1.2 Foco no cliente
5.3 Fung®es, responsabilidades e autoridades organizacionais.
6.2 Objetivos da qualidade e planeamento para os atingir
8.2 Requisitos para produtos e servigos
8.3 Design e desenvolvimento de produtos e servigcos
8.5.3 Propriedade dos clientes ou dos fornecedores externos,
8.5.5 Atividades posteriores a entrega
9.1.2 Satisfagéo do cliente
5.1 Lideranga e compromisso
5.2 Politica
5.3 Funcgdes, responsabilidades e autoridades organizacionais

Foco no Cliente

Lideranca 7.3 Consciencializacéo
7.4 Comunicacao
9.3 Revisédo pela gestdo
: 5.1.1 Lideranca e compromisso
Comprometimento

5.3 Fungbes, responsabilidades e autoridades funcionais

das pessoas 7.2 Competéncias
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Abordagem por

Principios da

Gestéo da Requisitos da ISO 9001:2015
Qualidade
7.3 Consciencializacéo
7.4 Comunicacao
4.4 Sistema de gestéo da qualidade e respetivos processos
5.1.1 Lideranca e Compromisso
5.3 Fungdes, responsabilidades e autoridades organizacionais
6.1 AgBes para tratar riscos e oportunidades
5.1 Lideranga e compromisso
5.2 Politica
Melhoria 6.1 AcOes para tratar riscos e oportunidades
9.1 Monitorizacao, medicdo, analise e avaliacdo
10 Melhoria
4.1 Compreender a organizagao e 0 seu contexto
Tomada de 4.2 Compreender as necessidades e expetativas das partes interessadas

Processos

decisdo baseada 4.4 Sistema de gestdo da qualidade e respetivos processos

em evidéncias 7.1.5 Recursos de monitorizacéo e medicao

9.1 Monitorizacao, medicdo, andlise e avaliagdo

4.2 Compreender as necessidades e as expetativas das partes interessadas

7.4 Comunicacao

8.4 Controlo dos processos, produtos e servigcos de fornecedores externos
(Adaptado de APCER, 2015a)

Gestao das
relacbes

2.2.2.3. Contexto da Organizagao

O “Contexto da Organizagao” trata-se da combinagdo de fatores internos e externos que

podem ter efeito na abordagem de uma Organizacdo no desenvolvimento e concretiza¢ao dos

seus objetivos (NP EN ISO 9000:2015). Serve de ferramenta para andlise e avaliacdo da

envolvente e da sua influéncia. O “Contexto da Organizacao” é a clausula que sustenta o resto

da nova norma (BSI, 2015a). Esta é uma nova clausula que engloba:

Compreender a Organizagdo e 0 seu contexto (4.1): determinar quais as questdes
internas e externas relevantes aos objetivos da Organizacao;

Compreender as necessidades e as expectativas das partes interessadas (4.2): adequar
0 SGQ para assegurar a satisfacdo dos clientes, ao mesmo tempo levando em
consideracdo as necessidades e expectativas de outras partes interessadas relevantes
(APCER, 2015a). Este € um requisito novo na I1ISO 9001:2015, em relacdo a 1SO
9001:2008. Na edicéo anterior valorizava-se apenas o cliente direto;

Determinar o &mbito do SGQ (4.3);

Sistema de Gestdo da Qualidade e respetivos processos (4.4): este ultimo requisito da
clausula tem como objetivo manter e melhorar continuamente o0 SGQ em conformidade
com a norma. A norma reforca a abordagem por processos e requer que 0S processos

estejam suportados por informacdo documentada.
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2.2.2.4. Lideranca

Em vez da existéncia de um Unico individuo, a clausula 5 da ISO 9001:2015, coloca exigéncias
sobre os responséaveis da SGQ (5.1), com o objetivo de haver demonstrag6es de lideranca a
partir do topo. A gestéo de topo lidera a Organizacao para alcancar os resultados pretendidos,
entre os quais se incluem satisfazer as necessidades e expetativas do cliente (APCER,
2015a). E também funcdo da gestdo de topo atribuir as responsabilidades e autoridades
relevantes do SGQ (5.3) e garantir a disponibilizacdo do SGQ a todas as partes (5.2) através
da politica de qualidade.

Segundo a ISO 9000:2015, a “Lideranca” evoca alguns beneficios importantes. Proporciona
uma maior eficacia e eficiéncia no atingir dos objetivos da qualidade e na organizacéo e
disponibilizagéo dos resultados desejados, uma melhor organizacdo dos processos e, ainda,

melhorias na comunicagao entre os setores e respetivas funcoes.

2.2.2.5. Planeamento
O planeamento foi sempre um elemento “assiduo” na ISO 9001, mas nesta nova versao estara
aliado a nova clausula 4, ou seja, ao “Contexto da Organizacao” e as “Partes Interessadas”.
O “Planeamento” abrange trés requisitos:

e Ac0Oes para tratar riscos e oportunidades (6.1)

¢ Obijetivos da qualidade e planeamento para os atingir (6.2)

¢ Planeamento das alteracdes (6.3)
As organizacdes tém que planear a¢des para enfrentar os riscos e oportunidades que possam
surgir e que possam ter impacto na conformidade dos P&S e na capacidade de atingir
resultados. Apesar de implicito nas edicbes anteriores, este requisito vem especificar o
“pensamento baseado no risco” — uma das principais caracteristicas desta nova versao da
ISO 9001, que pretende atuar como ferramenta preventiva. Logo, em qualquer circunstancia,
a1S0 9001:2015 é apologista de que sejam feitos planos de alteracao sistémicos e delineados
para que a Organizacdo esteja preparada para todas as mudancas que possam surgir,
externa ou internamente.
Relativamente aos objetivos da qualidade, a ISO 9001:2008 ja apresentava algumas
exigéncias que vém a ser mais explicitas nesta Ultima versao da I1SO. Estes tém que estar em
conformidade com a politica da qualidade e tém que ser definidos para os processos
relevantes do SGQ. Isto facilitara & Organizacao planear os seus objetivos.
O planeamento das ag¢des permite a Organizacao avaliar o seu contributo para o objetivo da
Organizacdo e vai detetar se estd a ser demasiado ambiciosa ou conservadora (APCER,
2015a).

2.2.2.6. Suporte
O ponto 7 da norma ISO 9001:2015 (“Suporte”) considera os requisitos:
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° 7.1 Recursos

° 7.2 Competéncias

. 7.3 Consciencializacéo

° 7.4 Comunicacado

° 7.5 Informacdo Documentada

Segunda a ISO 9000:2015, o suporte que a gestdo d4 ao SGQ e o comprometimento das
pessoas permitem:

— a provisao de recursos humanos e outros que sejam adequados;

— a monitorizag&o dos processos e dos resultados;

— a identificacdo e a avaliacdo de riscos e oportunidades;

— a execucao de acbes adequadas.

A clausula 7 assegura que hajam recursos, pessoas e infraestruturas adequadas para atender
aos objetivos organizacionais. Exige que uma Organizacdo determine e fornecga recursos
necessarios para estabelecer, implementar, manter e melhorar continuamente o SGQ (BSI,
2015a).

Dentro deste requisito, surge o novo conceito de “Conhecimento Organizacional” (7.1.3) como
um recurso fundamental de suporte ao SGQ.

A norma informa que, principalmente, a Organizacdo tem de ser capaz de desenvolver e
assegurar as competéncias das pessoas cujas atividades terdo impacto no bom desempenho
e eficacia do SGQ. Por outro lado, as pessoas tém de estar conscientes da sua contribuicdo
para a eficiéncia e melhorias do Sistema e para tal é exigido que estas tenham acesso e
estejam cientes da politica da qualidade, ou seja, que seja notério um integro Sistema de
Comunicacao.

Por fim, como ultimo requisito de Suporte temos a Informacdo Documentada. Este € um termo
novo, que substitui as referéncias “documentos” e “registos”, da norma de 2008 (BSI, 2015a).
A informacado documentada tem um peso muito importante dentro do SGQ, pois esta é a base
de todo o seu funcionamento e engloba as evidéncias do comprometimento da Organizagéo

para com o requisito normativo.

2.2.2.7. Operacionalizagdo

A clausula 8 da 1ISO 9001:2015, trata da execucdo dos planos e processos que permitem a
Organizacédo atender as necessidades dos clientes e o design de produtos e servigos. Inclui
muito do que foi anteriormente referido na Clausula 7 da versao de 2008, mas ha um maior
énfase no controlo de processos. Os processos incluidos nesta seccdo sdo todos os
relacionados com:

e 0 planeamento e controlo operacional (8.1)
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e 0S requisitos para produtos e servicos (8.2): determinacgdo, revisdo e alteracdo dos
requisitos e a comunicagdo com os clientes;

e 0s requisitos de design e desenvolvimento (8.3),

e 0 controlo dos processos, produtos e servigos de fornecedores externos (8.4)

e a producdo e prestacdo de servicos (8.5), incluindo atividades de libertacdo (8.6) e

controlo de saidas ndo conformes (8.7).

2.2.2.8. Avaliacdo do Desempenho
A avaliacdo do desempenho abrange muitas das areas anteriormente existentes na Clausula
8 da 1SO 9001:2008 (BSI, 2015a). A ISO 9001:2015 subdivide este requisito em:

e 9.1. Monitorizacdo, medicdo, analise e avaliagdo
E pretendido com este requisito determinar quais os métodos indicados para validar o
desempenho do SGQ e, claro, a satisfagdo do cliente. Para que seja demonstrada a
conformidade deste requisito é uma obrigatoriedade apresentar, reter e evidenciar toda a
informacg&o documentada relacionada com a determinagdo dos métodos de monitorizacao,
medicdo, analise e avaliacdo referentes ao grau de satisfagdo dos clientes perante os P&S
gue lhes séo fornecidos. Apesar de mais detalhado, tudo isto ja era referido na versao anterior
da norma.

e 9.2, Auditoria Interna
Como citado na ISO 9000:2015, uma auditoria € um “processo sistematico, independente e
documentado para obter evidéncias e respetiva avaliagdo objetiva, com vista a determinar em
que medida os critérios de auditoria sdo cumpridos”. As Organizagfes sdo obrigadas a
evidenciar a existéncia destas auditorias, ndo sendo nenhuma novidade da ISO 9001:2015.

o 9.3. Reviséo pela Gestao
A revisdo pela gestao passa por uma analise critica de todos os resultados do SGQ. Trata de
rever agdes anteriores, adequar os recursos a realidade atual da Organizacdo, avaliar o
desempenho do Sistema, avaliar a existéncia de oportunidades de melhoria, riscos e de

necessidades de mudancas.

2.2.2.9. Melhoria

Basicamente, esta ultima clausula da ISO 9001:2015 incide na avaliacdo de riscos e no seu
tratamento. Deste modo, refere o tratamento de ndo conformidades e existéncia de acbes
corretivas (10.2). Introduz-se também o tratamento de Oportunidades. A grande mudanca
neste requisito é a excluséo de “agdes preventivas” e exigéncia de um tratamento na forma
de pensamento baseado no risco. Outro grande objetivo, evidente em toda a norma, &
aumentar o desempenho do Sistema, que por outras palavras se trata de “Melhoria Continua”
(10.3).
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2.2.2.10. Beneficios da ISO 9001:2015

Por muito que, em alguns casos, a ISO 9001 seja vista apenas como burocracia, ela deve ser
entendida como uma oportunidade de melhoria e de acrescento de valor. Esta ajudara as
organizacdes a serem concorrentes mais fortes no mercado, o que é um fator substancial nos
dias de hoje. Esta norma permitira que a gestdo da qualidade seja melhor, mais atenta e
coerente. O pensamento baseado no risco, a necessidade de procura e avaliacdo de
oportunidades de melhoria em conformidade com o contexto da Organizacdo, a recorrente
atencdo dada a melhoria continua, séo requisitos que irdo fortalecer o Sistema de Gestao da
Qualidade e, por consequéncia, permitir as Organizacbes crescer a nivel de desempenho

operacional e facilitar oportunidades de satisfacao do cliente.

2.2.2.11. Auditorias

Uma auditoria caracteriza-se por ser um processo de avaliacdo para determinar o grau de
cumprimento de padrbes estabelecidos (critérios, normas). Neste caso concreto passa pela
avaliacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade e verificagdo da satisfagdo dos requisitos
normativos dadas as condigdes de conformidade. E uma ferramenta eficaz e fiavel de apoio
a politicas e acdes de controlo de gestédo, proporcionando informacgdo sobre a qual uma

Organizacao pode agir para melhorar o seu desempenho (NP EN ISO 19011:2012).

2.2.2.11.1. Tipo de Auditorias

Existem diversos tipos de auditorias. O modelo de auditoria poderé variar em fungéo de quem
as conduz e conforme o objetivo da auditoria. Deste modo, segundo Arter (2003), tendo em
conta quem as conduz, as auditorias podem ser:

e Auditorias internas (de primeira parte): se conduzidas (ou solicitadas) pela propria
Organizacéo, para efeitos de reviséo pela direcdo ou tendo em conta outros objetivos
internos. Esta pode funcionar como uma autoavaliagdo da conformidade;

e Auditorias externas: se conduzidas por partes com interesses na Organizagdo (ex.
clientes, fornecedores, acionistas, sociedade em geral), sdo denominadas como
auditorias externas de segunda parte; se conduzidas por Organizacfes exteriores e
independentes (e.g. organismos certificadores) sao auditorias externas de terceira parte.

Conforme o objetivo de auditoria estas podem-se denominar como:

e Auditoria de Concesséo: concretizada para efeitos de concessdo da certificacdo e
realiza-se em duas fases: a 1 @ fase é realizada nas instalacdes da Organizacdo e as
constatagcfes identificadas no decorrer da mesma sdo registadas em relatorio e
comunicadas a Organizacao; a 22 fase da auditoria tem como objetivo avaliar o Sistema
de Gestéo, a sua eficacia e a sua conformidade com todos os requisitos estabelecidos
na norma de referéncia. A Organizacdo deve evidenciar a implementacdo de todos 0s

requisitos normativos aplicaveis, pelo que deve dispor de, pelo menos, trés meses de
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registos do Sistema de Gestéo e evidéncias da realizagdo de auditorias internas e da
revisao pela gestdo (APCER, 2015b).

Auditoria de Acompanhamento: realizada para efeitos de manutencao da certificacao.
Estas séo realizadas pelo menos uma vez por ano. O espago de tempo compreendido
apos a auditoria de concessdao e até a primeira auditoria de acompanhamento ndo deve
ultrapassar 12 meses a contar da data do dltimo dia da 22 fase da Auditoria de
Concessao (APCER, 2015b).

Auditoria de Seguimento: destinada a avaliar a adequabilidade e os resultados das
medidas corretivas decorrentes das nao-conformidades verificadas em auditorias
anteriores (Costa, 2009);

Auditoria de Renovacéo: realizada para efeitos de renovacéao da certificacdo (3 em 3
anos). Esta € planeada e realizada até 120 dias antes de terminar o periodo de validade
do Certificado de Conformidade (APCER, 2015b).

Auditoria de Extensdo: realizada para tornar flexivel a certificacdo do SQ aplicada a

novos dominios, ndo abrangidos pela certificagdo anterior (Costa, 2009).

2.2.2.11.2. Ndo conformidades

No fim de cada auditoria, todas as constatagfes tomadas pela equipa auditora sdo reportadas

no relatério de auditoria. Este apresenta o numero de nao conformidades e oportunidades de

melhoria, relativas aos requisitos normativos e Sistema de Gestdo da Organizagdo em

guestdo. Uma nado conformidade define-se simplesmente pela “ndo satisfagdo de um
requisito” (NP EN ISO 9000:2015). Perante a avaliacdo de um Sistema de Gestdo da

Qualidade, conforme a sua implicancia no desempenho do sistema, seguranca e qualidade

do produto, existem dois niveis de ndo conformidades:

N&o conformidades maiores se provocam uma significativa diminuicdo no desempenho do
sistema e se interferem significativamente com as caracteristicas do produto. Estas sédo
reportadas, principalmente, perante atrasos que afetam a programacdo do cliente,
grandes atrasos nos prazos de entregas, rejeicao de bens ou materiais recebidos, rejeicao
de um lote de produto acabado e/ou ocorréncias repetidas da mesma questdo menor
(Quality Systems, 2015).

N&o conformidades menores se ndo possibilitam a conformidade com as especificacdes,
embora ndo impecam o normal desempenho do sistema e ndo tenham impacto
significativo nas caracteristicas do produto. Usualmente ponderadas, quando o problema
€ uma ocorréncia isolada, quando o problema ndo afeta o cliente, quando cria pouco ou
nenhum desperdicio ou quando o defeito pode ser corrigido rapidamente / facilmente /

rentavelmente (Quality Systems, 2015).
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2.2.2.12. Correlacdo entre ISO 9001:2015 e I1SO 9001:2008

A ISO 9001:2015 apresenta tanto uma estrutura como (alguma) terminologia diferente da
versdo anterior. Para melhor entendimento da versao atualizada é feita a correlagéo entre ISO
9001:2015 e ISO 9001:2008 (Anexo |). E de evidenciar que a correlacdo existente com a
versdo anterior ndo é sindnimo de total correspondéncia entre requisitos. A ISO 9001:2015 é
mais abrangente e especifica, em todos 0s requisitos, que a versao de 2008.

2.3. Sistemas de Gestao de Seguranca Alimentar

Um sistema alimentar é qualquer processo e/ou infraestrutura envolvidos na satisfacdo da
seguranca alimentar de uma populacéo, ou seja, aspetos de producéo (e.g. colheita, cultivo)
armazenagem, processamento, embalagem, transporte, comercializacdo e consumo. Para
total seguranca dentro do sistema alimentar, incluem-se também fatores como a
disponibilidade, utilizagédo e acesso aos alimentos, bem como outros factos socioeconomicos
e ambientais (Porter et. al, 2014).

O aumento das exigéncias legais e comerciais no ambito da seguranga alimentar, ao longo
de toda a cadeia, vieram colocar a questdo da seguranca alimentar na ordem do dia. O
mercado expandiu-se mundialmente e as empresas acompanharam essa mesma expansao
sendo crescente a internacionalizacdo das mesmas. Assim sendo, era cada vez mais notoria
a necessidade de harmonizar diversas normas num Unico referencial a nivel internacional,
para igualar o nivel de confiabilidade da implementacéo de Sistemas de Gestdo de Seguranca
Alimentar. Surgiu assim a ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestado de Seguranca Alimentar,
gue embora aborde os principios do Codex Alimentarius também aborda muitos outros
requisitos formais (Sikora et al., 2007).

Para além da ISO 22000, outro conjunto de normas reconhecidas, direcionadas para
programas de sistemas de gestéo de seguranga alimentar, sdo parte integral do padréo global
de seguranca alimentar pelo British Retail Consortium. Ambos referenciais de certificagéo
para a seguranga alimentar, a 1ISO 22000 e a BRC Food s&o muito similares. A grande
diferenca prende-se pelo enquadramento dos referenciais: a primeira € uma norma de requisitos
para a implementacdo de um Sistema de Gestéo, por outro lado o segundo engloba requisitos para

aimplementacéo de um sistema de garantia de conformidade de produto/processo (APCER, 2013).

2.3.1. British Retail Consortium

A BRC (British Retail Consortium) é uma associacdo de empresas de retalhistas do Reino
Unido que desenvolveu um conjunto de normas que incluem requisitos de higiene e seguranca
alimentar, assegurando também a qualidade dos produtos, no sentido de garantir a seguranca

dos consumidores. Estes requisitos destinam-se a um vasto leque de atividades
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desenvolvidas na producgdo, embalagem, armazenamento e distribuicdo de alimentos (Arfini
et al., 2014).
Em 1998, a BRC desenvolveu um referencial chamado de BRC Global Standard for Food
Safety (Nordenskjold, 2012), com caracter obrigatorio para todos os fornecedores retalhistas
do Reino Unido. Este trata da medicao, revisdo e avaliagdo dos fatores que influenciam a
seguranca alimentar. Fornece uma estrutura robusta para ajudar os fabricantes a produzir
alimentos seguros, gerir a qualidade do produto e atender as necessidades e expectativas
dos clientes (BRC, 2014b). Resumindo, o propdésito da BRC € ajudar as empresas a
cumprirem as exigéncias do mercado e a garantirem e fornecerem aos consumidores
produtos seguros (Nordenskjold, 2012).
A BRC foi a primeira norma a ser aprovada pela GFSI (Global Food Safety Initiative) em 2000.
Esta inclui nos seus objetivos:

o Promover melhores préaticas de segurancga alimentar e gestdo da qualidade;

o Reduzir duplicagbes de auditorias e custos associados;

o Fornecer orientagdo clara e consistente sobre os requisitos de retalho para os

fornecedores;

o Facilitar a melhoria continua nos sistemas;

o Aumentar a confianca dos retalhistas de produtos de marca prépria (QMI, 2009).
Esta norma abrange a seguranca dos alimentos e a gestdo de qualidade dos produtos (Neves
et al.,, 2014), para tal baseia-se em sistemas de gestdo da qualidade — podendo ser
relacionada com os requisitos da familia ISO 9001 — HACCP e principios do Codex
Alimentarius, incluindo ainda requisitos especificos de boas praticas (Nordenskjold, 2012). A
BRC nao permite qualquer liberdade, sendo que até a mais pequena exigéncia imposta é
descrita com precisdo (Knaflewska, et al.,2007). A vantagem desta abordagem é a total
compreenséo e interpretacdo dos requisitos da BRC, facilitando a sua implementacao.
Originalmente desenvolvido para fazer face as necessidades dos retalhistas, nos ultimos anos
este referencial tem sido implementado por um largo nimero de outros setores da indUstria
alimentar possibilitando uma diminuigdo do nimero de auditorias e uniformizando os critérios
de avaliagcdo dos requisitos. Segundo APCER (2013), citado por Grand&o (2013) verifica-se
também um aumento da implementacéo deste referencial fora do Reino Unido, sendo que em

2014 a BRC representava 90% do volume de negdcios (Arfini et al., 2014).

2.3.2. BRC Global Standards
Com o sucesso e aceitacdo geral da BRC Global Standard for Food Safety, a BRC decidiu
publicar outros referenciais sendo eles, até ao momento (Sansawat et al., 2011):

e BRC Consumer Products Standard

e BRC Packaging and Packaging Materials Standard
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e BRC Standard for Storage and Distribution
o BRC Standard for Agents and Brokers

2.3.2.1. BRC Global Standard Consumer Products

O BRC desenvolveu também o Global Standard para produtos de consumo, que ndo é
aplicavel aos alimentos, e exclui especificamente alimentos e produtos associados. Segundo
APCER (2013), citado por Grandédo (2013), esta norma destina-se a produtos de consumo,

nomeadamente brinquedos, produtos téxteis e componentes elétricos.

2.3.2.2. BRC Global Standard Packaging & Packaging Materials

Esta norma aplica-se a produtores de embalagens, destinadas ao contacto direto com
produtos alimentares (Chiodini, 2010). N&do sendo apropriada a: importadores, distribuidores
ou agentes; produtos fora do ambito da embalagem; produtos comestiveis (BRC, 2015a).
Segundo BRC (2011), tanto os negdcios da area alimentar como os de caracter ndo alimentar

podem requisitar esta horma aos seus fornecedores de embalagens.

2.3.2.3. BRC Global Standard Storage and Distribution

Esta norma é composta por requisitos destinados ao armazenamento, distribuicdo, comércio
grossista e servigos contratados de produtos alimentares embalados e ndo embalados,
materiais de embalagem e bens de consumo (Grandao, 2013). Este referencial € também
relevante para organiza¢des que armazenam e fornecem servicos contratados sobre produtos

alimentares pré-embalados (SGS, 2012).

2.3.2.4. BRC Global Standard Agents and Brokers

O Padrao Global BRC para Agentes e Corretores foi desenvolvido para fornecer uma estrutura
de gestao da seguranca do produto, qualidade e legalidade para as empresas nas industrias
de alimentos e embalagens alimentares que compram, vendem ou facilitam o comércio de
produtos. Estabelece requisitos baseados em HACCP, boas praticas de fabrico e sistemas de
gestao de qualidade (BRC, 2014c).

2.3.3. BRC Food Issue 7

BRC Food, sétima edicdo, é o requisito britanico, em vigor, que define boas praticas para a
producdo segura de alimentos. Este foi publicado em Janeiro de 2015 e substituiu,
obrigatoriamente, a versdo anterior (Issue 6), a partir do dia 1 de Julho de 2015.
A Edicdo 7 foi desenvolvida para especificar os critérios de seguranca, qualidade e
operacionalidade dos alimentos, necessarios para estar em vigor dentro de uma Organizacéo
de fabrico de alimentos, de forma a cumprir as obrigacdes de conformidade legal e protecéo
do consumidor. O formato e o conteido da norma séo concebidos para permitir uma avaliacdo

das instalacdes, sistemas operacionais e procedimentos de uma empresa por um terceiro, 0
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organismo de certificacdo (BRC, 2015b). Segundo a British Retail Consortium (2015b), este
requisito foca-se na consisténcia do processo de auditoria sendo flexivel no sentido de reduzir
a carga do mesmo, incentiva a implementacdo de sistemas para reduzir a exposicdo a
fraudes, incentiva uma maior transferéncia e rastreabilidade e aumenta a seguranca
alimentar. Os dois grandes principios deste requisito britAnico sdo: “Compromisso da
Administracao” e “Sistema HACCP”. Deste modo, enfatiza 0 compromisso da gestéo de topo,
a analise de perigos e pontos criticos de controlo (HACCP) e os sistemas de qualidade como
apoio.

A BRC Food Issue 7 estd organizada em quatro secc¢des principais: a primeira sec¢ao trata-
se de uma introducdo com informacdes basicas deste requisito normativo, a segunda dispde
0S requisitos da norma, a terceira secgdo contém o protocolo de auditoria com informacdes
sobre autoavaliacdo, ambito da auditoria, auditorias anunciadas e ndo anunciadas, entre
outras informagdes relacionadas com o processo das mesmas, e por fim a quarta, e Ultima,
seccao "Gestdo e Administracdo do plano”, seguida de apéndices, contém uma lista dos
requisitos para os organismos de certificacdo e para a administracao.

Como retratado na segunda secc¢éo principal da BRC, os requisitos séo:

1. Compromisso da gestéo de topo: O compromisso por parte dos niveis superiores de
uma Organizacao é essencial para qualquer sistema de seguranca alimentar ser eficaz
e para assegurar a aplicacao integral e a melhoria continua do mesmo.

2. Plano de seguranca alimentar (HACCP): Uma andlise de perigos e riscos eficaz
permite que a empresa identifique e consiga gerir os perigos que podem representar um
risco para a qualidade, seguranca ou integridade dos seus produtos.

3. Seguranca alimentar e Sistema de Gestdo da qualidade: esta seccdo garante a
empresa trabalhar para um bem documentado Sistema de Gestao, indispensavel para
produzir produtos seguros, conhecer as expectativas dos clientes e assegurar que 0s
funcionarios séo treinados e informados.

4. Requisitos do sistema: este requisito aborda a adequacéo, limpeza e controlo do local
de trabalho e inclui temas como as condi¢Bes da Organizacao, limpeza, equipamentos,
controlo de pragas, controlo de corpos estranhos e seguranga no trabalho.

5. Controlo de produtos: tais como gestéo de alergénios, a preservacao da proveniéncia
e andlise de produtos.

6. Controlo de processos: de forma a garantir que o plano de HACCP documentado é
colocado em operacdo numa base diaria, em conjunto com procedimentos eficazes para
uma producao consistente e com qualidade.

7. Pessoal: este requisito aborda as questbes de formacgdo, vestuario de protecdo e

praticas de higiene.
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Cada seccéo principal dos requisitos da norma comeca com uma declaragédo de intencdes
gue estabelece o resultado esperado do cumprimento dos requisitos dessa seccdo (BRC,
2015b).

2.3.4. Requisitos fundamentais da BRC Food Issue 7
A BRC Global Standard identifica 12 requisitos fundamentais. Estes sdo cruciais para um
Sistema de Gestdo de Qualidade e Seguranca sustentavel e eficaz. Assim sendo, dentro de
cada clausula, a norma inclui os seguintes requisitos fundamentais:

e Compromisso e melhoria continua (1.1);

e Plano HACCP (2);

e Auditorias internas (3.4);

e Gestdo de fornecedores de matéria-prima e embalagens (3.5.1);

¢ Medidas corretivas e preventivas (3.7);

¢ Rastreabilidade (3.9);

o Disposicéo, fluxo e segregacéo de produto (4.3);

e Limpeza e higiene (4.11);

e Gestao de alergénios (5.3);

e Controlo de operagdes (6.1);

¢ Rotulagem e controlo de embalagem (6.2);

e Manuseamento de matéria-prima, preparagdo, processamento, embalagem e area de

armazenamento (7.1).

Estes requisitos sdo marcados, no referencial, como "FUNDAMENTAIS". Uma n&o
conformidade maior num destes requisitos faz com que a Organizacdo ndo obtenha a

certificagao.

2.3.4.1. Compromisso e melhoria continua

Segundo BRC (2015d), a norma exige que haja total compromisso, por parte da alta
Administracdo, com a implementag&o dos requisitos da norma, para a seguranca alimentar, e
com os processos que facilitam a melhoria continua da mesma e, também, da gestdo da
qualidade. De forma a estar em conformidade com estas exigéncias, é necessario existir uma
politica documentada que declare a intencao de cumprimento da obrigacéo, da Organizacao,
em produzir produtos seguros e legais. E também necessario evidenciar a responsabilidade
da entidade para com os seus clientes. Para além da politica, mas interrelacionado, devem
também ser estabelecidos objetivos claros de acordo com o que foi declarado nas suas
obrigacbes e em conformidade com a norma. Tanto estes objetivos impostos como o

desempenho do sistema ter&o de ser revistos regularmente.

21



Todos os procedimentos elaborados/efetuados tém que dispor de evidéncias, que constatem
a sua veracidade, legalidade e conformidade. Assim sendo, perante estes requisitos acima
abordados, deve existir no sistema um programa de reunides. Este permitird o conhecimento
e atencao por parte da direcao relativamente as questdes de qualidade e seguranca alimentar.
O total envolvimento da administrag&o, imposto por este requisito fundamental, ainda abrange
questBes como: fornecimento de recursos humanos e financeiros necessarios a seguranca

alimentar dos produtos.

2.3.4.2. Plano HACCP

De uma forma resumida, o HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) ou APPCC
(Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo), iniciou-se com o programa espacial para
producdo de alimentos seguros, desenvolvido pela NASA em 1959. Em 1993 houve
aprovacdo pelo Codex Alimentarius Commitee of Food Hygiene (Internacionalizacdo do
APPCC) e aparecimento das primeiras legislagfes. Em 1997, o NACMCF (National Advisory
Committee on Microbiological Criteria for Foods) revé o documento tornando-o coerente ao
Codex Alimentarius.

O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo é um sistema légico e cientifico
gue pode controlar problemas de seguranca na producdo de alimentos (USDA, 1997). De
carater sistematico, permite identificar perigos especificos e medidas para o seu controlo, com
a finalidade de garantir a seguranca dos alimentos. Representa uma atitude pro-ativa para
prevenir danos a saude e enfatizar a prevencédo de problemas (Figueiredo, et al., 2001). Por
outras palavras, o0 seu principio passa por ser uma ferramenta preventiva e nhao
prioritariamente de inspecéo e correcao (ICH, 2005).

O sistema HACCP abrange todas as fases da producédo de alimentos, desde a fase de
crescimento até ao consumidor final, incluindo todas as atividades intermediarias no processo
de transformacdo e a distribuicdo (Mortimore, et al., 2015). Este funciona com qualquer tipo
de sistema de produgéo de alimentos e com qualquer alimento.

A implementacdo de um sistema HACCP, de uma forma sistematica e proativa, constroi-se
de forma légica seguindo uma sequéncia de atividades, como um verdadeiro plano de
trabalho. O desenvolvimento do plano HACCP tem por base doze etapas, sendo estas
divididas entre 5 etapas preparatorias e os 7 principios do HACCP. Estas etapas logicas,
aceites internacionalmente, foram publicadas pela Comissdo do Codex Alimentarius
(Mortimore, et al., 2015). Assim sendo, a execuc¢do do sistema segue o seguinte itinerario:
— Etapa 1 do Codex Alimentarius: Constituicdo da equipa de HACCP;

— Etapa 2 do Codex Alimentarius: Descricdo do produto e seu processo;

— Etapa 3 do Codex Alimentarius: Identificar o modo de utilizacdo do produto;

— Etapa 4 do Codex Alimentarius: Construcdo do fluxograma de fabrico;

22



— Etapa 5 do Codex Alimentarius: Validacdo do fluxograma;

— Etapa 6 do Codex Alimentarius / Principio 1: Elaborar analise de perigos;

— Etapa 7 do Codex Alimentarius / Principio 2: Identificar pontos criticos de controlo (PCC)
na preparacao do alimento;

— Etapa 8 do Codex Alimentarius / Principio 3: Estabelecer limites criticos para cada PCC,;

— Etapa 9 do Codex Alimentarius / Principio 4: Estabelecer procedimentos para monitorizar
ou controlar cada PCC;

— Etapa 10 do Codex Alimentarius / Principio 5: Estabelecer a¢bes corretivas a seguir
quando algum dos limites criticos € excedido;

— Etapa 11 do Codex Alimentarius / Principio 6: Estabelecer procedimentos de verificacdo
do sistema HACCP;

— Etapa 12 do Codex Alimentarius / Principio 7: Estabelecer registos e documentacédo de
todo o sistema HACCP.

Tendo em conta os principios HACCP, a norma exige conformidade com 0s mesmos para que
este requisito fundamental seja considerado concretizado. E também considerada
obrigatoriedade para a Organizacdo a revisdo do sistema HACCP. Segundo BRC (2015d), a
equipa de seguranca alimentar do HACCP deve rever o plano HACCP e os programas de pré-
requisitos pelo menos anualmente e antes de quaisquer alteracbes que possam afetar a
seguranca do produto. Alguns exemplos de alteragbes séo:

¢ Mudanca de matérias-primas ou fornecedor de matérias-primas;

e Alteracéo das condi¢des de processamento, fluxo de processo ou equipamentos;

e Alteracfes nas condi¢cdes de embalagem, armazenamento ou distribuig&o;

e Em caso de algum recall.

2.3.4.3. Auditorias internas

Segundo a BRC, a empresa deve ser capaz de demonstrar que verifica a aplicacéo efetiva do
plano de seguranca alimentar e da implementacdo dos requisitos da norma global para a
seguranca dos alimentos. Havera um plano de programacao de auditorias internas ao longo
do ano cujo ambito abrange a implementacdo do programa HACCP, programas de pré-
requisitos e procedimentos implementados para alcancar esta norma. O &mbito e a frequéncia
das auditorias serdo estabelecidos em relagéo aos riscos associados a atividade.

Além do programa de auditoria interna deve haver um programa documentado de inspecgodes.
Este servird para assegurar que o ambiente da fabrica e o equipamento dos processamentos
sejam mantidos em condicbes adequadas para a producéo de alimentos. Estas inspec¢fes
serdo direcionadas para a higiene e para a fabricacéo avaliando o desempenho da limpeza e

identificando riscos para o produto, respetivamente.
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2.3.4.4. Gestao de fornecedores de matéria-prima e embalagens

E intencdo fundamental, para uma Organizacdo que queira ser certificada na BRC Food,
dispor de um sistema eficaz de aprovacédo e acompanhamento dos fornecedores, a fim de
garantir que os eventuais riscos decorrentes das matérias-primas (incluindo as embalagens)
para a seguranca, autenticidade, legalidade e qualidade do produto final sejam
compreendidos e geridos (BRC, 2015b).

Relativamente a matéria-prima, é estritamente necesséria a realizacdo de uma avaliacdo de
risco documentada de cada matéria-prima ou grupo de matérias-primas, incluindo
embalagens, para identificar os riscos potenciais a seguranca, legalidade e qualidade do
produto. Para com os fornecedores, a empresa deve dispor de uma aprovacado documentada
do fornecedor e um procedimento continuo de monitorizacdo para garantir que todos os
fornecedores de matérias-primas gerem de forma eficaz os riscos de qualidade e seguranga

gue as matérias-primas sao suscetiveis.

2.3.4.5. Medidas corretivas e preventivas

Para a conformidade do requisito fundamental “medidas corretivas e preventivas” do padrao
global de seguranga alimentar, a Organizacéo tem que ser capaz de demonstrar que utiliza
as informag6es das falhas identificadas, no sistema de seguranca alimentar e de gestdo da
gualidade, de forma produtiva. Posto isto, quando uma nao conformidade coloca em risco a
seguranca, a legalidade ou a qualidade dos produtos, esta deve ser investigada e registada,
devem ser avaliadas as consequéncias e determinadas as a¢fes para solucionar o problema

e prevenir a recorréncia.

2.3.4.6. Rastreabilidade

As organizacgdes tém diferentes objetivos e formas de implementar a rastreabilidade. Essas
diferencas podem ser intrinsecas face as varias fungdes na cadeia de abastecimento (supply
chain), podem-se dever a diversidade de produtos e setores industriais, ao seu ambiente
regulamentar e empresarial e as suas diferentes estratégias em termos de custos e
beneficios. Da-se como rastreabilidade a capacidade de rastrear o0 movimento através de
fases especificas da cadeia de abastecimento e tracar para tras a histéria, aplicacdo ou
localizacdo do que esta sob consideracéo (GS1, 2012).

Segundo a versdo 7 do padrédo global de seguranca alimentar, relativamente ao requisito
fundamental de rastreabilidade, a Organizacdo deve dispor de um Sistema de Gestdo de
Seguranca Alimentar que seja capaz de rastrear todos os lotes de produtos de matéria-prima
(incluindo embalagens) dos seus fornecedores, através de todas as etapas de processamento
e expedicdo para o0s seus clientes e vice-versa.

Recordando o requisito fundamental, anteriormente falado, da gestdo de fornecedores,

podemos relaciona-lo com o requisito de rastreabilidade, sendo que também seria imperativo
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verificar o sistema de rastreabilidade dos fornecedores escolhidos pela Organizagdo. Nao se

trata de uma obrigatoriedade, mas seria uma decisdo consciente por parte da Organizacéo.

2.3.4.7. Disposicao, fluxo e segregacao de produto

N&do devemos esquecer que estamos perante um conjunto de requisitos construidos para
proporcionar a total seguranca alimentar, para tal € impreterivel direcionar o nosso
pensamento para os riscos de contaminacdo do produto, em todas as fases da cadeia de
processamento (i.e., deste a chegada da matéria-prima até a expedicdo do produto final).
Assim sendo: “A disposicao da fabrica, o fluxo de processos e a circulacdo do pessoal devem
ser suficientes para prevenir o risco de contamina¢édo do produto e para cumprir a legislacdo
pertinente” (BRC, 2015b).

Dentro deste requisito fundamental estdo englobadas vérias caracteristicas que uma
Organizacdo deve dispor no seu sistema: um mapa que indique as zonas em que o produto
passa — subdividindo as mesmas em diferentes niveis conforme o grau do risco de
contaminacao (&reas de alto risco, areas de alta manutencao, ambientes de cuidado superior,
areas de baixo risco, areas fechadas designadas para produtos, areas nao designadas para
produtos) —, pontos de acesso para o0 pessoal, pontos de acesso para as matérias-primas
(incluindo embalagens), vias de circulacdo para pessoal, vias de circulacdo para matérias-
primas, rotas para a remocéo de residuos, localizacdo de todas as instalagfes do pessoal
(incluindo vestiarios, sanitarios, cantinas e areas para fumadores) e fluxo do processo de
producdo. Este ultimo indicador, juntamente com o uso de procedimentos comprovadamente
eficazes, deve ser implementado de forma a minimizar o risco de contaminacdo de matérias-
primas, produtos intermediarios, embalagens e produtos acabados. Os movimentos de
pessoal, matérias-primas, embalagens e residuos ndo devem comprometer a seguranca dos

produtos.

2.3.4.8. Limpezae higiene

Numa perspetiva de diminui¢do do risco de contaminag&o do produto, devem existir sistemas
de limpeza/higiene e uma limpeza, propriamente dita, que assegurem a manutencdo de
padrbes de higiene adequados em todos os momentos. Para qualquer requisito séo
necessarias evidéncias da sua conformidade, ndo sendo este excecdo. Para tal toda a
limpeza efetuada terd de ser documentada corretamente. A frequéncia e os métodos de
limpeza devem basear-se nos riscos. Os procedimentos devem ser implementados para

assegurar que as normas de limpeza séo realizadas da forma indicada (BRC, 2015b).

2.3.4.9. Gestao de alergénios
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Resumidamente, conforme o requisitado na norma, a Organizagdo deve apresentar um
Sistema de Gestdo de materiais alergénicos que minimize o risco de contaminacdo dos
produtos, por alérgenos, e satisfaca os requisitos legais de rotulagem no pais de venda. Em
casos de exportacdo, a Organizacdo deve estar corretamente informada sobre as normas
legais de rotulagem em vigor nos paises para que exporta.

2.3.4.10. Controlo de operacdes

O processamento do produto em questao tera de funcionar de acordo com os procedimentos
documentados e / ou instru¢Bes de trabalho, de forma a certificar que o produto gerado é
permanentemente seguro e legal, que apresenta as caracteristicas de qualidade desejadas e
gue se encontra em total conformidade com o plano de seguranca alimentar HACCP. A
monitorizacdo dos processos deve ser implementada, devidamente controlada e registada

para garantir que o produto é produzido dentro das especificagfes requeridas (BRC, 2015b).

2.3.4.11. Rotulagem e controlo de embalagem
Segundo o citado na declaracé@o de intengdes deste requisito (BRC, 2015b): “O controlo de
gestdo das atividades de rotulagem dos produtos deve garantir que os produtos serao
corretamente rotulados e codificados”.
Restringindo ao setor vitivinicola, este rege-se, em termos de rotulagem dos vinhos, pelas
normas especificas constantes do Regulamento (UE) n.° 1308/2013, de 17 de dezembro, que
estabelece uma organizagdo comum dos mercados dos produtos agricolas, e pelo
Regulamento (CE) n.° 607/2009, de 14 de julho, que estabelece as regras relativas a
rotulagem e apresentacdo de determinados produtos vitivinicolas. O Regulamento (UE) n.°
1169/2011, de 25 de outubro, relativo a prestacao de informacao aos consumidores sobre 0s
géneros alimenticios, complementa algumas normas respeitantes a apresentacao e
rotulagem dos produtos do setor vitivinicola. Esta regulamentagéo tornou-se aplicavel a 13 de
dezembro de 2014 (IVV, 2014a). As novas regras relativas a Declaracdo Nutricional
Obrigatéria em todos os géneros alimenticios pré-embalados entram em aplicagdo em
Dezembro de 2016. Essa declaracao ira incluir valor energético, lipidos, acidos gordos
saturados, hidratos de carbono, agUcares, proteinas, fibra e sal (AECC, 2014).
Segundo o IVV (2014b), o rétulo de um vinho deve apresentar obrigatoriamente:

e Marca;

o Designacao do Produto;

¢ Indicacdo de Proveniéncia;

e Referéncia do Engarrafador;

e Volume Nominal;

e Titulo Alcoométrico Volumico Adquirido (expresso em % vol.);
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e Referéncia ao lote;

¢ Indicacao de alergénios.
Para além destas mencdes obrigatérias, de forma facultativa o rétulo ainda pode apresentar
referéncia a cor (Branco, Tinto ou Rosé) e/ou ao teor em acgucar (seco, meio-seco, meio-doce,

doce).

2.3.4.12. Manuseamento de matéria-prima, preparacdo, processamento, embalagem
e area de armazenamento

Sendo o grande objetivo manter a segurancga, legalidade e qualidade dos produtos, a empresa
deve também assegurar que todo o pessoal pertinente, que executa trabalhos que podem
afetar de algum modo o produto, demonstra ser competente para realizar a sua atividade. O
controlo das competéncias prende-se com a realizagédo de formagoes.

A formacdo deve ser realizada antes do inicio do trabalho, assim que entram novos
funcionarios, sendo supervisionados ao longo do periodo de trabalho. Para os colaboradores
ja pertencentes a Organizacao, devem igualmente receber formag¢des quando necessario. A

empresa deve rever rotineiramente as competéncias do seu pessoal (BRC, 2015b).

2.3.5. Principais alteracdes da edicédo 6 para a edicédo 7

A BRC Food Safety Standard é amplamente utilizado no mundo e antes de se iniciar a revisdo
da edicdo 6, a BRC realizou uma extensa consulta com os usuarios do padréo para
compreender os pontos fortes e potenciais areas de melhoria. O feedback dessa consulta
indicou que a edi¢édo 6 foi bem recebida e é utilizada como base para o Sistema de Gestéo
da Qualidade da maioria das Organizagfes. Ao rever a norma, as suas retificagbes passaram
por dar maior importancia a certas areas, de forma a refletir as mudancas ocorridas até entéo
da seguranca alimentar. A maioria dos requisitos ndo foram alterados, mas apenas rescritos
para lhes proporcionar maior clareza (BRC, 2015c). Nesta nova edicdo introduziram-se dois

novos requisitos fundamentais, aos 10 ja existentes na edicédo 6 (Tabela 2).

Tabela 2 — Comparacéo entre requisitos fundamentais da BRC Food 7 e da BRC Food 6.

BRC Food 6 BRC Food 7
1.1 Comprometimento da Gestado de Topo e 1.1 Comprometimento da Gestédo de Topo e
Melhoria Continua Melhoria Continua
2. O plano de Seguranga Alimentar HACCP 2. O plano de Seguranca Alimentar HACCP
3.4 Auditoria Interna 3.4 Auditorias Internas

3.5.1 Gestdo de Fornecedores de Matéria-
Prima e Embalagens (NOVO)

3.7 Acbes Corretivas 3.7 Acgbes Corretivas e Preventivas
3.9 Rastreabilidade 3.9 Rastreabilidade

4.3 Layout, Fluxograma e Segregacéo 4.3 Layout, Fluxograma e Segregacao
4.11 Limpeza e Higiene 4.11 Limpeza e Higiene

5.2 Manuseamento de Alergénios 5.3 Manuseamento de Alergénios
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BRC Food 6 BRC Food 7

6.1 Controlo de Operacdes 6.1 Controlo de Operacdes

6.2 Rotulagem e Controlo de Embalagem
(NOVO)
7.1 Formagdo: Manuseamento de Matéria-

7.1 Formagéao Prima, Preparacéo, Processamento,

Embalamento e Armazenamento

Os dois novos requisitos fundamentais da versdo 7 da norma britanica referem-se a rotulagem

e controlo de embalagem e a gestdo de fornecedores de matéria-prima e embalagens. Por

base de algumas analises de dados, foi possivel detetar que a causa da maioria das recolhas

de produtos deve-se a rotulagem incorreta ou insuficiente, o que veio enfatizar a importancia

deste assunto. Por outro lado e no mesmo patamar de importancia, a empresa deve ter um

sistema eficaz de aprovagéo e monitorizagédo de fornecedores para evitar riscos potenciais de

matérias-primas (incluindo embalagens) para a segurancga, autenticidade, legalidade e

qualidade do produto final.

A versao atualizada da BRC também incidiu em outros pontos ao longo dos seus requisitos:

Rastreabilidade: designada também como fundamental na BRC versédo 6, na versao 7
deparamo-nos com a existéncia de requisitos mais rigorosos, especialmente ligados a
gestdo de fornecedores. As Organizacbes devem também garantir que 0s seus
fornecedores tém o seu préprio sistema de rastreabilidade eficaz (Willaert, 2014).
Autenticidade: deve ser realizada uma avaliacdo documentada da vulnerabilidade de
todas as matérias-primas para avaliar o risco potencial de adulteracéo e prevenir a fraude
alimentar.

Conceito de zona de risco ampliada: todas as unidades operacionais da empresa serdo
divididas em zonas e representadas num plano de zona. Mesmo as areas de néo
producdo, sem contato com o produto, devem ser igualmente incluidas nos planos
(Willaert, 2014).

Requisitos do Cliente e Comunicacdo: este € um novo ponto e diz respeito as
especificagdes do cliente. Se existirem requisitos especificos do cliente, estes devem ser
divulgados ao pessoal relevante e as partes interessadas (Willaert, 2014).

Maodulo Voluntério Adicional: o padrdo BRC Food Issue 7 foi projetado de forma a permitir
moédulos opcionais, que por sua vez nao afetam o resultado final da auditoria regular
BRC. Alguns exemplos desses mddulos sdo o modulo adicional para distribuicdo de
produtos acabados, o Médulo de Defesa Alimentar e 0 modulo de utilizagéo de alimentos

para alimentagdo animal (Willaert, 2014).
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¢ Nova &rea de cuidados ambientais: foi introduzida uma nova exigéncia para garantir que
existem controlos ambientais baseados no risco para proteger os produtos em risco de
contaminacéo cruzada (BRC, 2015c).

e Sistema de Avaliacéo: um nivel de exceléncia foi introduzido para promover a melhoria
continua. A nova classificacdo "AA" é voltada para Sistemas que ja atingiram o Grau A
(Willaert, 2014).

2.3.6. Beneficios da utilizacdo da BRC Global Standard Food

Segundo BRC (2015b), para além do diretério BRC se tratar de uma rede global de
profissionais formados e organismos de certificacdo, auditores e provedores, a utilizacdo e
certificacdo da BRC traz diversos beneficios a uma Organizacdo, sendo exemplo:

— Reconhecimento global;

— A norma é internacionalmente reconhecida e confere um relatério e uma certificagdo que
pode ser aceite pelos clientes, diminuindo assim o nimero de auditorias da sua parte,
reduzindo tempo e custos;

— Referéncia GFSI;

— A abrangéncia do seu ambito, abracando as areas da qualidade, higiene e seguranga
dos produtos;

— Fornece um processo de auditoria e reconhecimento claramente definido;

— Requer a concluséo de agfes corretivas sobre quaisquer ndo-conformidades;

— Aumenta a confianca dos clientes;

— Novas oportunidades de mercado;

— Apresenta requisitos claramente definidos baseados no risco;

— As melhorias notérias e resultantes na seguranca alimentar;

— A emissdo de um certificado para a empresa que aparece no diretério do BRC, e a

possibilidade de a empresa utilizar o log6tipo do BRC para questdes de marketing.

2.3.7. Auditorias

Baseado na BRC (2011), o padrédo global para a seguranca alimentar € um processo de
certificacdo de produtos. Neste processo, as empresas de producdo de alimentos ou
embalagens, sdo certificadas apdés a conclusdo de uma auditoria com recomendacéo
favoravel por parte de um auditor e julgado por uma entidade independente — o0 Organismo de
Certificacao (OC). O referencial BRC apresenta as empresas varias op¢cdes de auditoria e
certificacdo. Esta flexibilidade ocorre de forma a responder as necessidades do mercado e a

permitir que as empresas escolham a melhor opgéo de forma a satisfazer os requisitos dos
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seus clientes, a forma de operar da empresa e a maturidade dos seus sistemas de seguranca

alimentar.

2.3.7.1. Tipos de Auditoria

Segundo a norma BRC Food Issue 7, existem trés opcdes de auditoria possiveis de

selecionar:

I.  Programa de auditorias anunciadas
[I.  Programa de auditorias ndo anunciadas
[ll.  Programa de desenvolvimento.

O programa de auditorias anunciadas € indicado a Organizacdes ja certificadas. A data

proposta para a auditoria € acordada, previamente, pelo organismo de certificacdo. Neste tipo

de auditoria, todos os requisitos serdo auditados durante a visita por parte do OC.

O programa de auditorias ndo anunciadas € indicado para Organizagdes que ja sejam

certificadas, aquelas que ainda n&o o sdo também poderao optar por este programa, apés um

ano da implementagcéo da norma. As entidades que se propdem a este programa irdo ter a

possibilidade de demonstrar a maturidade dos seus sistemas de gestdo. Ainda através desta

opcdo de auditoria, dependendo evidentemente do numero de ndo conformidades
observadas, uma Organizagdo pode obter a avaliagdo AA+, A+, B+, C+ ou D+.

Normalmente, o facto de esta ser uma auditoria conduzida de forma independente acaba por

fornecer confianga aos clientes relativamente a habilidade do Sistema em conseguir

permanentemente manter a conformidade dos requisitos.

Dentro desta opgéo de auditoria ndo anunciada, ha ainda duas opc¢des:

1. A auditoria é feita numa Unica visita (duracdo de 2-3 dias) em que todos 0s requisitos do
Sistema sé&o auditados;

2. A auditoria é separada em duas visitas independentes (duragcdo de 1-2 dias, cada). A
primeira € ndo anunciada e foca-se na avaliacdo de conformidade dos requisitos
referentes as boas praticas de fabrico; a segunda parte da auditoria, ao contrario da
primeira, € planeada e foca-se na vistoria de documentos e registos.

Relativamente a esta segunda opcao dentro deste programa de auditoria (i.e. duas visitas

independentes), a norma apresenta, relativamente aos seus requisitos, uma codificacdo por

cores de forma a informar quais os requisitos que se espera auditar em cada uma das partes.

Como se pode observar na Tabela 3, a cor laranja indicara os requisitos auditados na primeira

visita e relacionados com as boas préticas de fabrico e, por sua vez, a cor verde indicara os

requisitos impostos na segunda visita e direcionados para o controlo de registos, sistemas e

documentacdo. Quando os requisitos apresentam as duas cores, estdo entdo envolvidos na

auditoria das duas visitas.

30



Tabela 3 — Chave da codificacdo das cores dos requisitos da BRC Food Issue 7.

Requisitos auditados na primeira parte/visita

Requisitos auditados na segunda parte/visita

Requisitos auditados na primeira e segunda parte/visita

(adaptado de BRC Food Issue 7, 2015b)

Por fim, a opcéo Ill — Programa de Desenvolvimento — é mais apropriada para Organizacdes
gue estao a lidar pela primeira vez com a norma e/ou estdo no processo de desenvolvimento
do seu Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar. O programa permite que a auditoria seja
realizada a requisitos especificos, considerados como requisitos de seguranc¢a alimentar de
nivel basico e de nivel intermédio e alcangar conhecimentos sobre estes mesmos requisitos
antes de alcancar a certificagcdo total. Este plano de auditoria possibilita as Organizacdes
desenvolverem o seu Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar de forma progressiva,

demonstrando o seu compromisso para com 0s seus clientes.

2.3.7.2. N&o conformidades

Segundo BSI (2015b), existem 3 niveis de ndo conformidades, numa auditoria BRC: critica,
maior e/ou menor. A nao conformidade pode ser considerada critica sempre que haja uma
falha critica com implica¢des na seguranca e legalidade do produto (por exemplo, producéo
de um produto ilegal ou potencialmente perigoso); pode ser uma néo conformidade maior,
guando ocorre uma falha substancial em relacéo as “declaragdes de intengdes” presentes em
cada requisito fundamental ou em qualquer clausula da norma, ou perante uma situacao de
surgimento de duvidas relativas a conformidade de determinado requisito (por exemplo, ndo
monitorizacdo de um PCC); ou pode ainda ser denominada n&o conformidade menor no caso
de uma clausula ndo ter sido totalmente cumprida, no entanto sem comprometer a
conformidade do produto (por exemplo, falhas no comprometimento da gestéo de topo para

com o Sistema).

2.3.7.3. Classificacado de Auditoria

A norma britanica apresenta, nas suas auditorias, uma classificagdo especifica e complexa.
Essa classificacdo, conforme o numero de ndo conformidades e também dependendo do
programa de auditorias selecionado, vai de AA+ (maior classificacdo) a D (menor
classificacdo), sendo que uma avaliacdo abaixo de D corresponde a néo certificacao,
requerendo-se nova auditoria.

Resumidamente, as classificagcdes com um caracter superior (AA+, A+, B+, C+ e D+) séo s6
suscetiveis de obter em programas de auditorias nao anunciados, sendo que AA, A, B, Ce D
sdo avaliacdes possiveis em programas de auditorias anunciadas. Para qualquer uma destas

avaliagdes, ndo pode haver nenhuma ndo conformidade critica nem mais que duas néo
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conformidades maiores. Inerente a avaliacédo obtida esté a frequéncia da auditoria. Esta pode
variar entre 12 meses (1 ano) e 6 meses. Para classificacoes de AA+, AA, A+, A, B+, B, C+ e
C as auditorias sdo anuais, para classificacdes inferiores a estas as auditorias ocorrem em
periodos de tempo de meio ano (6 meses).

A parte Ill da edi¢do 7 da norma esclarece perfeitamente esta avaliacdo através de um quadro

sumario dos critérios de avaliagédo (Anexo II).
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2.4. Producéo Vitivinicola

A cultura do vinho apresenta um passado historico poderoso e que se manifesta nos dias de
hoje. Esta j& se fazia sentir na Grécia Antiga, sendo que nessa altura o vinho era considerado
uma regalia das classes sociais superiores. Foi nas regides junto ao Mar Negro que a vinha
foi plantada pela primeira vez, posteriormente o cultivo da videira acabou por se dispersar
pelo Mediterraneo (Haapala, 2004).

O vinho evoluiu como parte da vida, cultura e dieta europeias desde tempos imemoriais.
Com o avancar dos anos a producédo de vinho, comecou a ter um grande peso na economia,
e tornou-se também numa atividade de importancia cultural e social através da mobilizacéo
das comunidades na apanha e no esmagamento da uva (Rosado, 2013).

Com o desenvolvimento de novas tecnologias resultaram melhores qualidades de vinhos e
com a utilizacdo de porta enxertos houve um aumento da variedade. A utilizacdo de porta
enxertos na instalacao da vinha € uma prética utilizada na maioria das regifes viticolas do
mundo, principalmente como meio de defesa contra a filoxera, uma praga que dizimou as
vinhas da Europa no final do século XIX. Este meio de defesa levou a criagcdo de uvas hibridas
0 que, por sua vez, permitiu uma maior diversidade de vinhos.

Portugal é reconhecido pelos seus vinhos de grande qualidade sobressaindo tanto nos
mercados nacionais como nos mercados internacionais.

Segundo dados da FAO (Food and Agriculture Organization) (2014), o mercado mundial do
vinho € dominado, essencialmente, pela Franca, Itdlia e Espanha. Segue-se, a estas trés
potencias mundiais, Portugal como um dos mais importantes paises em crescimento, tendo
produzido 0,6 milhdes de toneladas em 2012. Dados mais recentes do IVV (Instituto da Vinha
e do Vinho) relativos a evolugéo da producdo mundial de vinho, indicam que entre 2000 e
2015 Portugal sofreu uma variacdo positiva de 13,7 %. Nos ultimos anos de 2014 e 2015,
produziu 6 milhdes e 7 milhdes de hl, respetivamente (IVV, 2015).

O Alentejo é uma das regides favoritas para a producao vitivinicola. Em Agosto de 2014 foi
considerada pelo jornal USA TODAY — um dos jornais americanos com maior expansao — a
melhor regido vinicola do mundo para visitar, chegando a afirmar que “¢ como uma viagem
de volta no tempo para os amantes do vinho.” (Vinhos do Alentejo, 2014). Nesse mesmo ano,
o Alentejo representou 23,5% da producédo nacional de vinho certificado (CVRA, 2015).

O IVV (2016a) apresenta que em 2014/2015 houve uma producéo total, no Alentejo, de
1.222.733 hl e em 2015/2016 (dados de 31.03.2016) 1.153.090, o que nos indica que no
presente ano de 2016 ha uma tendéncia de aumento da produc¢éo na regido. Segundo dados
da CVRA (Comisséo Vitivinicola Regional Alentejana), s6 nos primeiros seis meses de 2016
foram colocados no mercado 55 milhdes de litros de vinho. Comparado com igual periodo do
ano passado, falamos num aumento de 1,2%. A CVRA também aponta que o Alentejo é a

regido lider do mercado nacional, tanto ao nivel da quota de mercado em volume (46,4%),
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como em valor (45%), na categoria de vinhos engarrafados de qualidade com classificacdo
DOC e IGP (Vinhos do Alentejo, 2016).

Perante uma andlise baseada em dados Nielsen, o IVV (2016b) afirma que face ao ano
passado, no mesmo periodo de tempo, de janeiro a junho de 2016 o mercado nacional
comprou uma maior quantidade de vinho (+4,24%), e o valor gerado pelas vendas aumentou
5,22%.

Apesar do volume da producdo ser dependente das condicdes climatéricas e também das

politicas ligadas ao setor, tem-se em vista um ano positivo para o mundo do vinho.

2.4.1. Processo de Producéo

Os passos a tomar na producdo de vinho irdo depender das condi¢des climatéricas e se
queremos produzir vinho tinto ou vinho branco (FAO, 2009).

A grande diferenca na produgé&o do vinho tinto e do vinho branco prende-se pelo facto de na
vinificacdo de vinhos brancos a fermentacdo alcodlica do mosto ocorrer sem a presencga das
partes soélidas da uva (peliculas e grainhas), contrariamente ao processo de producdo dos
tintos.

O processo produtivo de cada vinho inicia-se na vinha. Nesta, através da vindima mecéanica
e/ou manual obtemos a uva que ira ser transportada nas condic6es adequadas até a adega
onde serd, primeiramente, alvo de pesagem.

Para os vinhos brancos, no processo tradicional, depois de a uva ser pesada segue para o
tegdo e desengacador-esmagador, onde ha separacdo do engaco da uva. Na uva madura,
dependendo da variedade, a % de 4gua na mesma vai de 70 a 80 % pelo que para que ocorra
uma separagao representativa entre o sumo e 0s outros componentes da uva sera necessario
gque esta etapa seja repetida mais do que uma vez (FAO,2009).

De seguida ocorre a prensagem obtendo o subproduto bagaco. Depois da prensagem existem
em suspensao varias particulas como restos de peliculas e engaco, po, residuos de pesticidas
aplicados na vinha, entre outros, pelo que o mosto necessita de ser clarificado. A clarificagéo
consiste em separar duas fases, a liquida e a sélida, normalmente denominada de borras,
antes da fermentacgé&o alcodlica (Rizzon et al., 1996).

No fim da clarificagdo temos o mosto limpo que ird iniciar o processo fermentativo. A
fermentagcdo alcodlica € feita em cubas de Inox ou madeira e consiste num processo
bioquimico que pela acdo de leveduras (Saccharomyces cerevisiae) ocorre a conversao dos
acucares em etanol, CO; e outros componentes. Neste tipo de vinhos esta ocorre a 16°C.
Quando finalizada, ocorre a trasfega que tem como grande e importante objetivo separar o
vinho das borras para que de nenhuma forma hajam perdas da qualidade organolética do
vinho (Rizzon et al., 1996).

34



No caso da vinificagao de tintos, esta comporta esquematicamente trés ordens de fendbmenos
(Bortoletto et al., 2015):

1. Fermentacgdo Alcodlica;

2. Maceracéo;

3. Fermentacao Malolética.
O inicio do processo é idéntico a vinificacdo do vinho branco, havendo a diferenca da
prensagem ser posterior a fermentacdo com o objetivo de ocorrer maceragdo do mosto. A
maceracdo consiste no contacto do mosto com as peliculas e grainhas para que haja uma
extracdo de cor e taninos, que irdo dar corpo e estrutura ao vinho influenciando diretamente
na sua qualidade. A fermentacdo alcodlica, nestes vinhos, ocorre normalmente a 25°C.
Posteriormente o mosto fermentado € prensado e volta a ocorrer outro processo fermentativo:
Fermentacdo Malolatica, que pela transformacdo do &cido malico em acido lactico, por
bactérias lacticas adicionadas ao vinho, provoca uma diminuicdo da acidez total (cerca de
0,55%) originando vinhos mais suaves (Constantini et al., 2009). No fim desta fermentagéo
ocorre a trasfega e obtém-se o vinho acabado.
Tanto nos vinhos tintos como nos vinhos brancos podemos ter uma etapa de maceracao pré-
fermentativa ou curtimenta, antes da fermentacéo ou antes da prensagem, respetivamente.
Nesta etapa a pelicula cede ao mosto fundamentalmente dois elementos: taninos e
antocianas, que sao 0s responsaveis pela cor e estrutura do vinho. S&o necessarias
maceracfes prolongadas e intensas para vinhos que serdo envelhecidos durante um longo
periodo de tempo e menos prolongadas e intensas para vinhos que serdo consumidos mais

rapidamente (Bortoletto et al., 2015).

2.4.2. Controlo na producdo vitivinicola: Qualidade e Seguranga

As doencas de origem alimentar constituem um grave problema para a saude publica, mesmo
nos paises desenvolvidos.

Em qualquer operacdo de producdo, processamento ou preparagdo, existem perigos
especificos e inevitaveis associados aos ingredientes e aos processos nos quais seréao
utilizados. Perigo define-se pela presenca inaceitavel de um agente bioldgico, quimico ou
fisico, num género alimenticio (matéria-prima, produto semiacabado ou produto acabado),
com potencial para causar efeito adverso a saude (NP EN ISO 22000:2005).

A crescente preocupacao com a seguranca alimentar ligada com o elevado nivel de exigéncia
dos consumidores pela qualidade e seguranca dos produtos fez nascer a necessidade — cada
vez maior — de implementacdo de Sistemas de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar
(SGQSA), que constituem um fator de competitividade importante para qualquer empresa

ligada ao setor agroalimentar.

35



A vinificacdo é um processo sensivel (Aggelogiannopoulos et al., 2007) e o vinho, como
qgualguer outro alimento, pode sofrer contaminagdo com substancias prejudiciais a saude,
durante a sua producdo, processamento, engarrafamento, armazenamento, transporte e
distribuicdo. Deste modo, a industria vitivinicola deve garantir a compreenséo e o respeito
pelas normas de higiene na sua produgao.

A garantia da qualidade em todo o processo produtivo do vinho serd uma mais-valia para uma
superior aceitabilidade do consumidor e a garantia da seguranca alimentar € uma
obrigatoriedade para a protecao da saude publica, o que faz com que a qualidade e seguranca
alimentar sejam um fator a ter em grande consideracdo na industria vinica (Zorpas et al.,

2012).
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3. Caso de estudo

3.1. Apresentacdo da empresa

Segundo o Manual de Qualidade (2016), Jodo Portugal Ramos, licenciado em Agronomia pelo
Instituto Superior de Agronomia, iniciou-se como endélogo em 1980, no Alentejo. Dez anos
depois, deu inicio ao seu projeto pessoal, em Estremoz, com a plantacdo dos primeiros cinco
hectares de vinha.

A primeira vindima foi realizada em 1992, sendo o vinho elaborado em instalacdes
arrendadas. Em 1997 iniciou-se a constru¢do da Adega Vila Santa no monte Vila Santa tendo
sido criada de raiz para aliar o melhor dos métodos artesanais as novas possibilidades da
recente tecnologia. Em 2000 sofreu um aumento de area coberta passando esta a dispor de
cerca de 9000 m? com possibilidade para laborar 2500 toneladas de uva, sendo constituida
por moderna tecnologia de vinificacao, trés adegas, duas caves para o0 estagio dos vinhos em
barricas de carvalho, duas linhas de engarrafamento, uma linha de embalamento de Bag In
Box, dois laboratérios, areas administrativas, gabinetes de trabalho, duas salas de prova,
salas de reunido, area social para promocdo e divulgacdo da adega e seus produtos.
Atualmente, possui capacidade para laborar cerca de 6000 toneladas de uva entre castas
brancas e tintas.

Jodo Portugal Ramos Vinhos faz parte de um importante, rico e diversificado grupo. A Quinta
de Foz de Arouce na Lousé passou a fazer parte do grupo em 1988; em 2004 nasceu a Falua
tendo como objetivo prioritario engrandecer os vinhos da regido Tejo; em 2007 surge 0 projeto
Duorum, das maos de dois grandes endlogos - Jodo Portugal Ramos e José Maria Soares
Franco — e em 2010 inicia-se o projeto dos Vinhos Verdes para o0 mercado internacional tendo
sido construida a adega dos Vinhos Verdes e langado o primeiro Alvarinho Jodo Portugal
Ramos, em Portugal, em 2013.

O Grupo abrange 120 colaboradores sendo que a J. Portugal Ramos Vinhos, S.A., possui
uma equipa de cerca de 40 trabalhadores pertencentes aos diversos setores da empresa
sendo contratados trabalhadores eventuais sempre gue necessario.

No seu exterior, podemo-nos contemplar com solos derivados de xisto e argilo-calcarios, bem
como um clima de influéncia continental, em 600 hectares de vinha composta por diversas
castas como a Aragonés, Trincadeira, Touriga Nacional, Castel&o, Alicante Bouschet e, ainda,
Cabernet Sauvignon, Syrah, Petit Verdot e Merlot para os vinhos tintos, e Antdo Vaz, Arinto,
Roupeiro, Verdelho, Sauvignon Blanc, Alvarinho e Viognier para os brancos.

A Empresa produz e comercializa vinhos DOC (Denominacédo de Origem Controlada) e vinhos
Regionais Alentejanos. Como vinhos DOC comercializa referéncias, como é o caso de
Marqués de Borba (Tinto e Branco) e Marqués de Borba Reserva (Tinto). Como vinhos
Regionais a J. Portugal Ramos Vinhos comercializa as referéncias: Jodo Ramos (Tinto), Loios

(Tinto e Branco), Vila Santa (Tinto e Branco), Quinta da Vicosa (Tinto) e monovarietais,
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dependendo das caracteristicas dos anos viticolas e das decisdes da enologia. Mais
recentemente, apostaram nas inovagdes: Pouca Roupa (Tinto, Branco e Rosé) e Marqués de
Borba Rosé (Espumante).

As carateristicas dos vinhos tém sido reconhecidas nacional e internacionalmente pela
atribuicao de prémios, mengdes honrosas e pela constatagédo da crescente procura.

A Misséo de J. Portugal Ramos Vinhos, S.A. é produzir e comercializar Vinhos do Alentejo,
tintos, brancos e rosados de elevada qualidade, com a finalidade de proporcionar aos clientes
novas experiéncias e sensacoes, de acordo com as expectativas e exigéncias criadas por

estes.

3.2. Resultados

Os seguintes resultados provém do trabalho desenvolvido a nivel do Estagio Profissional (9
meses), realizado na Adega Vila Santa, em Estremoz, com inicio a 4 de Maio de 2016.

A adega em estudo possui um sistema integrado de gestdo da qualidade e seguranca
alimentar. Como o préprio nome indica, um sistema integrado é qualquer sistema que
incorpore mais do que um referencial normativo. Assim sendo, as normas funcionam em
conjunto facilitando o planeamento, a gestdo de recursos, a definicdo de objetivos e até
mesmo a avaliacao global da eficacia geral de todo o Sistema.

Com este sistema integrado pudemos relacionar os requisitos da ISO 9001:2015 com os da
BRC Food 7, funcionando em conformidade entre si e proporcionando um Sistema mais

coerente, complexo e eficaz.

3.2.1. Plano de Ac¢des

De forma a proceder de forma estruturada, para a correta renovagao dos diversos requisitos,
foi, primeiramente, realizado um “Plano de Ag¢bes” (Anexo llIl). Inicialmente, para melhor
entendimento das normas e seus requisitos, houve uma formacdo sobre as mesmas. De
seguida, procedeu-se a elaboracao e revisdo de toda a informacao documentada e por fim
aprovacado da mesma. Seguiu-se a implementacéao, andlise e verificacdo do SGQSA. Quando

=AY

recolhida toda a informagao necessaria, foi realizada a “Revisdo pela Gestao” que pretende
avaliar a manutencédo e consequente melhoria continua do Sistema Integrado de Gestao da
Qualidade e Seguranga Alimentar.

O plano de acfes da-se por finalizado apds auditorias e consequente certificacdo, por parte

das entidades auditoras.

3.2.2. Avaliagéo da Situacéo Existente
A implementacao dos requisitos normativos em estudo ocorreu separadamente. A adega ja
era certificada pela 1ISO 9001:2008 logo a implementacao da ISO 9001:2015 nao foi feita de

raiz, tratando-se antes de uma renovacao da documentacao ja existente. Contrariamente, no
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caso da BRC trata-se de uma novidade para o Sistema Integrado, embora a adega ja fosse
certificada na 1ISO 22000:2005 que apresenta algumas semelhancgas com o requisito britanico.
No Sistema de Qualidade e em todas as atividades associadas, € necessario definir a
estrutura da documentagdo usada. Esta estrutura deve ser légica, com uma hierarquia de
documentos e deve assegurar a coeréncia do conjunto da documentacdo. A adega, como
certificada na ISO 9001:2008, apresentava uma estrutura documental como a norma assim
exigia (Figura 2). A hierarquia documental manteve-se aquando da renovacdo da norma:
SGQ); Politica da Qualidade; Objetivos da Qualidade; Manual da Qualidade; Procedimentos
documentados; Planos e Instru¢cBes de Trabalho; Registos.

(560D,

f—\

/Politica da"
/  Qualidade

£ N
4 Objetivos e Metas \

/
/

y Manual da Qualidade A

R

y. =
/ Procedimentos documentados N
y internos e externos \

y: Formuldrios vazios .

4 . - " \
4 Registos e Formularios preenchidos
/ D

Figura 2 — Hierarquia Documental ISO 9001: 2008 (Teca, 2012).

Os documentos tém que apresentar uma codificacdo especifica que os identifique e que
permita saber quantos documentos existem de cada tipo. Perante isto, existem diferentes
cédigos para os diversos tipos de registos, indicando nome e edicdo, sendo que “X”
corresponde a numeros:

o Manuais: J-MAExx (Manual de Acolhimento); J-MATExx (Manual de Acolhimento —
Campo); J-MBPExx (Manual de Boas Praticas); J-MBPFExx (Manual de Boas Praticas —
Fornecedores); J-MQExx (Manual da Qualidade); J-MSAExx (Manual de Seguranca
Alimentar); J-MVExx (Manual de Viticultura).

o Processos: J-PSxxExx (Processos de Suporte) e J-PRxXExx (Processos de Realizacao).

o Procedimentos: J-PSxx.XXExx e J-PRxX.XXEXxXx.

o Planos: J-PIxXxxXExx.

o Instrucdes de trabalho: J-ITXXXEXX.

o Impressos: J-IMXXXEXX.

O SGQ é documentado a partir de um Manual da Qualidade. A 1ISO 9001:2015 né&o requer o

seu uso deixando que sejam as Organizagdes a decidir se € uma mais-valia ao seu Sistema,
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ou ndo. A adega Vila Santa achou importante manter o seu MQ, pois € um meio de
comunicagdo interno do SGQ e também uma comprovacdo explicita e completa da
conformidade do Sistema, para entidades exteriores. Integrando a BRC no Sistema este
Manual perde o caracter facultativo, voltando a ser obrigatério, segundo o requisito 3.1 da
BRC. Este requisito exige a existéncia de um Manual de Qualidade e Seguranca Alimentar.
Assim sendo, a adega manteve o seu Manual da Qualidade (retificado aquando da renovacéo
da ISO 9001:2015) e integrou um Manual de Seguranca Alimentar.
O Manual da Qualidade foi revisto e reestruturado, tendo em conta a nova terminologia
imposta pela versdo mais recente da ISO 9001 e todas as alteracfes efetuadas. Assim sendo,
este apresenta a seguinte estrutura:

— Capitulo 1: Introducéo e Gestdo do Manual da Qualidade;

— Capitulo 2: Apresentacdo da Empresa,;

— Capitulo 3: Processos do SGQSA,;

— Capitulo 4: Contexto da Organizacao;

— Capitulo 5: Lideranca;

— Capitulo 6: Planeamento;

— Capitulo 7: Suporte;

— Capitulo 8: Operacionalizagéo;

— Capitulo 9: Avaliagdo do Desempenho;

— Capitulo 10: Melhoria Continua,;

— Capitulo 11: Documentos Associados;

— Capitulo 12: Registo de Alteragoes.
A estrutura enquadra-se na estrutura de requisitos da 1ISO 9001:2015, sendo que os capitulos
4 ao 10 do manual tém correspondéncia com as clausulas 4 a 10 da norma, respetivamente.
Para cada clausula e respetivos requisitos da norma, foram elaborados os documentos
necessarios a sua conformidade.
Relativamente ao Manual de Seguranca Alimentar, este compreende:

— Capitulo 1: Objetivos, Ambito, Gestao do Manual de Seguranca Alimentar e Léxico;

— Capitulo 2: Metodologia HACCP;

— Capitulo 3: Documentos Associados;

— Capitulo 4: Registo de Alteracdes.

3.2.2.1. Avaliagao de Objetivos e Monitorizag&o dos Processos

Dentro de uma Organizacao, existem diversas atividades e recursos que ao serem geridos
como processos proporcionam uma maior eficiéncia. Perante um Sistema de Gestdo de
Qualidade e Seguranga Alimentar, se os diversos processos forem trabalhados e gerenciados

de forma interrelacionada originardo um melhor desempenho e, por consequéncia, sucesso a
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Organizacéo. Deste modo, quando falamos da implementacdo de um SGQSA n&o podemos
dispensar de uma base documental que considere diversos processos que interajam entre si,
com o objetivo comum de melhoria continua. Para um constante progresso € necessario
compreender todos 0s processos e respetivas atividades assim como todos os fatores
internos e externos que os influenciam. Na norma ISO 9001:2015 temos diversos requisitos
que vao ao encontro dos principios acima referidos, nomeadamente as clausulas 4 e 6.

Aquando da implementacdo, em primeiro lugar, foi necessario esclarecer o &mbito do SGQSA,
como requisitado na clausula 4 da ISO 9001:2015 (Tabela 4), no ponto 4.3, sendo este a
“Producao de uva, vinificagdo, enchimento, armazenamento e comercializagdo de vinhos do

Alentejo “. E importante explicitar o ambito, pois 0 Grupo Jodo Portugal Ramos Vinhos
abrange vinhos do Alentejo, Tejo, Beiras, Douro e Vinho Verde, mas apenas estamos a

certificar, na Adega Vila Santa, os vinhos do Alentejo.

Tabela 4 — Requisitos da Clausula 4 da NP EN ISO 9001:2015.

4, Contexto da Organizacao

4.1 Compreender a Organizacgédo e o seu Contexto

4.2 Compreender as Necessidades e as Expetativas das Partes Interessadas
4.3 Determinar o Ambito do Sistema de Gest&o da Qualidade

4.4 Sistema de Gestédo da Qualidade e Respetivos Processos

Segundo a respetiva clausula, que relata novas terminologias, de seguida foi necessario
perspetivar, enquadrar na empresa e identificar o impacto interno e externo de diversos itens
como valores e envolvimento social, cultura da empresa, desempenho da Organizagao, meios
tecnolégicos, recursos humanos e politica do setor.

Contextualizando, a J. Portugal Ramos Vinhos S.A. é uma empresa consolidada, estavel e
em constante desenvolvimento e que para além de promover a regido contribui para o
desenvolvimento social. Esta apresenta infraestruturas adequadas ao setor de atividade e
visiona 0 aumento das mesmas a fim de um aumento da producao. Utiliza meios tecnologicos
avancados de modo a permitir uma vinificagdo de qualidade, extraindo as maiores
caracteristicas das uvas para obter um vinho de exceléncia. Os laboratérios sdo providos de
equipamentos de alta performance e métodos analiticos oficiais que permitem um controlo da
vinificacdo e dos vinhos. Ndo obstante, a adega apresenta um protocolo com a ALABE que
permite a validacdo de métodos internos.

A empresa possui recursos humanos necesséarios e qualificados tendo em conta as
necessidades, realcando a importante equipa de enologia.

A politica do setor foca-se na consolidagdo e aumento de vendas do mercado nacional e do
mercado de exportagdo (Suécia, Polonia e Canada) e em atingir os objetivos de venda

estipulados em cada ano.
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Para além desta necessidade de introspecdo por parte das Organizacdes, também é
obrigatério considerar as necessidades ndo sé dos seus clientes diretos mas de todas as
partes interessadas. Foram assim selecionados para continua monitorizagdo: acionistas,
fornecedores de produtos e servicos, clientes (distribuidores), consumidor final,
colaboradores, concorréncia e, ainda, organismos estatuarios e regulamentares (CVRA, IVV,
AT, Alfandegas e Certis).
Deste modo, foram elaborados e incorporados, ao Sistema de Gestdo de Qualidade e
Seguranca Alimentar da adega, dois novos documentos referentes a cada um dos critérios
acima anunciados (Anexo V).
Tanto o contexto da Organizacdo como a analise de todas as partes interessadas, sdo formas
de determinar quais os fatores e de que modo influenciam o funcionamento da entidade. Deste
modo, e por intermediario destes dois novos indicadores, foi também executada uma analise
SWOT (Anexo V). A Andlise SWOT € uma ferramenta de gestdo muito utilizada pelas
empresas para o diagnostico estratégico. O termo SWOT é composto pelas iniciais das
palavras Strenghts (Pontos Fortes), Weaknesses (Pontos Fracos), Opportunities
(Oportunidades) e Threats (Ameacas). A informacgéo gerada por esta analise permite-nos ter
uma Vvisdo dos riscos e oportunidades que devem ser tratados, com objetivo de aumentar a
probabilidade de sucesso para o alcance dos resultados pretendidos.
De seguida, optou-se por fazer vistoria a todos 0s processos ja existentes, de forma a integrar
corretamente no SGQSA os processos adequados ao mesmo. Estes foram organizados num
Mapa Global de Processos (Anexo V), que considera no Sistema: Processos de Suporte
(Medicao, Analise e Melhoria) e Processos de Realizacdo (Producédo de Uva; Producéo de
Vinho; Comercial). Os diferentes processos relacionam-se entre si e estdo também
interligados com as entradas e saidas do Sistema, de forma a proporcionar uma melhoria
continua.
Para cada processo ha um documento especifico que engloba:

— Designacéo do processo;

— Responséavel do processo;

— Objetivos do processo;

— Entradas do processo;

— Recursos afetos ao processo: Humanos (internos/externos) e Materiais

(internos/externos);

— Matriz de responsabilidades do processo;

— Saidas do processo;

— Monitorizacéo do processo;

— Riscos associados e respetiva monitorizacao;
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— Oportunidades;

— Ambito;

— Léxico (quando aplicavel);

— Fluxograma (quando aplicavel);

— Descricao;

— Documentos associados;

— Registo de alteragoes.
Comparativamente com as edi¢des anteriores, temos a introducdo dos “Recursos afetos ao
Processo”, “Riscos Associados” e “Oportunidades”.
Dentro de cada processo, existem diversos e distintos procedimentos. No caso do Processo
de Suporte “Medicdo, Andlise e Melhoria”, temos os procedimentos “Lideranca’”,
“Administrativos”, “Informagédo documentada”, “Formacao”, “Auditorias”, “Controlo de saidas
ndo conformes”, “Ndo conformidades e Ac¢bes Corretivas”; para o Processo de Suporte
“Producéo de Vinhos”, temos “Compras”, “Libertagéo de produtos e servigos e Preservacao”,
“Identificacédo e Rastreabilidade”, “Manutengéo” e, por fim, “Recursos de monitorizacéo e
medicao”.
Sendo procedimentos, apenas sao constituidos por:

— Matriz de Responsabilidades;

— Ambito;

— Léxico (quando aplicavel);

— Fluxograma (quando aplicavel);

— Descricao;

— Documentos Associados;

— Registo de Alteracdes.

Como ja foi acima referido, na elaboracéo dos processos do SGQSA, em conformidade com
0 requisito 6 da ISO 9001 (Tabela 5), em cada um estdo presentes 0s riscos associados e as

oportunidades.

Tabela 5 — Requisitos da Clausula 6 da NP EN I1SO 9001:2015.

6. Planeamento

6.1 Acdes para Tratar Riscos e Oportunidades

6.2 Objetivos da Qualidade e Planeamento para os atingir
6.3 Planeamento das Alteracdes

Por sua vez, todos os riscos admitem a¢bes para 0S minimizar com prazos para a sua
implementacéo. A andlise dos riscos foi feita com o auxilio da seguinte matriz de avaliagdo de

risco:
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Possibilidade x

X Severidade

1 - Baixa

2 — Média

3- Alta

(Adaptado de Manual da Qualidade, 2016)
A possibilidade de ocorréncia do risco pode ser avaliada como baixa se pouco frequente (até
1 vez/ano); moderada quando pode acontecer no maximo até 3 vezes/ano; ou alta quando é
frequente (mais de 3 vezes /ano). A severidade das consequéncias, associadas ao risco e
para com a conformidade dos produtos e servicos e satisfacdo do cliente, pode igualmente
ser baixa, moderada ou alta. Quando o nivel de risco é superior ou igual a 3 € considerado
significativo e dever&o ser tomadas medidas com um plano de ag&o para eliminar ou reduzir
o0 risco para um nivel aceitavel.
Para cada processo foi entdo elaborado um quadro com o tratamento dos riscos associados,
como se pode observar na Figura 3.

Riscos associados:
a. Ma gestdo das atividades de viticultura
b. Mau estado sanitario que prejudique qualidade do vinho
¢. Grau de maturagédo inadequado
d. Condigdes Climatéricas

Risco
Ameaca P| S| Risco Acoes para minimizar Prazo Responsavel
Aceitavel
. Gestao e acompanhamento da vinha
a 113 3 Nao Ao longo do ano DV

pela equipa técnica

Efetuar tratamentos fitossanitarios (ao

longo do ano); Acompanhamento;
b 1131 3 Nao . Ao longo do ano DV
Recusa na recegdo do mau estado

sanitario
Determinar grau, alterar data de vindima
) ) Altura da maturagéo/Pré-
c T2 2 Sim consoante o pretendido; Loteamento de - DV
vindima
vinhos para obter grau desejado
d 3|3 9 Néo Replaneamento das atividades Ao longo do ano DV

P - Possibilidade; S - Severidade

Oportunidades:
* Replantagéo e reconversdo de vinhas

« (Candidatura a programas de financiamento

Figura 3 — Exemplo de tratamento dos riscos associados e oportunidades do processo “Produgéo de

Uva”.

Todas as oportunidades retidas e analisadas, para cada um dos processos, foram tratadas e

monitorizadas na analise SWOT.
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Ainda no requisito 6 da ISO, temos a definicdo dos objetivos e do planeamento para os atingir,
0 que também se pode relacionar com o requisito 1.1.2 do referencial britanico que obriga a
gestdo de topo da Organizacdo a garantir o estabelecimento dos objetivos da seguranca
alimentar e da qualidade, para manter e melhorar a seguranca, legalidade e qualidade dos
produtos produzidos. Deste modo, em conformidade com todos os departamentos da
Organizacao, foram estabelecidos os objetivos, consistentes com a Politica da Qualidade e
Seguranca Alimentar e com a estratégia da empresa. Para o acompanhamento dos mesmos,
foi executado um plano de monitorizacdo de objetivos e processos, onde foram definidas as
acOes a desenvolver e metas a atingir.

Anteriormente, a adega tinha planos distintos para os objetivos e para os processos do
SGQSA. Como parte dos objetivos remetia para a monitorizacdo dos processos, e vice-versa,
devida a nitida relag&o destes dois fatores, foi entdo criado um Gnico documento inserindo 0s
dois tépicos. No caso concreto da adega, foram estabelecidos varios objetivos sendo exemplo
a manutencdo do SGQSA e garantia do cumprimento dos planos de seguranga alimentar para
o processo de suporte “Medicdo, Verificagcdo e Melhoria”, crescimento das vendas em
faturacdo e satisfacdo do cliente para o processo de realizacdo “Comercial”’, maior
produtividade na “Producdo de Uva’ e aumento da capacidade de vinificacdo e garantia da
conformidade do produto final, perante os requisitos pré-estabelecidos, para o processo
“Producgao de Vinhos”.

Foi também estipulado pela adega que sempre que for necessario efetuar alteracbes ao
SGQSA estas serdo realizadas de forma planeada, de modo a garantir a integridade do
sistema, a avaliacdo de disponibilidade de recursos e reafectacdo de responsabilidade e

autoridade.

3.2.2.2. Avaliagado do envolvimento da Lideranca

Perante a Organizacdo, os processos de gestdo e o Sistema de Gestdo de Qualidade e
Seguranca Alimentar implementados, € necesséria a atuacdo da gestdo de topo. A
responsabilidade da gestéo, agora denominada pela ISO 9001:2015 lideranca, vem relatada
no procedimento “Lideranga”. Esta interagdo da gestdo topo com o Sistema é requisito das
duas normas (Tabela 6), sendo que é definido como requisito fundamental na BRC.

Outro requisito de elevado valor no SGQSA é o foco no cliente, também implicito, mais a
frente, no requisito 9.1 da I1SO 9001:2015 (“Monitorizacdo, medicdo, andlise e avaliacdo”). A
sua satisfacdo é um dos objetivos primordiais. A Organizacdo deve assegurar que todas as
politicas e requisitos especificos de cliente sdo compreendidos, implementados e claramente
comunicados ao pessoal relevante e, quando apropriado, aos fornecedores de matérias-

primas, embalagens e servicos.
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Para a avaliacdo da satisfacdo do cliente, relativamente aos produtos e servicos prestados,
esta esta descrita no processo/procedimento do setor comercial e é efetuada através de um
mapa de vendas e por meio de um questionario distribuido anualmente. Na sequéncia da sua
anadlise sao efetuadas propostas de a¢es de melhoria, sempre que necessario. No SGQSA sao

guardadas todas as evidéncias relativas a estas avaliagdes.

Tabela 6 — Correlacao entre requisitos da Clausula 5 da ISO 9001 e requisitos da BRC Food Issue 7.

1ISO 9001:2015 BRC Food Issue 7
5. Lideranca 1. Comprometimento da Gestdo de Topo
11, Comprometimento da Gestdo de Topo
51 Lideranga e Compromisso e Melhoria Continua
3.12 Foco no Cliente

Comprometimento da Gestédo de Topo

52 Politica 1.1 e Melhoria Continua
~ o Estrutura Organizacional,
Func@es, Responsabilidades e . .
5.3 ung . P . " . 1.2 Responsabilidades e Autoridade da
Autoridades Organizacionais Gestio

Relativamente a Politica da Qualidade e Seguranca Alimentar esta € considerada a
consciéncia de uma Organizacdo. Tanto a versdo mais atualizada da norma 1SO 9001 como
a BRC requerem que a politica seja adequada ao contexto e que suporte a intencao
estratégica. E exigido também a comunicacdo e disponibilizacdo da mesma as partes
interessadas.
Foi entdo determinada a politica e afixada em locais estratégicos da adega, para total
comunicacao e acessibilidade. De forma a chegar a todas as partes interessadas, encontra-
se na pagina de internet da Adega.
Assim, considerou-se a seguinte politica:
“ A J. Portugal Ramos Vinhos, S.A. trata-se de uma adega reconhecida nacional e
internacionalmente pelos vinhos produzidos. Pretende consolidar um crescimento sustentado
da atividade e garantir a sua posicdo num mercado cada vez mais competitivo, onde a
qualidade é fator de diferenciagdo da concorréncia e uma exigéncia dos clientes.
Assim, compromete-se a:
o Garantir a qualidade e seguranca alimentar dos seus produtos e servigos, através do seu
Sistema de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar;
o Consolidar e promover a melhoria continua do Sistema de Gestdo de Qualidade e
Seguranga Alimentar implementado, respeitando as nhormas de referéncia, os requisitos

estatutarios e regulamentares e os requisitos definidos de acordo com o cliente;
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o Satisfazer as necessidades e expectativas dos clientes e das partes interessadas,
promovendo a cooperagéo, a comunicacgao interna e externa e a gestdo de incidentes
ao longo de toda a cadeia alimentar;

o Disponibilizar os recursos humanos, técnicos e financeiros necessarios e adequados
para a implementacéo e melhoria do Sistema,;

o Promover o trabalho e o espirito de equipa, garantir a qualificacdo e competéncia de
todos os colaboradores na prossecucéo da melhoria continua do Sistema.”.

Por fim, para melhor entendimento das funcdes e responsabilidades foi elaborado um
organograma da empresa (Figura 4), que abrange os diversos setores:

— Administracao;

— Enologia;

— Direcéo de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar;

— Direcao de Producéo;

— Direcdo Comercial;

— Direcdo Administrativa e Financeira;

— Direcéo de Viticultura,;

— Marketing;

— Recursos Humanos.

O SGQSA da adega é também reforcado com a existéncia de um Manual de Descri¢cdo de
Funcdes que contém descri¢cdes detalhadas para todos os niveis da Organizacao e assegura
que todos os colaboradores foram informados e conhecem o seu papel, as suas

responsabilidades e suas autoridades relacionadas com o Sistema.

ADMINISTRACAQ

Enologia

Eng? Jodo Portugal Ramos
Eng?® Donzilia Copeto Diregdo de Gestdo e Qualidade da
Seguranga Alimentar:
- DGQSA (Eng? Donzilia Capeta)
- AQSA (Maria Martins)

Eng? Jodo Maria Ramos

Equipa de Seguranga Alimentar

DP (Eng? Donzilia Copeto); DV (Eng? Joaquim Faia);
DGQSA (Eng? Donzilia Copeto); AQSA (Maria
Martins); Responsével Jo/Adegueiro

| pela
(Manuel Cunha)
Responsavel pela Linha de Enchimento (Carlos
Cachapa)

Diregdo Comercial

Marketing

Eng? Maria Pica

Direcao Direcdo de Dra. Vera Magalhdes

Dire¢do de

e Administrativa e e Producdo
Viticultura Fi " ’,_lﬁ
—_— : Inanceira Eng? Donzilia Copeto
Ng.= Jeaquim Fala Dra. Isabel Secretaria de
Administragdo [
— Controlo d
ontrolc de
| Qualidade Adegueiro Resp. Linha
r ([ ( [ B Laboratério
@] Contabilidade Fatura;ﬁc] Recursas Re:e;én} [Armazém }7
L AN \ I
Operador de
Linha

Humanos
J
| | 1
p— — ) Preparad
Gestor de Operador de {AdmmnstracwaJ ( Analista J ( r;&;:?c:r]
Stock Armazém \

Figura 4 — Organograma da empresa.

Auxiliar de
Adegueiro

Operador de
Adega
S
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3.2.2.3. Avaliacado dos Recursos

7

A gestdo dos recursos € outra componente de peso na implementacdo deste Sistema
Integrado. Uma Organizagdo tem de ser capaz de determinar e disponibilizar todos os
recursos necessarios para o cumprimento dos seus objetivos e para a eficacia do SGQSA. A
conformidade deste requisito estd implicito no ponto 7.1 da ISO 9001:2015 e em diversos
requisitos da BRC (Tabela 7).

Tabela 7 — Correlacao entre requisitos da Clausula 7 da ISO 9001:2015 e requisitos da BRC Food
Issue 7.

ISO 9001:2015 BRC Food 7
7. Suporte Sem Correspondéncia

2.2  Programas Pré-Requisito

4./ Requisitos das Instalacdes / Requisitos Exteriores

4.1

4.2 Seguranca

4.3 Layout, Fluxo do Produto e Segregacéo

4.4  Areas de Manuseamento de Matéria-Prima, Preparaco,
Processamento, Embalamento e Armazenamento

4.5  Utilitarios (ar, agua, gelo e outros gases)

4.6 Equipamentos

4.7 Manutengao

4.8 Instalagbes dos Colaboradores

4.9 Controlo de Contamina¢8es Quimicas e Fisicas do Produto,

7.1 Recursos Areas de manuseamento de Matéria-prima, de Preparacéo, de

Processamento, de Embalamento e de Armazenamento

4.10 Equipamento de Detecdo e Remocéo de Corpos Estranhos

4.11 Limpeza e Higiene

4.12 Desperdicios/Eliminacdo de Residuos

4.13 Gestéo de alimentos excedentes e produtos para alimentacéo
animal

4.14 Controlo de Pragas

4.15 InstalagGes de Armazenamento

4.16 Expedicdo e Transporte

6.4 Calibragcédo e Controlo dos Dispositivos de Medicdo e
Monitorizacao

7. Pessoal

7.1 Formagéo — Areas de Manuseamento de Matérias-Primas,
Preparacéo, Processamento, Embalamento e
Armazenamento

7.2 Competéncia 7.2  Higiene Pessoal - Areas de Manuseamento de Matérias-Primas,

Preparacao, Processamento, Embalamento e Armazenamento

7.3 Avaliacdo Médica

7.4  Vestuario de Protecdo

7.3 Consciencializacéo Sem Correspondéncia
7.4 Comunicacéo Sem Correspondéncia
. 3.1 Manual da Qualidade e Seguranca Alimentar
Informacéo ~
7.5 3.2 Controlo da Documentagéo
Documentada

3.3.  Manutencao e Controlo de Registos
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Na ISO 9001:2015, a novidade insere-se na determinacdo de recursos internos e externos.
Na BRC é de salientar que, dentro das diversas condi¢des incluidas na gestdo dos recursos,
temos dois requisitos fundamentais: “Layout, Fluxo do Produto e Segregacado” (4.3) e
“Limpeza e Higiene” (4.11).

Na gestdo de recursos estd implicito: pessoas, infraestruturas, ambiente para a
operacionalizacdo dos processos e recursos de monitorizacéo e medicdo. Em cada um destes
setores englobam-se diversas areas que serao tratadas em conformidade com as exigéncias
dos requisitos normativos. Na adega Vila Santa, a administracdo, em conjunto com 0s
diretores dos departamentos, avalia e proporciona 0S recursos e meios necessarios
(instalacbes, equipamentos, recursos humanos) para a inovacao tecnolégica, implementacao,
manutencédo e melhoria do SGQSA.

— Pessoas

As normas requerem que sejam asseguradas as pessoas necessdrias para uma
implementacao eficaz do Sistema. A empresa possui um quadro de colaboradores adequados
a realizagdo das atividades. De forma a melhorar as competéncias dos mesmos, 0 seu
desempenho e/ou adapta-los a novas fungées, elaborou-se o procedimento “Formagéo” onde
se definem metodologias para a formacéo dos trabalhadores.

Segundo a BRC, que caracteriza o requisito “Formagdo” como sendo fundamental, a
Organizacdo deve garantir que as pessoas, que realizam trabalho que afeta a seguranca,
legalidade e qualidade do produto, sGo competentes para a realizacdo das suas atividades.
Esta garantia deve ser demonstravel através de formacgéo, experiéncia profissional ou
qualificacdes.

Todos os colaboradores relevantes, incluindo os temporarios e contratados, devem ser
devidamente formados antes de iniciar o trabalho e adequadamente supervisionados durante
o periodo de trabalho. Desse modo, quando sao admitidos novos colaboradores, estes
recebem uma sensibiliza¢do interna para a integragdo no devido posto de trabalho, assim
como sao informados sobre a hierarquia a respeitar.

Durante o periodo de tempo desta implementagdo, foram admitidos novos colaboradores
(eventuais). Dadas as circunstancias, foi reelaborado o chamado “Manual de Acolhimento”
assim como um folheto informativo (Anexo VI) para entregar aos colaboradores. Estes
fornecem a Politica de Qualidade e Seguranca Alimentar da adega e as regras gerais de
higiene, padrées de higiene pessoal e de seguranca. Com o intuito de reforcar as regras, foi
também elaborada uma recapitulacdo do manual a todos os funcionarios da adega. A entrega
da informacédo dada € evidenciada através das assinaturas dos colaboradores, recolhidas
apo6s formacao/entrega.

Para além do que ja foi enunciado, os responsaveis da Direcdo de Producdo recebem

formacdo em boas praticas de higiene alimentar, em pré-requisitos ao sistema HACCP e em

49



sistema HACCP. A formagéo é registada na ficha de cadastro do trabalhador pelo Servico
Administrativo.

Todo o tipo de formacao efetuada é registada no planeamento da formacgéo. Este é anual,
sendo efetuado no inicio de cada ano civil, apés avaliagdo do desempenho do SGQSA na

“Revisao pela Gestao”. Foi entao elaborado o plano de formagéao (Figura 5). A partir deste, é

decidido se existem competéncias internas ou se terdo que recorrer a entidades formadoras

externas.
PORTUGAL PLANO DE FORMAGAO 2016 J-PLOO4E0T
25-02-2018
— Referéncias: J-PROOEEzZ
Taxa de Cumprimento 1° Semestre 64,3%
Taxa de Cumprimento 2° Semestre
Taxa de Incumprimento
Colaborad Realizada

e} s Entidad, Data = .

N.2 Designagao Objectivos e Duragio 3 Aprovagio | | | . Observacges
Formadora Nome Dep. prevista Nio | Sim | Duracdo Data

Como tratar e resolveras 19 Fndondrias da

1 Gestdo de Reclamagdes ReclamagBes dos Clientes & Centro K 8:00H Ténia Pardal Produgio | Mak. 2016 Sim i

Fornecedores Maria Pica &
Ana Noiva

Jozo Maria Ramos L
2 (Como Trabahar com os Equipamentos. Sabe‘rcamalrahalha £omos Centro K 4:00H Jodo Plcido Producio Jun. 2016 Sim 39Fur{(mmnnsda

Equipamentos em Seguranga Listagem

Maria Martins
Donzilia Copeto

Figura 5 — Plano de Formacao 2016.

Como finalidade, queremos que as pessoas compreendam e estejam conscientes da sua
contribuicdo para a eficacia do Sistema e melhoria do desempenho.
Algumas das formacdes elaboradas (2016) foram:
— Prevencéo de riscos profissionais no manuseamento de cargas
— Formacéo relativa a prevencgéao de riscos profissionais (On Job)
— Formacédo de prevencao de riscos profissionais ligado ao setor agricola (On Job —
Vindimas)
Outras foram perspetivadas mas nédo concretizadas, como por exemplo:
— Praticas de atendimento aos clientes, fornecedores, colegas, chefes e administradores
— Evacuacao de pessoas (On Job)
— Sensibilizagdo ambiental (On Job)
Para 2017, devido ao enfase dado pela BRC, sera desde ja obrigatério existir uma formacao
referente a alergénios.
Parte destas formacdes estdo inerentes a “Seguranga e Higiene no Trabalho”. Para além das
formacdes, ha também a preocupacdo constante relativamente a avaliacdo médica dos
funcionarios, pelo bem-estar dos mesmos e para garantir que os colaboradores nédo sao fontes
de transmissdo de doencas de origem alimentar para os produtos.
Outro fator bastante relevante é o vestuario de protecao para os colaboradores ou visitantes,

a usar nas areas de producao. A sua importancia provem das diversas exigéncias por parte
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da BRC, sempre em prole da seguranca do alimento. A Organizacdo deve documentar e
comunicar a todos os colaboradores, eventuais ou visitantes, as regras relativas a utilizacdo
de vestuario protetor em areas especificas de trabalho. Tal deve incluir também os requisitos
para a utilizacdo de vestuério de protecao fora do ambiente de producgéo. O vestuario protetor
deve estar disponivel e deve ser desenhado de forma apropriada para prevenir a
contaminacgao do produto (no minimo ndo devem conter bolsos externos acima da linha da
cintura, ou botBes cosidos), o cabelo deve ser completamente protegido para prevenir a
contaminacédo do produto. As areas de trabalho sédo reservadas aos trabalhadores, sendo que
0s visitantes ndo entram em zonas de alto risco. De qualquer modo, foi elaborado uma
instrucdo de trabalho a relatar quais as regras em questéo.

A lavagem do vestuario protetor feita pelo funcionario deve ser uma exce¢édo, mas devera ser
considerada aceitavel quando a roupa serve para proteger o colaborador dos produtos
manuseados e a roupa seja usada apenas em zonas de baixo risco. A informagéo referente
a mesma foi incorporada na IT anteriormente falada e, ainda, num impresso informativo. Sera
posteriormente disponibilizado um saco a cada funcionario de modo a transportar o vestuario
sem riscos de contaminagao.

E, ainda, na clausula 7 da 1SO 9001 que se encontra o novo termo: Conhecimento
Organizacional. O Conhecimento Organizacional consiste no conhecimento especifico da
Organizacao, que resulta da experiéncia pessoal e coletiva e que, de forma explicita ou nao,
pode ser posto em préatica para o cumprimento dos objetivos estratégicos e operacionais
(APCER, 2015a). Com isto, pretendeu-se que a adega demonstrasse manutencdo e
acessibilidade dos conhecimentos e também que considerasse medidas de acédo para o
alcance de conhecimentos adicionais. Este requisito, na adega, mostrou-se dependente de

monitorizacao constante e de aprofundamento para a sua total conformidade.

— Infraestruturas e Ambiente

Foram também feitos os respetivos planos, e descritos no procedimento de manutencéo, para
a manutencdo das instalagbes e equipamentos (Figura 6). A adega assegura as
infraestruturas necessarias e um ambiente para a operacionalizagdo dos processos adequado
a atividade.

O controlo de adequacédo do ambiente de trabalho é avaliado através de um registo relativo
aos pré-requisitos. A empresa, através dos check-list periédicos, verifica ciclicamente as
diversas areas de trabalho (Figura 7; Figura 8). De forma a monitorizar este controlo, foram
também elaborados graficos com a avaliacdo dos pré-requisitos ao longo dos anos, com a
finalidade de averiguar se este sistema de avaliacdo tem vindo a demonstrar melhorias (Figura
9).
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2N Laar PLANO DE MANUTENGAO J-PLO0YE1D

RAMMOS

Referéncia: J-PRO3.04Ezz 09-05-20148
Equipamento Atividade Periodicidade Resp. Registo Documf:ntlo Observacoes
de Reféncia
Mudar &lea da motar Arual
Mudar filtras [Gleo, gasdlen e ar) Anual 1-IMOB2Ez
Afinar motor Arual Huanda eviste

manutengio

; ! Marual do e
Limpar o filtra do ar Semanal enterna ndo &

Equipamenta -

Limpar filtra do ar condicionada Semanal " - necessano
Miquina de Vindimar e - = DV Indicagdes do ;
Verifizacio donivel do dlea e presncher registos
it Semanal ‘erndedor ! : =
hidraulices G e internas, & valida a
Lubrifizar oz copas Semanal falha de cbralfatura
Verificagdo do pontos de Diric daintervengdo,
lubrificag 3o essenciais
Limpeza do radiadar Diric
Mudar dlec dabomba Arual 1-IMOB2E= e e L e
Equipamento = wxbErnD R0 & RECEZFANIe

Pulverizadores Mudar bicos 2 C‘_ESD el oV 1-IMOBEE= Indicagdes do
funcionamenta

preencher registos
internos, € valida 3 falha

Wendedor { de obralf d
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Figura 6 — Plano de Manutengé&o 2016.
JOAO :
PORT UGAL CHECK-LIST PPR's (nivel I
RAMNMOS J-IMOT2EDS
" Referéncia: J-MBPEZ
1° Semesire 2° Semesire
sub-total "NAO OK"
taxa de cumprimento 954 %
OK / NAD OK|  Observagdes | oK 7 NAD 0K | Observages

1. instalagdes Exteriores

A zona junto a0 estacionamento st fmpa e arrumada? OK

Os residuos estdo devidamente acondicionados?

O jardim / vegetacdo esia cuidado? 0K

Existem iscos s

izados, em bom estado e o acesso desimpedido? OK

Cs produtos armazenados no Exterior enconiram-se protegidos? OK

A zona de arrumagdo aberta junto a0 portdo das cubas pequenas estd mpa, arrumada e em bom estado de
conzservacio?

1.1 Adega Pintainho

A zona esta Bmps, arrumada e os residuos devidamenis acondicionados, ndo compremetendo a higiene ou
seguranca do vinho armazenado?

As cubas estdo todas idenficadas e em bom estado deconservacdo e higiene (interior & Exterior)? 0K

As cubas com vinho estio kchadas com cadeados / seladas? OK

Os registos de higienizagdo estio a ser preenchidos de acordo com o plano de higienizacio e os resuliados sdo
conformes?

A validacdo da higienizacdo & efleciuada e veriica-se que a higienizacdo é efcar?

Existem iscos sinalizados, em bom esiado e o acesso desimpedido? OK

Figura 7 — Check-list periédico PPR'’s (nivel I).
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JOAO p
PORTUGAL CHECK-LIST PPR’s (nivel Il

RAMOS J-IMOT3E03
— Referéncia : J-MBPEzz
1° Semestre 2° Semestre
sub-total "NAO OK" 0
39
taxa de cumprimento 100, %
0K /NAD 0K |  Observagdes 0K /NADOK |  Observagies
1 - ABASTECIMENTO
Descrigcao
Existem registos do Controlo do tratamento da dgua onde s3o registados: oK
a)Volume de cloro aplicado na ETA, com a respetiva data de aplicagdo
bjNe de horas de trabalho da lampada UV OK
c) Pressdo filtros OK
Existem evidéncias da conformidade da Azua da Rede Piblica  (Consulta dos boleting s
o Analise da agua disponiver no site da CME)
0 plano de controlo de analises de &gua esta a ser cumprido, € os resultados
estdo conformes: (verificar regi s oK
a) Analise internas
b} Anélizes externas =
Figura 8 — Check-list periédico PPR'’s (nivel II).
2014 a 2016
100% 100%
98,50%
100, % 97,40% g
96,8% 95,4 % 95, % 95, %
91,9 %
90, %
84%
80, %
70, %
60, %
50, %
40, %
30, %
20, %
10, %
’ % B .
Nivel | Nivel Il
2014 91,9 % 84%
w2014 96,8 % 100%
m 2015 97,40% 95, %
2015 98,50% 95, %
2016 95,4 % 100%

Figura 9 — Gréaficos relativos & avaliacdo de PPR’s de 2014 a 2016.
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Estas medidas de controlo e monitorizagdo dos programas de pré-requisitos sao
documentadas e incluidas no desenvolvimento e revisdo do programa HACCP, como a norma

britdnica assim o exige.

— Recursos de Monitorizacédo e Medicao

Para os recursos de monitorizagdo e medigéo, foi definida uma metodologia a praticar no
controlo de equipamentos de monitorizacdo e medicdo (EMM). Esta diz respeito a
calibracdol/verificacdo e manutencéo desses equipamentos, em utilizacdo na empresa, para
que estes sejam suficientemente exatos e fiaveis para fornecerem confianga nos resultados
das medicBes. Para cada equipamento, foi elaborada uma ficha individual com a respetiva
identificacdo do equipamento e as suas caracteristicas, com a periodicidade da sua
manutencao, critério de aceitacao, tipo de calibragéo/verificacdo, data da ocorréncia e ainda
responsavel do procedimento.

Os registos de equipamentos ja em desuso tornaram-se obsoletos e os antigos foram
elaborados de novo, de acordo com as novas referéncias e, ainda, foram feitos guias de
utilizacdo de determinados equipamentos, para que esteja disponivel toda a ajuda necessaria

ao manuseamento correto das maguinas, equipamentos e materiais dos laboratérios.

3.2.2.4. Avaliagdo da Comunicagéao
Outro fator imponente para um Sistema de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar € a
comunicacgdo. Esta deve existir e ser explicita tanto internamente, para melhor entendimento
e cooperacdo assegurando a eficacia do Sistema, como externamente. A comunicag&o
externa estara interligada com o documento, ja elaborado, relativo as partes interessadas.
A comunicacgdo interna, necessaria a realizagdo das atividades e implementacdo do SGQ,
entre todos os colaboradores da empresa J. Portugal Ramos Vinhos S.A., é efetuada usando
0S seguintes meios:

— Telefone / Telemovel

— E-mails internos

— Sistema informatico em rede

— Relatorios de ocorréncias e reclamacdes

— Verbal

— Comunicacéao interna / Ordens de servico

— Placards.
Relativamente a comunicacédo externa, a empresa assegura que esta disponivel, ao longo da
cadeia alimentar, a informacdo necessaria. Esta € comunicada a clientes / consumidores,
autoridades estatutarias e regulamentares, fornecedores e contratados, e todas as

organizagdes com envolvimento no SGQ.
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Para a conformidade destes requisitos, foram entdo elaborados dois planos: plano de
comunicacao interna e plano de comunicagao externa. O primeiro suporta “Conteudos a
comunicar”, “Emissor”, “Recetor”, “Via de comunicagédo” e “Frequéncia”; quanto ao segundo
este dispde do contacto externo, do responsavel da comunicagéo, do contetdo e da via de

comunicagao.

3.2.2.5. Avaliacéo da Informacdo Documentada

Ainda como requisito de Suporte, temos a exigéncia de “Informacdo Documentada”. O

conceito de informacédo documentada engloba aquilo que na ISO 9001:2008 era conhecido

como documentos e registos. Para a BRC este engloba como requisitos “Controlo da

Documentacgéo” e “Manutencgéo e Controlo de Registos”. Estamos perante duas normas que

usam termos diferentes mas, no entanto, 0 mesmo conceito. A exigéncia é simples e igual

para ambos: a Organizagao deve possuir um sistema eficaz de controlo documental, para que
as versdes corretas dos documentos estejam disponiveis para uso, e deve suportar registos
de forma a evidenciar o controlo eficiente da segurancga, legalidade e qualidade dos produtos.

A criagdo da informag&o a documentar envolve toda a documentacao implicita no SGQSA.

Primeiramente, a adega dispde de uma hierarquia de documentagéo em trés niveis:

1. Nivel A: define o compromisso e as responsabilidades da Organizacao, perante clientes,
colaboradores, acionistas, fornecedores, e outras partes interessadas. E constituido pelo
Manual da Qualidade, pela Politica da Qualidade e Seguranca Alimentar e pelo Manual
HACCP.

2. Nivel B: constituido pelos Processos/Procedimentos e pelo Manual de Viticultura, que
referem de forma detalhada o modo como esta empresa interpretou e adequou a sua
estrutura 0s seus processos e area de atividade e os requisitos da norma de referéncia,
cumprindo os requisitos especificados pelo cliente, assim como a legislacdo em vigor.
Faz parte também deste nivel, o Manual de Descri¢cdo de Funcdes, que refere o perfil
necessario ao desempenho do cargo, descricdo de atividades, bem como
responsabilidades e autoridades inerentes ao cargo.

3. Nivel C: engloba os Planos, Manual de Boas Praticas, Manual de Acolhimento, Instrugbes
de trabalho, Normas e legislacao aplicaveis, Registos da implementacdao do SGQSA e
Documentos de origem externa relevantes para o SGQSA.

Toda a informacgéo, de todos os niveis, foi entdo descrita no procedimento “Informagéo

Documentada”. Para além deste, foi também elaborado um impresso, de forma a criar

acessibilidade e um controlo de todos os documentos e registos ligados a eficicia do Sistema,

que dispde do nome de cada documento, separado por nivel de hierarquia, com respetiva
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codificacdo, edi¢cdo e data de modificagéo, tipo de suporte, pasta de arquivo e responséavel
(Figura 10).

| CONTROLO DE DOCUMENTOS E REGISTOS

| Befariroia FPS01
— — rmﬂmm—w >
Codifica Codifica Tipo de Suporte Responsiv
g Designagtio gio | Edigic? | Edigie ? | Edigio? | Edigio® | Edigio | Edigio® | Edigdo | Edipic® | Edigsc® | E4850 | ™ papelou — (Fastade | Lo | gjp, ™) Tempo de
Actu. ” 7| Antig " hd hd b hd hd hd hd b hd 7| Informiticoe] * . lL arquive " <
a
e
- Controlade | do
IMOOTEDS R 03-05-20% Pel Documento 0G| DGOSA Janos
s |08
Ae
o
uivo
do
- st Marual da
IMO0ZEQd| = s 2 03-05-20%6 Pel Qualdade gg DOGOSA Janos
Ae
iﬁ
o
do
- Marual da
oo3gps|  EoltioadaOualidade e Seguianga Almenta 03-05-20% Pel Qualidade gg 0G0SA Janes
Ae
2
o
do
- Marual da
IMOD4EDT Degancgrana 03-05-20% Pel Qualidade gg 0GASA | Fanos
Ae
2
e
dn

» IMP-2016 = IT Planos Manuais 2016 Processos + Pracedimentos 2016 Impressos Manui ... (% 1
Figura 10 — Impresso referente ao controlo da documentagdo e controlo de registos (“Informagéo

Documentada’).

3.2.2.6. Avaliagdo da Operacionalizagao

A J. Portugal Ramos Vinhos, S.A. definiu e desenvolveu os processos/procedimentos que
conduzem a realizagdo do produto. Os processos/procedimentos e planos definem as
atividades de controlo, de verificagdo e monitorizacdo do produto e respetivos critérios de
aceitagao.

O requisito 8./8.1 (Operacionalizacdo / Planeamento e controlo operacional) da ISO
9001:2015 esta intimamente ligado com a Clausula 2 da BRC: Plano de Seguranca Alimentar
— HACCP. Estes requisitos tém um peso relevante para o Sistema de Gestéo de Qualidade e
Seguranga Alimentar, ndo deixando de referir a importante constatacéo de que a Clausula 2
da BRC trata um requisito fundamental.

Na realizacdo das vérias atividades, sdo preenchidos os documentos para tal definidos, que
constituem evidéncia de que os processos de realizacdo e o produto resultante véo ao
encontro dos requisitos legais, dos requisitos internos e do cliente.

Os planos de Seguranca Alimentar (Andlise de perigos, Plano HACCP — Monitorizacédo dos
PCC’s e Programa de Pré-Requisitos Operacionais — Monitorizacdo de PPRO’s) descrevem
a metodologia e critérios que garantem a seguranca alimentar do produto e cumprem com 0s
requisitos legais em vigor e com o referencial normativo BRC.

A metodologia HACCP engloba variados passos:
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% Constituicdo da equipa de HACCP

Esta foi nomeada pela Administragcéo e é composta pelo Diretor de Produgéo (DP), Diretor de
Viticultura (DV), Direcdo de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar (DGQSA),
Assistente da Qualidade e Seguranca Alimentar (AQSA), Responsavel pela
Manutencao/Adegueiro e Responsavel pela Linha de Enchimento. Para cada elemento é
predisposta a(s) respetiva(s) competéncia(s) (Tabela 8).

Tabela 8 — Matriz de Competéncias da EQSA.

Matérias-
. . . . . Controlo de
Membros |Processo |Produto |Perigos | Equipamento | HACCP | Legislagcdo| primas e .
. Qualidade
subsidiarias
DGQSA
X X X X X X X
Coordenador
AQSA X X X X X X X
DP X X X X X X X X
DV X X X X X X X X
Adegueiro X X X X
Resp. Linha X X X X X X

(Adaptado de MSA, 2016)

« Descricdo do produto e seu processo
Os produtos produzidos na J. Portugal Ramos Vinhos, S.A., incluidos no ambito da
certificacdo, sdo vinhos do Alentejo, tintos, brancos e rosados, com denominacdo DOC, ou
Regional Alentejano, comercializados com diversas marcas. A descricdo aprofundada dos

produtos encontram-se no Anexo VIl da presente dissertagao.

« Identificar o modo de utilizacdo do produto
Os produtos produzidos na J. Portugal Ramos Vinhos, S.A. e incluidos no ambito da
certificacdo, destinam-se a uma populacdo adulta (mais de 18 anos), ndo podendo ser
consumidos por pessoas alérgicas a sulfitos. E desaconselhado o consumo destes produtos

a gravidas

« Construcéao do fluxograma de fabrico e validagdo do mesmo
Foram elaborados fluxogramas em separado para vinhos tintos, brancos, rosés e ainda o
fluxograma do engarrafamento. Os fluxogramas séo verificados periodicamente no local de
producdo dos vinhos, pela equipa da Qualidade e Seguranca Alimentar evidenciada pela

assinatura e data nos fluxogramas.

/7

% Elaborar analise de perigos
A analise de perigos consiste na recolha e avaliacdo da informag&o sobre os perigos e as

causas que resultam da sua presenca, de forma a decidir-se quais 0s perigos significativos
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para a inocuidade do alimento. Foram considerados perigos biolégicos, quimicos e fisicos,
gque fossem potenciais para e em cada uma das etapas dos processos produtivos. Foi entdo
feito um plano de analise de perigos HACCP que, para além de listar os perigos, identifica as
respetivas medidas de controlo e avalia a probabilidade de ocorréncia e gravidade de cada
perigo (Figura 11).
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JOAO

PORTUGAL ANALISE DE PERIGOS (HACCP) J-PLOOSE13
RAMOS
_— Referéngia; NP EN IS0 %001, NP EN 10 22000 05-05-2016
2 L s ,
o P = Medida de Arvore de
Etapa do z Er Identificagio dos ) o =8]8 E” 3 , . A =
oy 8% perigos Nivel de Aceitagio no produto acabado Causa 3|5 _5 5 i | Medida Controlo | Controlo gerida | Deciséo Observagdes
Sl 21§ S i por: {PCCIPPRO)
v | v - | lw L4 L4 L4 L4 - ¥
Desenvolvimento de
canga microbiEna
palogénica na uva:
- Salmonelia spp Existenies no solo, 2, posias ou esmo que xisisse
- Clostridium Botulinum fransportados por insecios ou o | P i i
- Staphylococeus ) ) . E z Cumpnmenio do PPR (Manual do MICORganiSMOS
- Campylobacier jejuni Nao devem exisir micronganismos palogénicos no produfo final. Condicies anbisnia : . = (g g E deserito no Manual de Viscuurs palogénicas na uva o
Condigdes ambientais propiciasao | m | © ) iculfura) _
- Yersinia Enferocolilica <ot 8 5 Viiculura processo (lermentagies)
B |- Listeria [FOVOCE 3 SU3 More.
- Clostridium {humidade e calor).
- Escherichia Col
- Aspergilus
- Penicillum
m“ﬁ:ﬂ;ﬁ”“’ & 2z Andiises FQ e
3 microbiana ) = | 2|2
0 o ot Teores conforme legistacio Agua fora de especiicacies = = 2 § microbioldgicas 3 Sgua FFR
a2 |2
palogenica provenients g ] derega
da agua de rega em o)e
1 E Residuos de Pesicidas - Cumgrimento do Fegsios evidenciados nog
> - B o o Uso incomecio de Pesicidas R e o ) PPR (Manual de cademos de campo, &
(Insecicidas e ipual 30 permifido na legisiagao para cada subsidncia aciva em causa. - |E|=|& = descriio no Manual de i )
1 = = 1 -
o (dosagem, tempodespicacdt) |m | o | © i Viliculura) confirmados por andlises
Fungicidas) = Viliculiura
exiemas efeciuadas.
Tratamento com pesicidas em _ Cumorments d
Metais Pesados - P P —— exrassa; Solos contaminados por = |2 % o 5 uun'pnrr? “ ;d PPR (Manual de
0, Reg. (CE) n." 1881/2006 i : - = = T = i _ )
o {ichumba) .2 mg Poikg de o camoneg. (L= emissdes industiais e de veicdlos; | @ | 5 | = z esm;:o Ituaﬂu * Viliculura)
= iculiura
Ferflizanies contaminados
Desenvohvimento de carga o | T Cumpnmento do 5PR (Manual de
© n
Ocrafoxdna A 2,0 pgkg de acordo com o Reg. (CE} n.” 1881/2008 microbiana (Aspergillus & =1z |E § descriio no Manual de Viicullural
m |3 | B ICulluray
Penicilium ) e Viiculiura '

Figura 11 — Analise de perigos HACCP.
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O risco é uma funcéo da probabilidade de ocorréncia do perigo e da sua severidade (Risco =
Probabilidade x Severidade) e pode ser considerado desprezavel, toleravel, moderado,

consideravel ou intoleravel, segundo a matriz:

Probabilidade
Baixa Média Alta
Severidade
Pouco Grave Desprezavel Toleravel Moderado
Grave Toleravel Moderado
Critica Moderado Intoleravel

As medidas de controlo sao estabelecidas “a medida” das instalagdes, do perfil fisico-quimico
e microbiolégico dos produtos, do processo e serdo controladas através da monitoriza¢éo dos
Planos de Seguranca Alimentar.

% Identificar pontos criticos de controlo (PCC) na preparagado do alimento

Com base nas respostas a arvore de decisdo sao identificados os PCC’s, também podendo
através do mesmo método detetar os perigos que séo geridos pelos PPRO.

E importante entender e diferenciar estes dois conceitos: PCC (Ponto Critico de Controlo) é o
ponto, procedimento, operagdo ou etapa no qual o controlo deve ser aplicado sendo essencial
para prevenir, reduzir a niveis aceitaveis ou eliminar um perigo, relacionado com a inocuidade
dos alimentos; Programa de Pré-requisito Operacional (PPRO) é o PPR identificado, pelas
analises de perigos, como essencial para controlar a probabilidade de introduzir perigos a
seguranca de alimentos no ambiente de processo e/ou a proliferacdo dos perigos
relacionados com a seguranca de alimentos, nos produtos ou no ambiente de processo.

As etapas identificadas como PCC’s foram: adicdo de SO, antes do enchimento e filtracdo

antes do enchimento (pré-filtro).

% Estabelecer limites criticos para cada PCC
Os limites criticos sé@o estabelecidos de forma a assegurar que o nivel de aceitagéo do perigo
no produto acabado néo € ultrapassado. Estes estéo indicados no plano de monitoriza¢éo dos
PCC’s (Figura 12).
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S UGA PLANO HACCP - MONITORIZACAO DE PCC's J-PLODBET2

T Referencia: NP EN 150 5001, NP EN 150 22000

09-05-2016
ETAPA Adicdo de 50, antes do enchimento Filtracdo antes do enchimento (pré-filtro)
PCCn.e Quimico Fisico
PERIGO

S0, em excesso (Presenca de alergéneos) Permanéncia de corpos estranhos no vinho

Vinhos Tintos : com < 5g de teor em agdcar <150mg/l; com =
5g/l de teor em agucares < 200mg/l; Vinhos sem aglcar: <150
mg/1; Vinhos Brancos e Rosados com < 5g de teor em aglcar £

CRITERIO DE 200mg/l; com 25g/l de teor em agucares < 250mg/l; semagicar|  Auséncia de corpos estranhos superiores a 3 pm.
ACEITACAO <200 mg/l; Espumantes < 235 mg/l e Vinho Espumante qualidade
< 185mg/l; Vinhos Tintos Biologicos com teor de aglcar <2g/1
£100mg/l; Vinhos Brancos ou Rosados com teor de aglcar £2g/1 :
£150mg/l

Critério interno.

MEDIDA DE

Cumprir instrugoes da Direcdo de Produgdo.
CONTROLO

Controlo das pressées de filtragdo. Verificagdo da
Confirmacdo da dose aplicada por analise FQ.

integridade dos filtros.

Vinhos Tintos : com < 5g de teor em aglcar <150mg/l; com =
5g/l de teor em agucares £ 200mg/l; Vinhos sem aglcar: <150
mg/l; Vinhos Brancos e Rosados com < 5g de teoremaglcar < | A press3o de funiconamento no pré-filtro é de 0 < AP <
LIMITE CRITICO 200mg/l; com 2 5/l de teor em agucares <250mg/l ; sem AN 9 5 bar. Inspecdo visual da integridade dos filtros.
<200 mg/l; Espumantes < 235 mg/] e Vinho Espumante qualidade . e

<185mg/l; Vinhes Tintos Bioldgicos com teor de aglcar <2g/l Porosidade do pré-filtro <3 um

£100mg/l; Vinhes Brancos ou Resados com teor de aglcar <2g/1 :
<150mg/l

Figura 12 — Monitorizagéo de PCC’s.

K/
0‘0

Estabelecer procedimentos para monitorizar ou controlar cada PCC

Para os PCC’s foram definidos sistemas de monitorizacdo detalhados nos Planos de
Seguranca Alimentar (Figura 13; Figura 14). A monitorizacéo deve fornecer atempadamente
a informagéo que permita desencadear medidas corretivas que permitam manter o0 processo

controlado, antes que seja necessario proceder a segregacao e/ou rejeicdo do produto.
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Figura 13 — Exemplo de monitorizagdo do PCC: Adicdo de SO, antes do enchimento.
e Pressao do prée—Ffiltro [0-2_5 barl E HEE
LF | (3] r .
1Er
- - | Imi - aF | M - aF -
371,25 oK 0,2 0 0,2 0,2 i
14873 oK 0,z 0 [if= 0,2 0
12485 oK 2.0 0,1 1,9 1,9 0
138375 oK 0,5 0,1 0,4 0,4 0
1423.88 oK 0.4 0 0,4 0,4 0
2155,5 oK 0,3 0 0,3 0,3 0
251325 oK 0.3 0 0,3 0,3 0
12206 oK 22 0 22 22 0
TB5 75 oK 0,3 i 0,3 0,3 i
55,25 oK 0,3 0 0,3 0,3 0
365325 oK 0,3 0 0,3 0,3 0
108 oK 0,3 0 0,3 0,3 0
6855 oK 1,8 0 1,8 1,8 0
11381 oK 0.4 0,1 0,3 0,3 0
G714 oK 1,5 0,1 1.8 1,8 0
Z587.88 oK 0.4 0,1 0,3 0,3 0
542375 0K 0,3 0,1 0,z 0,2 0
18657,75 oK 0,3 0,1 0,2 0,2 i
185877 oK 2,0 0,2 1,8 1,8 0
146585 Ok 0,3 0.1 0.2 0,2 0
21080 oK 2.0 0,1 1,5 1,9 0
11728 oK =2 0 0,z 0,2 0
4851 oK 2.0 0,1 1,9 1,8 i
4605,5 oK =2 0 0,z 0,2 0
15425 Ok 2.0 -0,2 22 22 i

Figura 14 — Exemplo de monitorizacdo do PCC: Filtracdo antes do enchimento.
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« Estabelecer acdes corretivas a seguir quando algum dos limites criticos é
excedido
Sempre que existam desvios aos limites criticos estabelecidos para cada PCC compreende-
se que hajam correcbes e/ou agbes corretivas a tomar. Estas correcfes/acbes foram
dispostas no Plano de Monitorizacdo dos PCC’s (Figura 15) onde vem subjacente o

responsavel por desencadear a correcao e/ou agéo corretiva e onde seré efetuado o respetivo
registo.

19AG  — T PLANO HACCP - MONITORIZACAO DEPCC's | -PLOOGET?
RAMOS Referencia: NP EN 150 9001, NP EN 150 22000 09.05-2016
ETAPA Adicdo de SO, antes do enchimento Filtracdo antes do enchimento (pré-filtro)
Controlo d des. Integridade do filtros.
Oqué? Concentracdo de 50, no vinho ontrolo das pressoes. niegridade doTiitros
° Porosidade.
i
< . . . Leitura dos mandmetros. Inspecdo visual. Confirmacgo
N Como ? J-PLO13Ezz - Plano de Inspecdo e Ensaio de Vinho " I .
z no momento da compra/rececdo e utilizacdo do filtro.
0
E’ Controlo das pressdes ao longo do dia. Inspecdo da
% Frequéncia Antes do inicio do enchimento integridade no inicio e fim do dia. Confirmac&o da
porosidade sempre que se coloca o filtro.
Quem ? CQ / Laboratério Responsavel de enchimento / Responsavel pela compra
CORRECAQ Loteamento Inspecdo, lavagem ou mudanca dos filtros.
ACAO CORRETIVA Sensibilizacdo dos funcionérios Sensibilizacdo dos funcionarios para informarem o
RESPONSAVEL Diretor de Producéo Diretor de Producdo
JHIM022Ezz_Boletim de Anélise de Vinhos do
REGISTO Laboratdrio; J-IM019Ezz_Controlo da Linha de Enchimento;
1-IM021Ezz_Boletim de Analise de Engarrafamento.

Figura 15 — Correcdes e Acdes corretivas para cada PCC.

R/

% Estabelecer procedimentos de verificagdo do sistema HACCP

A equipa de qualidade e seguranca alimentar é responsavel pela verificacdo periddica do
sistema HACCP. Esta verificagdo é semestral e passa por certificar a implementacdo dos
PPR’s através do preenchimento da check-list de verificacdo (Nivel | e Nivel 1) e sua
avaliacdo; averiguar as entradas para a analise de perigos; verificar a implementacdo dos
Planos de seguranca alimentar e andlise de registos; analisar ndo conformidades, ocorréncia
de produtos potencialmente ndo seguros, reclamacbes e acgles corretivas; e analisar os

resultados obtidos no controlo dos vinhos e cumprimento dos niveis de aceitacao.

De forma a evidenciar esta verificacao foi elaborado um plano — planeamento e avaliacdo dos
resultados individuais das verificagdes (Figura 16) — que retrata os resultados desta analise

assim como as possiveis alteracfes efetuadas.
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e PLANEAMENTO E AVALIAGAO DOS RESULTADOS INDIVIDUAIS DA VERIFICAGAQ LPLO1SED
s Referéncia: J-MAACCPEDZ
12 Semestre 2016
o - Avaliagdo dos Resultados
lallal Data da Individuais Necessidade | Necessidade A
- N Observagoes
Anglise alteragies Recurso
Verificagdes Objectivo | Método | Responsavel Pertodicidade oK Ndo 0K

Figura 16 — Composicao do Plano que reporta a avaliacdo dos resultados individuais de verificacdo.

/7
0‘0

Estabelecer registos e documentacao de todo o sistema HACCP

Toda a informacdo acima transcrita esta registada no Manual de Seguranca Alimentar da

adega Vila Santa. Todos os planos referidos encontram-se integrados no Sistema de Gestao

da adega, um sistema integrado de qualidade e seguranca alimentar.

Ainda dentro da clausula 8 da ISO 9001 podemos nos deparar com diversos requisitos ligados

a operacionalizacdo e que se integram com variados requisitos do requisito britanico de

seguranca dos alimentos (Tabela 9).

Tabela 9 — Correlacao dos requisitos da Clausula 8 da 1ISO 9001:2015 com os requisitos da BRC Food
Issue 7.

8.1
8.2

8.3

8.4

8.5

8.6

8.7

ISO 9001:2015
Operacionalizacao
Planeamento e Controlo Operacional
Requisitos para Produtos e Servigos
Design e Desenvolvimento de
Produtos e Servigos

Controlo dos Processos, Produtos e
Servigos de Fornecedores Externos

Producéo e Prestacdo do Servigo

Libertacdo de Produtos e Servicos

Controlo de Saidas Nado Conformes

51
5.2

351
3.6.

5.2

5.3.

5.4
5.5
5.6

5.7
6.1
6.2

6.3
3.9
3.11

3.8
3.10

BRC Food Issue 7

Plano de Seguranca Alimentar —
HACCP

Sem correspondéncia
Projeto / Desenvolvimento do Produto
Rotulagem do Produto
Gestdo dos Fornecedores de Matérias-
Primas e Materiais de Embalagem
Especificacdes
Rotulagem do Produto
Gestéo de Alergénios
Autenticidade do Produto, Alegacdes e
Cadeia de Custodia
Embalagens dos Produtos
Inspecéo do Produto e Ensaios
Laboratoriais
Liberag&o do Produto
Controlo das Operagdes
Rotulagem e Controlo de Embalagem
Quantidade — Controlo de Peso, Volume
e Numero
Rastreabilidade
Gestdo de incidentes, Recolha e Retirada
de Produtos
Controlo do Produto Nao Conforme

Tratamento de Reclamacdes
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Os requisitos para os produtos e servigos, foram dispostos no processo/procedimento
“Comercial”. A administracdo e o departamento comercial analisam as oportunidades de
mercado e procedem a divulgacdo e comercializacdo dos vinhos. Eventuais alteracfes as
encomendas sdo comunicadas ao cliente. As ocorréncias e pedidos de devolugcbes séo
avaliadas, sendo dada uma resposta ao cliente e desencadeadas as respetivas correcoes e
acOes corretivas.

Em relacdo ao design e desenvolvimento de P&S, foi criado um procedimento que se aplica
a renovacao de imagem do produto, reposicionamento no mercado, entre outros.

Este departamento € gerido pelos responsaveis do mesmo, sendo que o departamento da
Qualidade estéa a par das novas referéncias, inserindo a informacao relevante na revisao pela
gestdo. Neste novo ano, apenas se insere a nova referéncia: Vinho Espumante Marqués de
Borba Rosé. O departamento de marketing apresenta a ficha técnica do produto assim como
o planeamento das ac¢des de comunicacao e todo o historial de apresenta¢do do produto ao
publico.

Dentro do processo Producéao de Vinhos, foi também elaborado e introduzido o procedimento
relativo as “Compras” que define e documenta a metodologia a utilizar na selegéo, avaliagao
e reavaliacdo de fornecedores de produtos e servi¢os, de forma a garantir que 0s mesmos
satisfagcam todos os requisitos especificados. A gestdo dos fornecedores de matérias-primas
e materiais de embalagem € um requisito fundamental para a edi¢cdo 7 da BRC.

Em conformidade com as exigéncias normativas, tem-se um impresso direcionado para o

registo dos fornecedores e respetiva classificagao/avaliagéo (Figura 17).

T R
]FE?}IPJ UGAL CLASSIFICAGAD/ LISTA DE FORNECEDORES APROVADOS
RAMOS J-IMD30EDS
- Pedncs J RO 0E:
Avaliagéo Produtos Avaliagio Servigos
Apreciagio Qualitativa  |Pontuagdo (P)|  Classe Apreciagio Qualitativa Classe
Bam 1820 Classe A Bom Classed
Razodvel 10als Classe B Razodvel (lasse B
Insuficiente Menar 10 Classe C Insuficiente Classe C
ANO: 2015
Avaliagdo - oo
Produtos / Servicos ™ Empresa Fornecedora |  Contacto ¥ |Pontuacio ™ | Apreciagdo Qualitati ¥ Classe ¥ | Responsivel v | Observagii ¥ nval?a;..:
pradutos)
Produtos A, Freitas Vilar, Lda. 2atmsn [ | Bom A Maria mai-16
Frodutos AEB Blogquimica Portuguess, 8.4 256891672 JE| Bom A Matia mai-16
Frodutos/Frestacdo de Senvigos) Aorovisul 227410280 Bom A Matia mai-16
Frestacdo de Senvicos CVRA Bom A Felicidade mai-16
Produtas Alpin Cesar- A]t'de: veFINO &0, | opg 14157 5 Razodvel B Wi mai-t6
Produtos Americo Coelho Relvas, Sugrs, BA. 227475500 |5 Bom A Maria mai-16
Produtos Amorim & Irméos, A 265322815 |5 Bom A Maria mai-16
Frodutos Anadil 15 Eom A Vera mai-16
Frodutos/Frestacdn de Senvigos| Anticimex 1 Bom A Joda mai-16
Frodutos_fFr_esta;ao de _f-\r“mo: - Comerm? qE RIS 6T E Bom s Matia a1
Senvigos Equipamentos Industriais, Lda

Figura 17 — Listagem e classificacdo de fornecedores de produtos e servigos.

Sendo uma avaliag&o anual, para 2015 a classificacdo de fornecedores de produtos e servicos

mostrou-se positiva, tendo sido a maioria classificada com nota méaxima (Figura 18).
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mﬂ UGAL CLASSIFICAGAD/ LISTA DE FORNECEDORES APROVADOS
RAMOS J-IMO30EDS
— Referdaca: JPROZ0ERE
Avaliagdo Produtos Avaliagdo Servigos
Apreciagio Qualitativa Pontuagdo (P) Classe Apreciagio Qualitativa Classe
Bom 16320 Classe A Eom Classe A
Razodvel 10315 Classe B Razoduel Classe B
Insuficiente Menor 10 Classe C Insuficiente Classe C
ANO: 2015
Avaliacio - : i o
Produtos f Servicos ™ Empresa Fornecedora - Contacto ™ | Pontuagio ™ | Apreciacio Qualitati Classe - Responsivel v | Dbservagol » A““a"_‘:
produtos]

Média de Farnecimenta

- " 16
(Avaliacdo Pontuacda)

Apreciacdo Qualitativa Classe
Bom Classe A 81,65

Razodvel Classe B 18,3%
Insuficiente ClasseC

Figura 18 — Classificagdo média dos fornecedores de produtos e servigos em 2015.

Para conformidade do requisito de producédo e prestacdo de servicos, foram desenvolvidos
processos e procedimentos de controlo da producéo e fornecimento de servi¢cos de producgéo
de uva e de producédo de vinhos (tintos, brancos e rosés).

O controlo deste requisito € especificado no processo da produgdo de uva que por sua vez
esta englobado no Manual de Viticultura da adega. O Manual de Viticultura é elaborado em
conjunto com o departamento de Viticultura e com a Diregdo do mesmo. Engloba os
conhecimentos associados a vinha, ao controlo de maturacéo, a colheita e ao transporte.
Também envolve a informacao sobre o tipo de solos, a rega, 0s equipamentos e as regras
gerais de higiene, saude e formagdo necessérias ao setor.

O processo de “Producao de Vinhos” descreve todas as atividades desde a rececao de uva
até a expedicéo do vinho. E entdo dada a devida importancia a requisitos como a rotulagem
e controlo de embalamento, gestdo de alergénios, que neste caso em particular apenas se
trata do SO,, e controlo das operacdes para que se atue em conformidade com o que esta
estabelecido nos processos e procedimentos — todos requisitos fundamentais da BRC. E de
referir que o controlo do processo produtivo é registado e evidenciado através e conforme um

plano elaborado e incorporado no sistema: Plano de Inspecéo e Ensaio de Vinhos (Figura 19).

JOAO =
PORTUGAL PLANO DE INSPECCAO E ENSAIO DO VINHO J-PL013E010
Referéncia: NP EN IS0 9001, NP EN IS0 22000, BRC 05-05-2016
Analise
Documento Quem | Limites de I
Parametro a 3 2 Frequéncia : : : 5 Responsavel
Método Equipamento de registo |realiza| aceitagdo
controlar minima

Figura 19 — Composicao do Plano de Inspecéo e Ensaio de Vinhos (controlo do processo produtivo).

Para garantir a identificacdo dos produtos produzidos na empresa e 0 seu relacionamento

com toda a documentacéo a eles associada, ao longo de todas as fases, desde a rececéo da
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uva até a entrega do produto acabado ao cliente, foi desenvolvido o procedimento

“Identificacdo e Rastreabilidade”.

Os dados relativos a identificacdo e a entrada e saida dos produtos, sdo incorporados nos

diferentes registos da producéo e sistema informatico, garantindo a sua rastreabilidade. E

atribuido um namero de lote a cada um dos engarrafamentos/embalamentos. Este é colocado

na garrafa/embalagem, na caixa e em observacdes na guia de transporte, permitindo assim
identificar os clientes e recolher o produto do mercado, se necessario. O programa informético
que a adega tem a sua disposicdo é denominado: AgroGestdo. Este permite uma
rastreabilidade total dos inputs e outputs da adega. Foi feito um exemplo de rastreabilidade
para evidenciar o bom funcionamento do programa e a respetiva conformidade do requisito.

Esta grandiosa ferramenta é requisito da ISO 9001:2015 (8.6) e requisito fundamental da BRC

(3.9).

Foi também implementada uma metodologia de gestdo de incidentes, presente numa

instrucdo de trabalho, que estabelece as ag¢des necessarias a retirada do produto, se

necessario. Anualmente é feito um simulacro de forma a testar a eficacia da metodologia

estabelecida. Como tal, teve de se elaborar um referente ao ano de 2016. No ano anterior, o

simulacro realizado néo teve a aceitacdo pretendida, relatando uma situacdo que nao teria

implicancias a nivel da qualidade e seguranca alimentar. Deste modo, teve-se atencdo
reforcada a esta observacéo.

Para a realizacéo do simulacro de 2016, procedeu-se do seguinte modo:

1) Determinou-se o alerta e o produto em questdo: um cliente revela ter encontrado uma
garrafa (Marqués de Borba Branco 2015 — 750 ml) com pequenos fragmentos de vidro no
seu interior;

2) Sabendo qual o produto, através de um exame de rastreabilidade, determinou-se a data
de engarrafamento, a quantidade produzida, analisou-se a analise de enchimento e ficha
de engarrafamento e, ainda, realizou-se a rastreabilidade das saidas (quantidade vendida
e quantidade em stock);

3) Determinou-se a possivel causa do incidente. Foi estabelecido que, apés analise interna
das amostras enviadas pelo consumidor, se havia verificado que ndo se tratava da
existéncia de fragmentos de vidro mas sim de um problema de estabilizacéo tartérica, que
por sua vez provoca a suspensédo de bitartaratos no vinho (semelhantes a particulas de
vidro);

4) Foi feita a classificacdo do incidente (qualidade e seguranca alimentar), a avaliagdo do
risco (risco potencial) e o nivel e acdo (interno e mercado);

5) Decretaram-se as a¢fes a tomar. Ao nivel de acdo do mercado, em primeiro lugar, através

do programa informatico “artsoft”, e com o lote do produto em questéo, acedeu-se aos
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clientes e fornecedores para o qual o produto foi enviado. Tem-se também, através da
mesma fonte, acesso a quantidade expedida e em stock, das mesmas entidades.

ApOs autorizagdo para recolha do produto e perante tal finalidade, da-se continuidade ao
processo, comunicando ao Cliente / Distribuidor (por e-mail e/ou telefone). Apds
comunicacgdo ha recolha, rececéo, segregacao e identificagdo de PPNS. Foram enviados
0S impressos respetivos, aos diversos clientes e fornecedores, a avisar e relatar o
simulacro;

6) Por dltimo, apds recolha dos resultados do simulacro fez-se a avaliacdo da sua eficacia.
Identificou-se a quantidade produzida (4992 garrafas), a quantidade total expedida (4992
garrafas) e a quantidade em armazém (0 garrafas). Apenas o distribuidor da adega e a
empresa Grandes Vinhos deram uma resposta num curto espaco de tempo. Dois dos
clientes ndo contestaram e o0s outros importadores demoraram demasiado tempo a fazé-
lo, ndo dando a devida atencdo, por se tratar de um simulacro. Como o produto em
guestao ja era de dezembro e estes clientes efetuaram encomendas apds esse mesmo
més, considerou-se expectavel que o stock existente seria zero. Deste modo, estaria de
acordo com os resultados, por nés obtidos, do simulacro. Assim sendo, avaliou-se a
eficacia em 100% (Figura 20).

L%E‘RQrUGAL RELATORIO DOS RESULTADOS DA RECOLHA | JIM012EQ3
RAMOS 10-05-2016
— Referéncia: J-PR01Ezz

RESULTADOS:

Total Produto Produzido: 4992 grf Total de Produto Expedido: 4952  Total Produto em 5tock: O grf

. Quant.
Quant. ja
. C Quant. . a Quant. Tempo de
Cliente / Distribuidor Expedida Consaumld recolhe | Nao-Recolhida Resposta
r
ACTIVE BRANDS 2520 2504 16 2504 1h28min
GRANDES VINHOS 96 96 0 96 1h28min
MNao
DELHAIZE GROUP 1980 - - - obtivemos
resposta
AXEL BRAASCH f
WEINIMPORT 24 12 12 12 4h33min
MNao
LOJAS FRAMCAS 276 - - - obtivemos
resposta
J. PORTUGAL RAMOS
VINHOS 43 43 0 45 OhO0min
(consumos internos)
CONSUMIDORES
FINAIS 45 43 0 45 -
TOTAIS 4992 2660 28 2708 a)

Figura 20 — Resultados do simulacro de 2016.
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A metodologia que permite acompanhar os processos de producdo de uva e vinhos esta
desenvolvida no procedimento “Libertagdo de Produtos e Servicos e Preservacdo”. A
monitorizagao e medigdo do produto séao efetuadas mediante o definido nos planos de controlo
e nos planos de seguranga alimentar.

Para o controlo de saidas nédo conformes (8.7 / 3.8) foi desenvolvido o procedimento respetivo
gue define a metodologia que previne a expedi¢éo ou uso indevido de produto ndo conforme.
Sempre que se identificam ndo conformidades em matéria-prima, matérias subsidiarias e
produto acabado, estes sdo de imediato segregados e identificados como ndo conformes. E
elaborado o registo de ndo conformidade onde sdo preenchidos os varios campos que
identificam e tratam a ndo conformidade detetada: identificacdo do fornecedor (home, morada,
contacto e responsavel), identificagdo do produto (nome, lote, n°® encomenda, n° guia,
quantidade a reclamar), descricdo da reclamacao, efeitos causados e anexos (quando se

justifica) (Figura 21).

JoAD ;
PORTUGAI RECLAMACAQ A FORNECEDORES J-IMOTIEDS
RAMOS 10052016
— Referéncia: J-PR03.01Ezz

RECLAMACAON /2016 DATA:

IDENTIFICACAO DO FORNECEDOR:

Nome:

Morada:

Codigo Postal: Localidade:
Telefone: Fax:

Aszsuntos Comerciais:
Assuntos Qualidade:

Caro fornecedor,

Vimos desta forma reclamar o seguinte produto/zesviga:

. o i S em 5 Quantidade a
Identificacio do Produto Lote N/ Encomenda V/ Guia n. L

Descricao da Reclamacio:

Efeitos Causados / Observacies:

Figura 21 — Impresso relativo ao registo de NC.

Quando se tratam de reclamag@es do cliente, estas séo registadas e analisadas e é tomada
a decisdo de aceitacdo / ndo aceitacdo da reclamacdo como ndo conformidade. Caso a
reclamacdo seja considerada uma ndo conformidade, d& origem ao preenchimento do

relatério de ndo conformidade e respetivo tratamento. O cliente é sempre informado quanto a
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decisdo tomada, perante a reclamacao por ele efetuada. Felizmente e também derivado do
bom trabalho, no caso concreto da adega Vila Santa, ndo houve nenhuma reclamacéo por
parte de clientes.

As responsabilidades e medidas a tomar em caso de retirada ou bloqueio de produto, estédo
descritas na instrugéo de trabalho referente a gestéo de incidentes.

3.2.2.7. Revisao pela Gestdo

Para a avaliacdo do desempenho do SGQSA, foi criado o procedimento referente a
monitorizacdo e medi¢do dos processos e a analise e avaliacdo que descreve a metodologia
para monitorizar e/ou medir os processos identificados, através de métodos apropriados,
definidos nas diferentes matrizes e detalhados numa ficha de monitorizacdo de processos.
Demonstra-se a aptiddo dos processos para atingir resultados planeados. Caso o
desempenho nado seja o esperado (ou seja, atingir os objetivos definidos), é efetuada uma
avaliacdo do processo e séo propostas as agdes corretivas adequadas.

As auditorias internas permitem determinar o grau de implementacdo, adequabilidade e
eficacia do Sistema de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar. Este requisito esta
desenvolvido no procedimento “Auditorias”, e € evocado no ponto 9.2 da ISO 9001:2015 e 3.4
da BRC (sendo neste, requisito fundamental). A correlacdo entre estes pontos assim como a
restante clausula 9 da ISO com os requisitos da BRC podem-se constatar na Tabela 10.

Tabela 10 — Correlacéo entre requisitos da Clausula 9 da ISO 9001:2015 e os requisitos da BRC
Food Issue 7.

ISO 9001:2015 BRC Food Issue 7
9. Avaliacdo do Desempenho Sem correspondéncia
9.1 Monitorizagao, I\/!edigao, Andlise e 3.7 Acdbes Corretivas e Preventivas
Avaliagcéo
9.2 Auditorias Internas 3.4 Auditorias Internas
9.3 Reviséo pela Gestéo Sem correspondéncia

Temos entdo tratada a metodologia para o planeamento e realizagdo de auditorias internas
que permitem verificar se as atividades relativas ao Sistema e os resultados associados estao
em conformidade com as disposi¢fes planeadas, com o0s requisitos dos referenciais, com 0s
requisitos legais e com os requisitos internos.
Apos realizacdo da auditoria e rece¢ao do relatorio de ndo conformidades, o DGQSA divulga
os resultados as diversas direc6es. Estes reinem:

o Andlise das ndo conformidades detetadas;

o Definicdo de acBes corretivas e de oportunidades de melhoria, respetivos prazos e

responsaveis de implementacao.

Anualmente, e sempre que se justifique, é efetuada a revisao pela gestao (requisito da norma

da qualidade), considerando todas as entradas referidas nos referenciais e outras
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relacionadas com o negdcio. A revisao pela gestéo esta implicita em cada requisito da norma
ISO 9001:2015 pois trata-se de uma analise critica de todo o Sistema e do seu desempenho,
tendo como finalidade assegurar que o Sistema se mantém adequado, eficaz e alinhado com
a direcdo estratégica, permitindo deste modo obter conclusGes e tomar decisdes. Como se
trata de um Sistema Integrado, apesar de este ser um requisito explicito da norma ISO
9001:2015 passa também a ser um requisito implicito para a BRC. A revisdo pela gestao
passa pela revisdo ndo s6 do Sistema da Qualidade mas sim do Sistema de Qualidade e
Seguranca Alimentar. Sendo um meio conclusivo do Sistema, esta foi realizada no fim da
revisdo da documentacao e apds passagem por todos os requisitos das normas. A revisdo
pela gestédo aborda:

o Politica e objetivos da Qualidade e Seguranga Alimentar;

o Resultados das auditorias;

o Seguimento de agles resultantes de anteriores revisoes;

o Avaliagdo das reclamacdes de clientes;

o Desempenho do SGQSA e dos processos inerentes ao mesmo (neste esta implicito o

envolvimento da Direcdo de Producao e Direcdo de Viticultura);

o Conformidade dos produtos;

o Circunstancias que podem afetar a seguranca alimentar e 0 SGQSA,

o Analise dos resultados da verificagao do SGQSA,

o Programa de pré-requisitos;

o Preparacao e resposta a emergéncia;

o Acidentes/incidentes e retiradas de produto;

o Resultados da revisao do sistema HACCP;

o Reviséo das atividades de comunicacao;

o Influéncia dos mercados (neste esta implicito o envolvimento da Direcdo Comercial);

o Novos produtos (neste esté implicito o envolvimento da Dire¢do de Marketing);

o Cumprimento de requisitos legais.

3.2.2.8. Melhoria Continua

Tendo por base a politica e os objetivos da qualidade e seguranca alimentar, a adega atua e
implementa metodologias que garantem a melhoria continua do SGQSA.

Para saber como agir em caso de néo conformidade foi desenvolvido o procedimento de “N&o
Conformidade e Agao Corretiva” que estabelece a metodologia da implementacdo de acbes
corretivas tendentes a eliminar causas reais das ndo conformidades, evitando assim a sua
repeticdo. Este procedimento ocorre em conformidade com o requisito 10.2 da 1SO 9001:2015

e com o requisito fundamental da BRC 3.7 (Tabela 11).
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Tabela 11 — Correlacdo entre requisitos da Clausula 10 da ISO 9001:2015 e requisitos da BRC Food
Issue 7.

ISO 9001:2015 BRC Food Issue 7
10. Melhoria Sem correspondéncia
10.1 Generalidades Sem correspondéncia
N&o Conformidade e Acdo N . .
10.2 . 3.7 Acdes Corretivas e Preventivas
Corretiva
10.3 Melhoria Continua 1.1. Comprometimento da Gestdo de

Topo e Melhoria Continua

Complementando a definicdo da acdo corretiva, é determinada a area de implementacéo,
metodologia, prazos para implementacdo e responsaveis pela implementacdo. Apos
realizacdo das acbes corretivas estabelecidas, sera feito um controlo as mesmas, para
verificar a eficacia dos resultados e o cumprimento dos prazos estipulados. As acbes
corretivas implementadas séo revistas periodicamente.

Dedicado a este requisito, foi construido um impresso que engloba as ndo conformidades
(internas e reclamacgdes de fornecedores) e respetivas acdes corretivas. A cada ocorréncia
esta associada a data e origem, a sua descricdo, a causa, o tratamento aplicado e o
responsavel pelo mesmo (Figura 22). Qualquer reclamagéo, sé é dada como “fechada” apds
resposta e tratamento do fornecedor ao sucedido.

Esta monitorizac@o controlada das nao conformidades esta firmemente relacionada com um
pensamento direcionado para a melhoria continua.

Como a BRC afirma na sua declaracdo de intengdes, a Organizacdo deve ser eficiente e
competente ao demonstrar que utiliza a informac&o sobre as falhas identificadas a nivel da
gualidade e seguranca alimentar, para com a mesma e sobre os seus fornecedores, de forma
a corrigir o necessario e a prevenir a recorréncia desses erros.

A adequacéo e eficacia do SGQSA ¢é avaliada periodicamente através dos resultados da
andlise e avaliacdo do mesmo. Sao também consideradas as saidas da revisdo pela gestdo

para determinar e planear agdes de melhoria.
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Figura 22 — Identificagéo e descri¢cdo e Tratamento das Nao Conformidades.
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3.2.3. Auditoria para a Certificacéo

Ao “processo sistematico, independente e documentado para obter evidéncia objetiva e
respetiva avaliagdo objetiva, com vista a determinar em que medida os critérios da auditoria
s&o cumpridos”, da-se o nome de auditoria (NP EN 1SO 9000:2015).

Durante o estudo em questéo, ocorreu em primeiro lugar a implementacdo da norma ISO
9001:2015 e, por consequéncia, as suas auditorias para certificacdo. Deste modo, de forma
a validar toda a documentacdao elaborada e a avaliar o grau de conformidade com os requisitos
da norma ISO 9001:2015, foram elaboradas, em alturas distintas, uma auditoria interna e uma
auditoria de renovacao. A informacdo referente as mesmas € evidenciada no Plano de
Auditorias (Anexo VIII).

Ambas consistiram na avaliacdo da documentagédo do SGQSA, entrevista aos colaboradores
dos diversos niveis, simulacdo de situagfes e andlise de evidéncias de implementagc&o. No
fim de cada auditoria é dado e relatado, pelo auditor, o relatério de auditoria. A adega tem a
obrigatoriedade de responder, no prazo de 30 dias, as NC expostas. Através do impresso
respetivo, é elaborado o relatério de NC de auditorias, onde esta descrita a ndo conformidade,
a investigacao da sua causa e a descri¢céo e plano de implementacdo da correcdo a usar.
Tanto uma como outra orientaram a sua avaliagdo de um modo semelhante. Comegaram por
ver as NC e OM das auditorias anteriores para confirmar e ver evidéncias de que estariam
tratadas. Seguiu-se a reavaliagdo da PQSA, suportada pelos OQSA. Dando interesse as
novidades da norma, verificaram o contexto de Organizacdo, as partes interessadas e a
analise SWOT. Foram avaliados os planeamentos e registos de acompanhamento da vindima
2015 e dos processos de vinificagcao e produtivo. Procedeu-se, também, com a visita a todas
as vinhas do ambito de certificacdo. As instalacdes de producédo foram igualmente alvo de
vistoria, englobando o acompanhamento do armazenamento e engarrafamento, evidéncias
dos tratamentos enolégicos e ordens de servigo da adega. Para o departamento de producéo
foram requisitados: exercicio de rastreabilidade, certificacbes CVRA, monitorizacdo e
medicao de produto, plano de inspec¢éo e ensaio dos vinhos e boletins de andlise. Dentro das
compras foram solicitadas evidéncias de selecdo e avaliagdo de fornecedores e registos de
compras. Realizaram-se ainda entrevistas ao departamento de design & desenvolvimento,
devido as novas referéncias no mercado, e ao departamento comercial, para andlise de
reclamacdes e tratamento desses dados. Dentro dos diversos documentos alvos de auditoria,
também foram inspecionados 0s manuais, processos, procedimentos, planos de formacao,
planos de controlo de NC, planos de manutencéo e resultados de verificacdo e melhoria do
SGQSA.

Ap0s total vistoria, os resultados oriundos das auditorias foram:

74



v Auditoria Interna
Da auditoria interna resultaram: uma NC menor e cinco OM. A NC, relativamente aos

requisitos da 1ISO 9001:2015, deveu-se a presenca de uma infiltracao perto dos depdsitos de
abastecimento da linha de enchimento. As OM impostas foram:

1. Reavaliar metodologia de higienizacéao, no plano de higienizacoes;
Solicitar boletins de analise do azoto, produzido no gerador instalado na adega;
Reavaliar metodologia de verificagdo interna dos termémetros;
Informar todos os departamentos sobre a avaliacdo do SGQSA,

o M 0N

No plano de inspecao e ensaio de vinhos considerar as andlises a efetuar antes e apés
enchimento de modo a refletir a pratica implementada.

Como rege a obrigatoriedade, respondeu-se a NC menor. No respetivo relatério, admitimos
como causa a falha de controlo e verificagdo do local da infiltracdo. Perante estes factos,
tomou-se como corregdo a limpeza do local e como agdes corretivas a andlise da infiltrag&o
e reparacdo do problema em questdo. Relativamente as oportunidades de melhoria, estas
foram de imediato revistas numa tentativa de as implementar o quanto antes. Estas

demonstraram ser uma ajuda a preparacao da auditoria de renovacao.

v' Auditoria de Renovacéo

Da auditoria de renovagéo, por parte da SGS, resultaram: cinco NC menores e trés OM. As

NC deveram-se a:

1. A empresa nao identificou nas partes interessadas o consumidor final e respetivas
necessidades e expectativas;

2. Na andlise SWOT, néo foi evidenciada a definicdo de estratégias/planeamento de acdes
tendo em conta os riscos e oportunidades identificados;

3. Na etapa de enchimento ndo estdo claramente identificadas todas as medidas de controlo
e atividades de verificagcdo associadas ao uso de Velcorin;

4. Nao foi evidenciada a sistematizacdo da informacgéo sobre os fornecedores de vinho a
granel com base no histdrico, por forma a suportar a andlise de perigos relativos a essa
atividade (ex.: atribuicdo da frequéncia) / Constatou-se que os fornecedores de vinho a
granel estéo a ser avaliados como fornecedores de servigos e ndo como fornecedores de
produto (ex.: avaliagdo qualitativa e ndo quantitativa, tendo em conta o cumprimento das
especificacdes);

5. Constatou-se a presenca de produtos de higienizacdo/lubrificacdo na linha de
engarrafamento, sem a respetiva identificacéo / Constatou-se que na sequéncia de quebra
de garrafas usadas na higienizacdo dos bicos de enchimento da Linha 1, ndo sdo tomadas
medidas adicionais por forma a garantir a adequabilidade das condi¢bes de arranque.

As OM impostas foram:
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1.

A empresa pode melhorar a metodologia definida no MQ relativamente & avaliacdo de
risco — matriz identifica riscos direcionados a seguranca alimentar;

A empresa pode melhorar ao nivel da analise de dados (histérico de fornecedores e de
resultados de controlo analitico) por forma a suportar a sua avaliagéo de risco e tomada
de decisbes;

A Empresa deve avaliar a necessidade de incluir no SGQSA as acdes decorrentes de

visitas das entidades oficiais.

No relatério de resposta as NC admitimos como causas, respetivamente:

1.

A empresa tem contacto direto com 0s seus clientes, a quem vende, e ndo com 0
consumidor final, deste modo foi pensado que o consumidor final ndo seria uma parte
interessada mais direta e necessaria de monitorizagao;

A andlise SWOT efetuada foi realizada como suporte a analise de riscos e oportunidade,
carecendo de uma monitorizacdo, nomeadamente o desenvolvimento de acgbes de
combate aos riscos e estratégias de desenvolvimento das oportunidades, pois s6 estava
a ser considerada a reavaliacdo desta metodologia apds algum tempo de implementacao.
Apesar de realizadas as medidas de controlo e verificagdo de adicdo de Velcorin, existem
falhas no seu registo, nomeadamente no Plano de Inspec¢éo e Ensaio de Vinhos e Plano
HACCP.

A falha de registos e de criagdo de historico de fornecedores seria compensada com a
relacdo direta dos responsaveis de viticultura, producdo e administracdo com o0s
respetivos fornecedores, sendo a decisdo tomada pela Administracdo. / A empresa achou
gue seria mais viavel uma avaliacdo qualitativa, pelo que designou a compra de vinho a
granel como uma compra de Servi¢o e ndo de Produto.

A presencga de produtos de higienizagdo/lubrificagéo na linha de engarrafamento, sem a
respetiva identificacdo, deveu-se a falta de atencdo por parte dos colaboradores. Assim
como, a presenca de um vidro na linha teve origem na falha da verificagdo da higienizacéo

na linha.

Relativamente as oportunidades de melhoria estas foram de imediato revistas e tratadas.

Para a norma britanica de seguranca de alimentos, até a data, ainda ndo foi realizada a

auditoria para certificacdo. A norma BRC é uma norma complexa que necessita de tempo e

dedicagdo a sua implementagdo. Apesar de terem sido parcialmente elaborados os

documentos necessarios a um sistema integrado de gestdo de QSA, de acordo com 0s

requisitos impostos por este requisito normativo, a BRC exige ainda variados recursos de

infraestruturas (i.e., balnearios de acordo com o n° de funcionarios, armazém que suporte

todos os materiais de embalagem, total controlo de seguranca, entre outros) que a adega de

momento ndo possui. No entanto, a adega Vila Santa acompanha um projeto de construgéo
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para prolongamento das instalagées. Esta ird crescer em dimensdo e em capacidade
produtiva, o que possibilitara corresponder as necessidades da BRC. Pretende-se portanto
realizar a auditoria apds finalizagcdo das obras, para total conformidade dos requisitos,
tentando ao maximo corresponder as expetativas e sair vitorioso nesta nova certificacao.
Contudo, em conjunto com a AR da ISO 9001 houve uma auditoria direcionada também para
a ISO 22000, que se mostra em alguns pontos semelhante a BRC, o que possibilitou a adega
adquirir alguns “conselhos” de melhoria para um correto desenvolvimento e maior eficacia do
SGQSA.

3.2.4. Correlacéao entre requisitos dos referenciais e documentacao elaborada

Ao longo da verificagéo e elaboragdo dos varios documentos necessarios ao SGQSA e de
acordo com os requisitos normativos, foi produzida uma matriz de correspondéncia, de acordo
com toda a documentacéo retificada e produzida durante o presente estudo (Anexo 1X). Esta
faz a correlagéo entre toda a Informac¢édo Documentada e os requisitos das normas ISO 9001,
BRC e ISO 22000. Apesar da ISO 22000 nao fazer parte do tema em estudo, esta faz parte
das certificacdes da adega e por isso esta incluida na documentacdo do SGQSA. Esta matriz
de correlagéo é essencial a organizacdo do Sistema, assim como se mostra uma ferramenta
pertinente para demonstrar a dimensdo do trabalho elaborado e da proporgdo da

documentacao existente no SGQSA da adega Vila Santa.
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4. Conclusodes

Chegando ao fim deste projeto, € possivel afirmar que a compreenséo das etapas necessarias
a implementacédo de um Sistema de Gestédo de Qualidade e Seguranga Alimentar assim como
0 seu desenvolvimento foi adquirido. Todo o trabalho, colaboracéo e atividades realizadas na
implementacao do SGQSA da J. Portugal Ramos Vinhos, S.A. corresponderam as expetativas
e objetivos delineados.

Tendo em conta o0s objetivos propostos nesta dissertacdo, podemos concluir que foram
cumpridos através da transicdo da ISO 9001:2008 para a ISO 9001:2015 e parcial
implementacao da norma BRC Food Issue 7.

A implementacdo passou pela elaboracdo dos diversos documentos e metodologias
incorporados na Informag¢éo Documentada que funciona como base do Sistema. O facto da
adega ja ser certificada na ISO 9001:2008 foi um beneficio 6bvio para a implementacdo da
ISO 9001:2015. Neste contexto, a maior parte dos requisitos estavam ja em funcionamento
dentro do Sistema, tendo-se apenas retificado cada um perante a nova edi¢do e criado os
documentos relacionados com as novas terminologias e requisitos da ISO 9001:2015. No
caso da BRC, dentro das suas exigéncias a nivel de seguranca e qualidade alimentar, foi
possivel integra-la com a ISO 9001 e também com alguns principios da ISO 22000, como é o
caso do Plano HACCP. No entanto, sendo a BRC mais exigente em pré-requisitos, requer
uma nova base documental de Seguranga Alimentar.

Ap6s as auditorias, foi possivel constatar que o SGQSA nao estava 100% conforme.
Observaram-se algumas ndo conformidades, sendo que umas puderam ser prontamente
corrigidas enquanto outras exigiram um tratamento mais moroso. Na maioria dos casos, a
grande dificuldade na resolug&o dos problemas existentes num SGQSA prende-se com a falta
de compreenséo e ajuda dos colaboradores. Por vezes nado é facil incutir a importancia da
interagcdo de todos o0s setores para a eficacia do Sistema nem a importancia da documentacéo
gue este possa exigir. No entanto, na J. Portugal Ramos Vinhos, S.A., sentiu-se uma forte
colaboracdo de todas as partes. E igualmente importante referir que a adega decidiu
prontamente avancar com a renovagdo da ISO 9001, ndo sendo obrigatorio fazé-lo ja. Foi,
portanto, pioneira na implementacdo da 1ISO 9001:2015 o que s6 demonstra vontade em
guerer melhorar o seu Sistema e interesse na manutencdo da sua reconhecida qualidade.
Por outro lado, a introducdo da BRC na adega deveu-se principalmente a futuros clientes
britAnicos que fardo parte do quadro de clientes da JPR. Para tal e também para um
crescimento da empresa e sua producao, existe um projeto em curso que ird aumentar a
dimensdo da Adega Vila Santa e, por consequéncia, a sua capacidade produtiva e de
satisfacao do cliente. A BRC nédo passa s6 por ser uma obrigatoriedade por parte do cliente

mas também uma vontade da empresa para garantir a seguranca dos seus produtos.
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Foram encontradas algumas dificuldades neste percurso. De facto, sendo pioneiros na
renovacdo da ISO faz-nos também pioneiros nas praticas da sua implementacdo. Assim
sendo, nos novos conceitos da norma o Sistema mostrou-se mais “incompleto” sendo
importante e necessario ir mais a fundo na compreensao e monitorizagado dos mesmos, como
é o caso do Contexto da Organizacdo, Andlise SWOT e Conhecimento Organizacional. E
necessario também sensibilizar os colaboradores a uma prética de trabalho focada na
gqualidade e seguranca alimentar, ndo esquecendo 0s requisitos que nos impomos com estas
certificagdes. Por isso, faltas de atencdo perante higienizacfes, perigos de seguranca
alimentar, falta de cuidado com a exposicao de produtos enolégicos, ndo podem ser fatores
recorrentes.

O SGQSA foi desenvolvido com o propadsito de obter certificacdo na ISO 9001:2015 e na BRC
Food Issue 7. A certificagdo da ISO 9001:2015 foi obtida. No entanto, dado que a auditoria
BRC sé ira decorrer ap6s conclusao das novas unidades da Adega Vila Santa néo foi possivel
alcancar, no periodo de estagio, a certificagdo para a BRC. Nao obstante, a implementacéo
desta norma foi parcialmente conseguida permitindo a adega ter uma prévia base de trabalho
para a futura certificagao.

No entanto, devem-se ter em conta algumas considerac¢des de melhoria e perspetivas futuras.
Resumidamente, para a futura certificacdo da norma BRC, a adega tera de dispor de
balnearios em quantidade suficiente e em conformidade com o nimero de trabalhadores, tera
de alargar as zonas de armazenamento, tera de dispor de um sistema de seguranca e tera de
ter um controlo apertado de fornecedores de matéria-prima (incluindo embalagens). Em
relacdo a ISO 9001:2015, embora se tenha obtido a certificacdo, o Sistema continua em
funcionamento e numa perspetiva de melhoria continua. Deste modo, a adega tem que
mostrar evidéncias de conformidade perante o requisito “Conhecimento Organizacional’,
realizar acfes de sensibilizagdo para os colaboradores perante questfes de higienizagéo e
deve elaborar a monitorizagéo de riscos e oportunidades na Analise SWOT.

Dados os factos, pode-se certamente concluir que, de um modo geral, 0 SGQSA cresceu de
forma eficaz e numa dindmica de melhoria continua, dando resposta as necessidades de
gestdo e aos requisitos dos dois referenciais normativos. A J. Portugal Ramos Vinhos, S.A.
mostra-se apta em produzir produtos alimentares de qualidade, seguros e legais numa 6tica
de satisfacdo do cliente garantindo uma melhoria continua e um interesse alargado em

progredir, sempre que possivel, no seu SGQSA.
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Anexos

l. Matriz de correlagéo entre ISO 9001:2015 e ISO 9001:2008

ISO 9001:2015

ISO 9001:2008

1. Objetivo e campo de aplicacéo

1. Objetivo e campo de aplicacdo
1.1 Generalidades

4. Contexto da organizacao

4. Sistema de gestédo da qualidade

4.1 Compreender a organizagao e o seu
contexto

4. Sistema de gestédo da qualidade
5.6. Revisao pela gestao

4.2 Compreender as necessidades e as
expetativas das partes interessadas

4. Sistema de gestédo da qualidade
5.6. Revisao pela gestéo

4.3 Determinar o ambito do sistema de
gestdo da qualidade

1.2. Aplicacéo
4.2.2. Manual da qualidade

4.4 Sistema de gestdo da qualidade e
respetivos processos

4. Sistema de gestdo da qualidade
4.1. Requisitos gerais

5. Lideranga

5. Responsabilidade da gestéo

5.1 Lideranca e compromisso

5.1. Comprometimento da gestéo

5.1.1 Generalidades

5.1. Comprometimento da gestio

5.1.2 Foco no cliente

5.2. Focalizacdo no cliente

5.2 Politica

5.3. Politica da qualidade

5.2.1 Estabelecer a politica da qualidade

5.3. Politica da qualidade

5.2.2 Comunicagédo da politica da
gualidade

5.3. Politica da qualidade

5.3 Fungdes, responsabilidades e
autoridades organizacionais

5.5.1. Responsabilidade e autoridade
5.5.2. Representante da gestao

5.4.2. Planeamento do sistema de gestdo
da qualidade

6. Planeamento

5.4.2. Planeamento do sistema de gestdo
da qualidade

6.1 Agdes para tratar riscos e
oportunidades

5.4.2. Planeamento do sistema de gestdo
da qualidade
8.5.3. Acdes preventivas

6.2 Objetivos da qualidade e como os
atingir

5.4.1. Objetivos da qualidade

6.3 Planeamento das alteracdes

5.4.2. Planeamento do sistema de gestdo
da qualidade

7. Suporte

6. Gestdo de recursos

7.1 Recursos

6. Gestdo de recursos

7.1.1 Generalidades

6.1. Provisao de recursos

7.1.2 Pessoas

6.1. Provisdo de recursos

7.1.3 Infraestruturas

6.3. Infraestruturas

7.1.4 Ambiente para a operacionalizacdo
dos processos

6.4. Ambiente de trabalho

7.1.5 Recursos de monitorizacéo e
medicdo

7.6. Controlo do equipamento de
monitorizacdo e de medicdo

7.1.6 Conhecimento organizacional

Sem equivaléncia

7.2 Competéncia

6.2.1. Generalidades
6.2.2. Competéncia, formacao e
consciencializacdo

7.3 Consciencializacao

6.2.2. Competéncia, formacao e
consciencializacdo

7.4 Comunicacao

5.5.3. Comunicacéo interna
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7.5 Informacdo Documentada

4.2. Requisitos da documentacédo

7.5.1 Generalidades

4.2.1. Generalidades

7.5.2 Criacéo e atualizacéo

4.2.3. Controlo dos documentos
4.2.4. Controlo dos registos

7.5.3 Controlo da informacéo
documentada

4.2.3. Controlo dos documentos
4.2.4. Controlo dos registos

8. Operacionalizagéo

7. Realizacdo do produto

8.1 Planeamento e controlo operacional

7.1. Planeamento e realizacdo do produto

8.2 Requisitos para produtos e servicos

7.2. Processos relacionados com o produto

8.2.1 Comunicacdo com o cliente

7.2.3. Comunicacgdo com o cliente

8.2.2 Determinagéo dos requisitos
relacionados com produtos e servi¢os

7.2.1. Determinacado dos requisitos
relacionados com o produto

8.2.3 Revisao dos requisitos
relacionados com produtos e servi¢os

7.2.2. Revisao dos requisitos relacionados
com o produto

8.2.4 AlteracOes aos requisitos para
produtos e servigos

7.2.2. Revisao dos requisitos relacionados
com o produto

8.3 Design e desenvolvimento de
produtos e servigos

7.3. Concegéo e desenvolvimento

8.3.1 Generalidades

7.3.1. Planeamento da concecao e
desenvolvimento

8.3.2 Planeamento do designh e
desenvolvimento

7.3.1. Planeamento da concecéo e
desenvolvimento

8.3.3 Entradas para o design e
desenvolvimento

7.3.2. Entradas para a concecao e
desenvolvimento

8.3.4 Controlos do desigh e
desenvolvimento

7.3.4. Revisdo da concecao e
desenvolvimento

7.3.5. Verificagdo da concecéo e
desenvolvimento

7.3.6. Validag&o da concecéao e
desenvolvimento

8.3.5 Saidas do design e
desenvolvimento

7.3.3. Saidas da concegéo e
desenvolvimento

8.3.6 Alteracfes ao design e
desenvolvimento

7.3.7. Controlo de alteracdes na concecao
e desenvolvimento

8.4 Controlo dos processos, produtos e
servigos de fornecedores externos

7.4.1. Processo de compra

8.4.1 Generalidades

4.1. Requisitos gerais
7.4.1. Processo de compra

8.4.2 Tipo e extenséo de controlo

7.4.1. Processo de compra

8.4.3 Informacéo para fornecedores
externos

7.4.3. Verificagdo do produto comprado

8.5 Producéo e prestacdo do servigo

7.5. Producéo e fornecimento do servico

8.5.1 Controlo da producéo e do
fornecimento do servigo

7.5.1. Controlo da produgéo e do
fornecimento do servico

7.5.2. Validacao dos processos de
producdo e de fornecimento do servico

8.5.2 Identificacéo e rastreabilidade

7.5.3. Identificacéo e rastreabilidade

8.5.3 Propriedade dos clientes ou dos
fornecedores externos

7.5.4. Propriedade do cliente

8.5.4 Preservacao

7.5.5. Preservacéo do produto

8.5.5 Atividades posteriores a entrega

7.5.1. Controlo da produgéo e do
fornecimento do servico

8.5.6 Controlo das alteracbes

7.3.7. Controlo de alteracdes na concecao
e no desenvolvimento
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8.6 Libertacdo de produtos e servigos

7.4.3. Verificagcdo do produto comprado
8.2.4. Monitorizacao e medi¢do do produto

8.7 Controlo de saidas ndo conformes

8.3. Controlo do produto ndo conforme

9. Avaliacdo do desempenho

8. Medicao, analise e melhoria

9.1 Monitorizacdo, medicao, analise e
avaliacdo

8. Medicao, analise e melhoria

9.1.1 Generalidades

8.1. Generalidade
8.2.3. Monitorizacao e medicao dos
processos

9.1.2 Satisfacdo do cliente

8.2.1. Satisfacdo do cliente

9.1.3 Anédlise e avaliacdo

8.4. Analise de dados

9.2 Auditorias internas

8.2.2. Auditoria interna

9.3 Revisao pela gestdo

5.6. Revisdo pela gestédo

9.3.1 Generalidades

5.6.1. Generalidades

9.3.2 Entradas para a revisdo pela gestéo

5.6.2. Entrada para a revisao

9.3.3 Saidas da revisdo pela gestéo

5.6.3. Saida para a revisado

10. Melhoria

8.5. Melhoria

10.1 Generalidades

8.5.1. Melhoria continua

10.2 Nao conformidade e ac&o corretiva

8.3. Controlo do produto ndo conforme
8.5.2. A¢des corretivas

10.3 Melhoria continua

8.5.1. Melhoria continua
8.5.3. Acles preventivas

(Adaptado de Fibe de Cicco, 2015)
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Il. Critérios de Avaliacdo em Auditoria BRC

AR

5 OF fewar

Clhjecive evidence 12months.
within 28 calendar days

s

6010

Ciojecive evidence 12months.
within 28 calendar days

116

Ciojective evidente 12 months.
WilNnin 28 calendar o3ys

GRADE GRADE
ANNOUNCED UMANMOLUMNCED
Al
A
B
B

100or fewar

Ciojective evidente 12 months.
WilNnin 28 calendar o3ys

r
]
+

Irio2d

Cijective evidence & months
Wilnin 28 Caendar oays

r
]
+

Hiole

Cijective evidence & months
Witnin 28 calendsr oays

r
]
+

100r fewar

Cijective evidence & months
Witnin 28 calendar oys

250030

RevsRiequiedwihin - 6months
28 calendar days

Irio24

RevsRiequiedwihin - 6months
28 calendar days

Hiol6

Revslequiedwihin - 6months
28 calendar days

Mot certifcated 1or more

Certficate nol granted.
Re-audi requirad

MOt certincated

J1.cr moee

Certificate not grantea.
Re-audt required

Mot certiMcated

25 or mong

Certiicatenol granted.
Re-auat requirad

Mot certiMcated

17 ormore

Certiicate nol granted.
Re-aua requirad

Mot certiMcated

J.ormore

Certficate nol granted.
Re-audi requirad

Mote that shaded cells Indicate zero non-conformities.
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Il. Planos de A¢bes de Implementacao dos Referenciais

Plano de implementacdo NP EN ISO 9001:2015

Areas
Atividade /Colaboradores a Responsavel Prazo Resultado
envolver
Formacéo na norma ] .
Abril/Maio )
NP EN ISO DQSA DQSA Realizado
2016
9001:2015
Elaboragéo e revisdo )
_ . DQSA, Presidente
da informacgéo )
de Direcéao, ) _
documentada para o DQSA Maio Realizado
Responséaveis de
responder aos novos
o departamento
requisitos
Reviséo da
. DQSA,
informacéao L . .
Responséaveis de DQSA Maio Realizado
documentada do
. departamento
SGQSA existente
Aprovacgéo e
divulgacéo da
. . DQSA, :
informacéao DQSA Junho Realizado
colaboradores
documentada do
SGQSA
. DQSA, Maio - .
Implementacgéo DQSA Realizado
colaboradores Julho
DQSA, Presidente
Analise e verificagéo de Direcéo, DQSA, Resp Junho- .
e Realizado
do SGQSA Responséveis de Departamento Julho
departamento
DQSA, Presidente
) de Direcao, Junho- _
Revisao pela Gestéo o DQSA Realizado
Responséaveis de Julho
departamento
Auditoria interna Todos os setores DQSA Junho Realizado
Auditoria de Planeada para 11,
Julho

Transicdo (SGS)

12 e 13 de Julho




Plano de implementacdo BRC Food Issue 7

Areas
Atividade /Colaboradores a Responsavel Prazo Resultado
envolver
Formacao na norma )
DQSA DQSA Novembro Realizado
BRC
Elaborag&o e revisdo )
_ . DQSA, Presidente
da informagéo L
de Direcéo, Nov. / )
documentada para o DQSA Realizado
Responséveis de Dez.
responder aos novos
o departamento
requisitos
Reviséo da
. DQSA,
informacao o
Responséaveis de DQSA Dezembro -
documentada do
_ departamento
SGQSA existente
Aprovacgéo e
divulgacéo da
e DQSA,
informacéo DQSA Dezembro -
colaboradores
documentada do
SGQSA
DQSA, Dez./
Implementacéo DQSA _ -
colaboradores Janeiro
DQSA, Presidente
Analise e verificagdo de Direcéao, DQSA, Resp _ -
o Janeiro
do SGQSA Responséveis de Departamento
departamento
DQSA, Presidente
L . de Diregéo, Fev./
Reviséo pela Gestao o DQSA -
Responséveis de Marco
departamento
Auditoria Todos os setores DQSA 2017 -
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V.

Contexto da Organizacao

Contexto da Organizacéo, Partes Interessadas e Analise SWOT

Itens

Impacto/Fatores que influenciam o desempenho

Enquadramento da empresa
Interno

Externo

Valores e envolvimento
social

Pagamento atempado aos
funcionérios;
Transporte de funcionérios

Contribui para o desenvolvimento social;
Promove regido

Gerar emprego e
empregar essencialmente
habitantes do concelho
Estremoz Promover a
zona através dos nossos
produtos

Cultura da empresa

Estabilidade para os funcionarios;
Boas instalacdes fabris e sociais;
Aposta na Formagéo e
Qualificacdo dos funcionarios

Empresa consolidada, estavel e em constante
desenvolvimento.

Vocacionar para produtos
e clientes;
competitividade do
mercado

Desempenho da
organizacao

Joao Portugal Ramos, licenciado em Agronomia pelo Instituto Superior de Agronomia, iniciou-se
como endlogo em 1980, no Alentejo. Dez anos depois, deu inicio ao seu projeto pessoal, em
Estremoz, com a plantacdo dos primeiros cinco hectares de vinha. A primeira vindima foi realizada
em 1992, sendo o vinho elaborado em instalac6es arrendadas.

Em 1997 foi construida a Adega Vila Santa. Uma Adega moderna que apostou na alta tecnologia
em conformidade com as tradi¢gdes vinicolas portuguesas. Em 2000, a Adega sofreu um aumento
de area coberta passando esta a dispor de cerca de 9000 m?, sendo constituida por moderna
tecnologia de vinificagcdo, sala de engarrafamento e caves com, aproximadamente, 2000 barricas
de carvalho francés, americano e portugués.

O grupo Jodo Portugal Ramos Vinhos, S.A. apresenta varias e importantes parcerias. A Quinta
de Foz de Arouce na Lousa passou a fazer parte do grupo em 1988; em 2004 nasce a Falua tendo
como objetivo prioritario engrandecer os vinhos da regido Tejo; em 2007 surge o projeto Duorum,
das méaos de dois grandes endlogos - Jodo Portugal Ramos e José Maria Soares Franco. Em
2010 inicia-se o projeto dos Vinhos Verdes para o mercado internacional tendo sido construida a
adega nos Vinhos Verdes e lancado o primeiro Alvarinho Jodo Portugal Ramos em Portugal, no
ano de 2013.

Vendas direcionadas
para os mercados;
Conquista de mercado
nacional e de exportacao;
Marcas proprias para
exportacdo; Adaptagcéo
da nossa tecnologia as
solicitagdes do cliente.

Meios tecnoldgicos

Laboratérios
equipados
com

Infraestruturas
adequadas ao
nosso setor

Meios tecnoldgicos
avancados de modo a
permitir uma vinificacdo

3 Adegas de vinificagéo, 2
laboratérios, grande capacidade

Parcerias com empresas
do grupo, laboratorios
externos, entidades
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Itens

Enquadramento da empresa

Impacto/Fatores que influenciam o desempenho

Interno

de atividade;
aumento das

extraindo as maiores

equipamentos

de armazenamento de vinho a

Externo

certificadoras, entidades
caracteristicas das uvas de alta granel, aumento de rentabilidade oficiais (CVRA);
mesmas a fim para obter um vinho de performance, | das linhas de enchimento. Varios Candidaturas a novos

de aumento exceléncia e métodos circuitos de producéao; projetos de investimento;
da producéo analiticos Equipamentos que levam a maior | Prestadores de servigos;

oficias. produtividade e, por

Protocolo consequéncia, comercializacao.
com ALABE

gue permite a
validagéo de
métodos
internos.
Capacidade
tecnolégica
de controlo
de vinificacdo
e vinhos.

A empresa possui recursos humanos necessarios e qualificados tendo em conta as
necessidades, é de realcar a importante equipa de enologia.

Recursos Humanos

Parcerias; Fornecedores;
Prestadores de servigos;
Cumprimento das
obrigatoriedades legais,
parcerias com 0s
distribuidores

Mercado Nacional, consolidagédo e aumento de vendas
Mercado de exportagédo (Suécia; Poldnia; Canada...), consolidagao e aumento de vendas
Atingir Objetivos de venda estipulados em cada ano

Politica do setor

Partes Interessadas

Requisitos
Conquista de novos mercados e consolidagéo
dos existentes
Ver produto reconhecido no mercado

Forma de Monitorizac&o Critério

Periodicidade
Acionistas

Andlise financeira Analise de vendas

Mensal
Resultados Financeiros positivos
Fornecedores de Cumprimento de especificacbes e condicdes Avaliacio de fornecedores de produtos € Servicos Anual
produtos e servigos técnicas de produtos e servigos & P &
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Requisitos

Forma de Monitorizacéo

Critério

Periodicidade

Distribuidor nacional pertence ao grupo;

Encomendas — cumprimento

Clientes Distribuidores no mercado de exportacdo de prazos; Satisfacdo de clientes Anual
(Distribuidores) conhecedores do mercado e do layout de Volume de vendas; Volume de vendas Semestral
distribuicdo deste tipo de producao Satisfacdo dos clientes
Apesar de a empresa ndo produzir diretamente
para o consumidor final este é o cliente dos
Consumidor Einal nossos clientes, o que t.orn'a o consumidor final Avaliagcédo dq satistagéo 0!0 consumidor.
nosso cliente indiretamente. Satisfagdo do cliente.
A satisfacdo do consumidor é prioridade no
SGQ pelo que influenciara sempre a empresa.
Auditorias Higiene e Obedecer a critérios
. Seguranga no trabalho Legisla¢éo em vigor;
Colaboradores Medicina e seguranca no trabalho Fichas de Aptiddo Médica em Fichas de aptido, por Anual
dia colaborador, validas
Politica de precos (ameaca) Quando se
Concorréncia Renovacao de imagem Estudos Nielson Anélise de concorréncia Ustifica
Lancamento de novas referéncias Justi
Organismos Cumpriment~o confere a comercializ?géo
estatUArios e CVRA - Declar_agao de colheita e pr_odugao; Co_ntas
regulamentares: correljtes; colheita de amostras certlflca_gao de vm_h_os;
CVRA _ N _ aprovacao de rotulagem; cert|ch_ados de origem, certificados )
VY Cumprimento de requisitos legais dg analises; _ Continuo
AT IVV- Leg|§la<;a~o aplicavel
Alfandegas i AT- Comunicacdo ga faturas )
Certis Alfandegas- Documentacéo de exportacio

Certis — Certificagdo de vinho bioldgico

Andlise SWOT

IMPACTO TENDENCIA MONITORIZACAO

1. Posicionamento num segmento alto no mercado 1. Elevado 1. Aumentar

2. Conformidade do produto 2. Elevado 2. Aumentar

3. Reduzido numero de reclamacdes 3. Elevado 3. Aumentar

PONTOS FORTES 4. Fidelizagdo dos clientes 4. Elevado 4. Aumentar
(S) 5. Diversidade de gamas 5. Elevado 5. Aumentar

6. “Re-styling”/Novos Projetos 6. Elevado 6. Aumentar

7. Organizagdo no planeamento das atividades 7. Elevado 7. Aumentar

8. Marketing 8. Elevado 8. Aumentar
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1. Planeamento de compras — stocks minimos

2. Planeamento de enchimentos 1. Elevado 1.Melhorar
PONTOS FRACOS ' ~ e T o 2. Elevado 2.Melhorar
(W) 3. Instalagqes sanitérias (funcionérios) e vestiarios 3 Elevado 3 Melhorar
4. Falta de area de armazenamento (Produto 4' Elevado 4' Melhorar
Acabado e Secos) ' '
1. Interacdo com o consumidor, enquanto
oportunidade de negdcio divulgacdo (Marketing) 1 Médio 1 Aumentar
2. Mercados exportacéo 2 Elevado
3. Aumento de instalagbes de armazéns ' 2. Aumentar
P 3. Elevado 3. A t
4. Lancamentos de novas referéncias. - Aumentar
~ ~ s 4. Elevado
5. Replantagdo e reconverséo de vinhas 5 Médio 4. Aumentar
OPORTUNIDADES 6. Ca_nd@atura a programas de financiamento 6. Médio 5. Aumentar
() 7. Atingir novos mercados 7 Médio 6. Aumentar
8. Gerar novos contratos 8. Médio 7. Aumentar
9. Aumentar fidelizag&o dos clientes 9 .Elevado 8. Aumentar
10. Aumentar nimero de encomendas 1'0 Médio 9. Melhorar
11. Novas referéncias o 10. Aumentar
. ~ . 11. Baixo
12. Aumento da satisfacdo do cliente, aumento das 11.NA
oo R 12. Elevado .
propostas adjudicadas e/ou aquisi¢cdo de novos
clientes.
1. Concorréncia relativamente a fileira e a gama de 1 Elevado 1 Aumentar
produtos 2.Elevado 2. Aumentar
AMEACAS (T) 2. Politica de precgos da concorréncia ' T .
e . S 3.Elevado 3. N&o Determinada
3. Condicdes climatéricas (cultura dependente) ~ .
4.Elevado 4. N&o Determinada

4. Crises econémicas Mundiais
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V.

Mapa Global de Processos

MELHORIA CONTINUA

IN PUTS

NECESSIDADES E ESPETATIVAS DAS

PARTES INTERESSADAS

EU CONTEXTO

ORGANIZAC

PROCESSOS DE SUPORTE

MEDICAO, ANALISE E MELHORIA

Lideranga

Administrativos

Informagdo documentada

Formagdo

Auditorias

Controlo de saidas ndo conformes
N3o conformidades e Ag¢Ges Corretivas

avaliagdo

Monitorizagdo e Medi¢do dos Processos e Andlise e

e e e el el |

PROCESSOS DE REALIZACAO

COMERCIAL

Manual de Viticultura

|
|
|
|
| VITICULTURA
|
|
|
|

PRODUGAO DE VINHOS

Compras

Libertagdo de produtos e servigos e
Preservagdo

Identificagdo e Rastreabilidade
Manutengdo

Recursos de monitorizagdo e medicdo
Design e Desenvolvimento de produtos e

]

=

05S 0d'SOAvLINS3Iy
SOJIAY3S 3 SOLNA0Yd

S3LN3ITD SOA OYIVASILYS

Sind LNO
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VI. Folheto Manual de Acolhimento

1. O QUE SAO OS MICROBIOS?
Os micrébios
(bactérias,
fungos, virus)
s&o seres Vvivos
muito
pequenos e sb
se podem ver
através do
microscopico. Estes conseguem se multiplicar
rapidamente nos alimentos e podem libertar toxinas,
gue contaminam os alimentos e
podem causar doencas.
& Estes podem-se encontrar no ar, nas
\ B\ % aguas, nos recipientes, utensilios,
(. ° 59 paredes, chao, restos de comida,
e nas maos e unhas, na saliva de
humanos e animais, no cabelo, nas
feridas infetadas, nas moscas e
roedores, na pele, nos utensilios contaminados, etc.
2. MAOS SUJAS
As mdos sujas podem infetar os alimentos podendo
posteriormente provocar transmissdo de doengas.

Que fazer para evitar?

- Usar luvas;

- Uma pessoa com uma
doenca infectocontagiosa
ndo deve manipular
alimentos;

- Lavar as mdos antes de
manipular qualquer
alimento.

3. LAVAGEM DAS MAOS

Quando se deve lavar as maos?

e Antes e depois de manipular os alimentos;

¢ Depois do uso das instalacGes sanitarias;

e Depois de tocar em objetos contaminados:
dinheiro, restos de alimentos, etc.

e Depois de tocar no cabelo, nariz, ou outras
partes do corpo;

e Depois de fumar;

e Sempre que se justifique.

Qual a forma correta de lavar as maos?

. Utilizar agua
quente (45°-49°C) com um
detergente  desinfetante
ndo perfumado;
. Arregacar as
mangas até ao cotovelo;
o Enxaguar até ao
antebraco;

o Ensaboar-se
cuidadosamente;
e Esfregar as maos e unhas;
e Enxaguar com agua limpa abundantemente
para eliminar o sabo;
e Secar com toalhas de papel.

7m0 @ @
DA VRGN /,/% 5

DAY MAOS

fo

e Ul 0

& =

abundantemente

na

4, HISTORIAL MEDICO

Antes de iniciarem a sua atividade profissional, os
funcionarios devem realizar exames médicos. Estes
devem ser repetidos periodicamente e sempre que
se verifique necessario.

5. BANHO DIARIO

Os corretos habitos de higiene das pessoas que

manipulam_,  alimentos  constituem  uma
% o.O

ola de controlo e prote¢do das
P00

idas pelos alimentos.
om abundante 4gua e sabdo,
> da rotina do manipulador.

/e manter as unhas curtas,

'o

limpas e o cabelo limpo.

6. VESTUARIO
O vestuério tem de ser estar devidamente limpo

Porque:

e A roupa tem
sujidades e
microrganismos que
provém das nossas
atividades diarias;

e Os alimentos nédo
devem entrar em
contacto com a
roupa, pois podem
sofrer contaminagéo;
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7.

INIMIGOS DOS ALIMENTOS!

Devem ser combatidos:

N: Porque estas pragagI

Ut transmitem doengas, bo

=
&

tel levarem microrganismog aos

Espirrar ou tossir sobre os
alimentos ou sobre as maos
Fumar e/ou comer quando
manipular os alimentos

Usar qualquer tipo de

maquilhagem ou perfumes

Usar brincos, unhas
pintadas e longas, reldgio,
pulseiras, anéis e outros
adornos (s6 é permitido o
uso de alianca)

Deixar cair produtos para o
chdo e aproveita-los
Desinfetar os utensilios a
uma temperatura abaixo

dos 82°C.

Deve:

Lavar cuidadosamente
os utensilios antes e
depois de cada
preparagdo

Manter a sua roupa ou
objetos pessoais
afastados dos
alimentos e utensilios
Usar touca e calgado
limpo e facil de limpar
Dar conhecimento aos
responsaveis pela
empresa, se tiver
contraido ou suspeite
ter contraido uma
doencga potencialmente
transmissivel ou se
apresentar feridas
infetadas ou diarreia
Cobrir feridas e cortes
com pensos estanque.
N3o colocar comida nos
cacifos

. BOAS PRATICAS DE
“A qualidade nunca é

HIGIENE NA

um acidente, é sempre MANIPULAGAO DE

ALIMENTOS

resultado de um esforco

inteligente”

). Portugal Ramos,

John Ruskin
SociedadeAgr(colaSA

JOAO
PORTUGAL
RAMOS
‘___,_,..---""

2016
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VII. Tabela de Descricédo de Produtos

Ingredientes/

Matérias-primas Produtos . Produto Acabado: Engarrafado ou a granel
- Materiais em
Enolégicos
contato com o Vinhos
) vinho Vinhos Vinho Vinho
Uva Vinho a granel : Brancos S
Tintos . Espumante | Biol6gico
e Rosés
1.
Carateristicas
FQ
Vinhos
Tintos:
Vinho
Espumante =2 | 12<TAV<1
8,5; 4,5
10 < TAV < 12<TAV | 10,0<TA Vinho
o \
TAV (% vol) 10<TAV <17 15 <145 | V<140 | espumante
Qualidade 2 Vinhos
9 Brancos e
Rosés:
10,0<TAV<
14,0
Bruto natural:
< 3¢/l
Extra bruto:
0-6 g/l
<4para | <4para | grto: < 129/l
<4 para vinho vinho
Acucares vinho regional | regional Extra seco:
Redutores (@) . regional e < e<l2 | e<l2 | 5o | <apaa
9 12 para vinho para para 9 vinho
de mesa vinho de | vinho de regional
mesa mesa Seco: 17-32 | <12 para
Indicad - g/l vinho de
ndicadas no rétulo
- o Definidas nas mesa
Fichas T i
© Fichas Tecnicas Fichas Técnicas e Meio Seco:
. Boletins de 32-50 g/l
C?rtlflc_gdgs ?EA Conformidade.
conformidade Doce: >50g/!
AV (mg/L) - <0,8 <08 <08 <08 <0,8
40<AT< 40<AT | 40<AT | 40<AT< | 40<AT<
AT (@) 30<AT<7.0 7.0 <70 | <70 7.0 7.0
30<pH< 30<pH | 25<pH | 25<pH< 25<pH<
pH 25<pH<5,0 4,0 <4, <4,0 4,0 4,0
Vinhos
com < Vinhos
5g de com < Vinhos
teorem 5g de Tintos com
a(;u<car teorem | popymantes teor de
= | 3%ucars | <235 mg e | aglcar
150mg/l; | 200mg/ | = “\ihe <29/
; Vinhos Espumante | <100mg/l
Vinhos | €om 2 | qalidade <
SO Total <80 <150 com > | Sg/lde | "yg5mg
(mg/L) 5g/l de teor em
teor em agucares Vinhos
acucares < B
< 250mg/l ;{a"cods ou
Vinhos sem de agucar
sem acucar <2§/| .
acucar: <200 e
2150 mg/l <150mg/I
mg/|
SOz Livre <30 20<S02< 20<S02|20<S02 | 20<S02< 20<S02<
(mg/L) 55 <55 <55 55 55
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Ingredientes/

Matérias-primas Produtos L Produto Acabado: Engarrafado ou a granel
P Materiais em
Enolégicos
contato com o Vinhos
Uva Vinho a granel vinho V]nhos Brancos Vinho .V"?hQ
Tintos . Espumante | Biolégico
e Rosés
OTA (ug/kg ou <20 <20 <20 <20 <20 <20
ppb)
Chumbo <02 <02 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2
(mg/kg)
As
carateristicas
FSQOdoT\i’-I\Q/hg Indicadas no rétulo
i i 2 Fichas Técnicas ini ) .

2', . Microrganismos AT) ndo " _Deﬂmd:as nas As carateristicas FQ do vinho (SOz, TAV e AT)
Carateristicas | naturalmente armitem o Certificados de Fichas Técnicas e | |~ " o S asenvolvimento de carga
Microbiolégica | presentes na P A conformidade / BA Boletins de 10 pel e 9

desenvolvim ; microbiana patogénica.

s uva ento de Conformidade.

carga Legislagdo em vigor
microbiana
patogénica.
A. Ascérbico,
A. Tartarico, ; 4 P - s
- Dibxido de Indicados no rétulo o A. Ascorbico, A. Tartarico, Diéxido de Enxofre, A.
3. Aditivos Enxofre, A. F(I‘,[;hr:;c:i((:)llzaes - Er’ff'”_'l_dfjs nas Citrico, A. Metatartarico, entre outros referidos na
possiveis — ) PO C ichas Técnicas e - : = -
Produtos Mg;ﬂ;g‘é\ﬁéo conformidade / BA Boletins de I:glsllag_ao. As dose; ?pl_lcadas sdo clieflnldas pela
Enolégicos S Conformidade. | no| Ioglate semprfdln eriores aos valores
) ieland - egalmente permitidos.
referidos na | Ledislagdo em vigor
legislagéo.
Colas
proteicas,
Os residuos _ 3 Colas bentonites,
fitossanitarios Ind'lcados no r'otulo Colas | proteicas gelatinas
aplicados na Colas Fichas Tecnicas Definidos nas proteicas , Col entre
4. Auxiliares vinha devem proteicas, Certificados de Fichas Técnicas e , bentonit olas outros
possiveis apresentar bentonites conformidade / BA Boletins de bentonit es, Erotelc_as, derivados
LMR’s entre outros. Conformidade. es entre | gelatinas nfptonlges de
inferiores ao Legislagdo em vigor outros. entre entre outros matérias-
limite legislado. outros. primas
biolégicas,
se
disponiveis
Vinhas préprias
ou de
5. Origem fornecedores Fornecedor Fornecedor Fornecedor Interna (incluindo-se aqui todas as empresas do
-Orig aprovados aprovado aprovado aprovado grupo)
(Portugal)
De acordo com os fluxogramas de fabrico.
6. Método de Dg l\all(fr:ggl %Zm Declaragao R ) 9
Producéo o de HACCP .
¢ Viticultura. J-PRO11Ezz_Producéo de Vinhos
Devera ter referéncia a alergéneos (sulfitos, leite
ou derivados, ovo ou derivados se utilizados
b d produtos a base destes) e com eventuais
7. Rotulagem - € acordo com a - requisitos legais do pais de destino
legislagdo em vigor.
E submetida a aprovagédo ao Organismo oficial
(CVRA).
) Camiéo
Caza)séj 20 cisterna de Garrafas de 375 ml, 750 ml e 1500 ml com rolha
Rebgo ues uma de cortica; BIB de 3000 ml. Acondicionamento em
8. Embalagem ques, transportador caixas de 6 ou 12 (em paletes). A expedigdo é
A acompanhadas - - 5 onr
e Distribuicao o x a aprovada, efetuada a saida da adega em que o transporte
pela indicacéo . I~
do produtor e acompanhad do prodL_Jto podera ser da nossa responsabilidade,
da casta. o pelo DA do ou do cliente.
transporte.

100




Ingredientes/

Matérias-primas Produtos L Produto Acabado: Engarrafado ou a granel
P Materiais em
Enolégicos
contato com o Vinhos
Uva Vinho a granel vinho V]nhos Brancos Vinho .V"?hQ
Tintos . Espumante | Biolégico
e Rosés
As garrafas devem repousar deitadas com o
9. Condigdes vinho em contacto com a rolha, em local seco e
Em . . )
de refrigeracio - Indicados no rétulo FIFO fresco. O vinho a granel deve ser armazenado em
armazenagem depdsitos ao abrigo do ar, atestados ou com um
gas inerte.
10. Prazo de | De acordo com - Indicados no rétulo - - - ) )
validade 0 en6logo
Transporte
rapido até a
adega,
1. reduzido tempo
Manuseament de espera nc?s
o antes da p ) . Retirar a rolha com um saca-rolhas e verter o
o reboques e - Indicados no rétulo - .
utilizag&o/ teades vinho para um copo.
processament goes,
° tentando-se
minimizar o
crescimento
microbiano.
Aprovagio
= da
Aprovacgéo da Administraca
Administracéo mlnlzra@a c . J-PLO10Ezz PI J-PLO13Ezz_Planos de Inspe¢des e Ensaio de
12. Critérios | e J-ITO09Ezz o¢de -Lmprir com a ; 2z ano vinhos
S NP — | acordo com legislagdo e Codex | de Insp. e Ensaio de
de Aceitacéo Critérios P N =
: 0s enoldgico. M-Subs. a rececéo.
internos para a A
compra de uva parametros
" | FQ do ponto
1.
Loteamento
- X com vinhos
13 Utlll‘za(;ao Prod_ugao de produzidos Trata[ngntos Embalar o vinho. Colocar o vinho num copo e saborear!
Prevista vinho. ’ enoldgicos.
internamente

14. Indicagdes
gerais e
Grupos de
utilizadores

O produto contém sulfitos, ndo é aconselhavel a
pessoas com sensibilidade a sulfitos.

De acordo com a legislagdo em vigor, o vinho
destina-se ao consumo da populagdo em geral
maior de 16 anos. Nao deve ser consumidos por
mulheres gravidas ou em periodo de
amamentacao.
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VIII. Plano de Auditorias

A A PLANO DE AUDITORIAS R
RAMOS _ i
o Referencia: J-P301.05Ezz
ANO: 2016
; Resultado
e Entidade | S| 2| 5| 5| 2| S|=s| &| 8| 5| 2| &
Auditorias : gl g =23 2F 828 Data de : N de NC
Auditora = = < = Realizaciio Auditores detetadas
Auditoria Interna (9001 e 22000) Eng?. Arinda X 1311415062016 Eng®. Arlinda
Auditoria de Renovacdo NP EN
IS0 9001:2015 SGS-ICs X I — e
Auditoria de Renovagdo NP EN _ T Nazard Carrolo
150 220002005 SGS-les X
OBSERVACOES:
Elaboracdo do Plano: Aprovacdo do Plano:
Ass: [ata: Ass; Data:
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IX. Matriz de correlacao

entre requisitos dos referenciais e documentacéao elaborada

Tipo de
Processo

Processo

Procedimento

Documentos

Requisitos

9001 22000

BRC

PROCESSOS DE SUPORTE

J-PS01
Medigéo,
Verificagdo e

Melhoria

J-PS01.01

Lideranga

Impressos:

J-IMO02Ezz_Objetivos da QSA
J-IMO03Ezz_Politica da QSA
J-IMO05Ezz_Ata de Reunido
J-IMO06EZzz_Relatério
J-IMO07Ezz_Tipos de Fogos
J-IMO08Ezz_Organismos e Apoio
J-IMO77Ezz_Questionario a Clientes
J-IM093Ezz_Comunicacao Interna
J-IM099Ezz_Execucéo de Objetivos e
Monitorizagéo de Processos
Instrucdes de Trabalho:
J-ITO01Ezz_Preparagdo e Resposta a
Emergéncia

Planos:

J-PLO01Ezz_ Execucgéo dos Objetivos
J-PLO02Ezz_ Comunicacao Interna
J-PLO03Ezz_ Comunicagao Externa
J-PLO12Ezz_ Atividades do SGQSA

7.11
7.1.2
7.1.3
7.1.4
9.3
10.1
10.3

6.1
6.3
6.4
7.2
8.5.1

11
1.2
3.12
6.1

J-PS01.02

Administrativos

4.4
8.4

J-PS01.03
Informacéo

Documentada

Impressos:

J-IM075Ezz_Informacéo
Documentada

J-IM076Ezz_Lista de Nomes e
Rubricas

J-IM084Ezz_Controlo de Registos de
Ordem Externa

Instrucdes de Trabalho:
J-IT013Ezz_Controlo do Sistema

Informatico

7.5.2
7.5.3

4.2.2
4.2.3

3.3

J-PS01.04
Formacao

Impressos:

J-IM045Ezz_Registo E Avaliagéo da
formacéao

J-IM046Ezz_Lista de Presencas
Instrucdes de Trabalho:
J-ITO03Ezz_Regras dos vestiarios

J-ITO0O4Ezz_Lavagem das méos
J-ITOO5Ezz_Regras de fardamento
Planos:

7.2 6.2

7.1
7.3
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Tipo de _ Requisitos
Processo Procedimento Documentos
Processo
9001 22000 | BRC
J-PLO0O4Ezz_Plano de Formagéo
Impressos:
J-PS01.05 J-IM103Ezz_Relatério de NC de
o 9.2 8.4.1 3.4
Auditorias auditorias
Planos:
J-PLO16Ezz_Plano de Auditorias
Impressos:
J-IM012Ezz_Relatério Resultados da
Recolha
J-PS01.06 )
J-IM0013Ezz_Retirada de Produto do
Controlo de ) 8.7 7.10.1
Cliente 3.11
safdas nao ) 10.2 7.10.3
J-IM0014Ezz_Retirada do Produto do
conformes S
Distribuidor
J-IM085Ezz_Reclamagcéo de Cliente
Instrucdes de Trabalho:
J-ITO02Ezz_Gestéo de Incidentes
J-PS01.07 Impressos:
- 6.1 3.7
Nao J-IMO49Ezz_Relatério de NC 7.10.2
10.2 3.8
conformidades e | J-IM054Ezz_Ficha de Ocorréncias 7.4
10.3 3.10
Acéo Corretiva J-IMO86Ezz_Registo de
Oportunidades de Melhoria
J-PS01.08
Monitorizacéo e
. 9.1.1 8.4.2
Medigédo de -
9.1.3 8.4.3
Processos e
Andlise de Dados
Impressos:
J-PRO1 J-PR01.01 S )
J-IM077Ezz_Questionario a Clientes 8.2 7.3.4 3.12
Comercial Comercial 3
J-IM087Ezz_Saidas de Encomendas
<On: de Exportacao por més
X
o
N
5 Impressos:
é J-IMO16Ezz_Recegéo da Uva
|.|DJ J-IMO51Ezz_Caderno de campo
[} Interno
o J-PR0O2
2 Produgéo d g5 | 1T
) rodugao de ) J-IMO52Ezz_Avaliacdo Prévia da : 78
% Uva Producéo Agricola
J-IMO90Ezz_Registos de Amostragem
de Uva para andlise de residuos de
pesticidas
Instrucdes de Trabalho:
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Tipo de
Processo

Processo

Procedimento

Documentos

Requisitos

9001

22000

BRC

J-ITO15Ezz_ Aplicagdo de Produtos
Fitofarmacéuticos
J-ITO16Ezz_Verificacdo de
Pulverizadores

J-ITO09Ezz_Critérios Internos para a
Compra de Uva

Planos:

J-PLO20Ezz_Plano de andlise de agua

de rega

J-PR0O3
Producéo de
Vinhos

J-PR03.01
Compras

Impressos:
J-IM029Ezz_Questionario a
Fornecedores
J-IMO30Ezz_Classificacéo e Avaliagao
de Fornecedores
J-IMO31Ezz_Compra e Avaliagdo
Prévia de Uva

J-IM032Ezz_Listagem de lotes de
rolhas

J-IMO33Ezz_Listagem de lotes de
garrafas

J-IM035Ezz_Rececéo de Vinho a
Granel

J-IM036Ezz_Nota de Encomenda
J-IM037Ezz_Quantificagao de paletes
formadas BIB

J-IM038Ezz_Controlo de Stock de
Selos

J-IM044Ezz_Saida de Vinho a Granel
J-IMO50Ezz_Lista e Classificacdo de
Fornecedores de Uva
J-IM079Ezz_Reclamagcéo a
Fornecedores

Instrucdes de Trabalho:
J-ITO07Ezz_Recepcéo de Matérias
Subsidiarias

J-ITO08Ezz_Controlo de Qualidade de
Matérias Subsidiarias
J-ITO09Ezz_Critérios Internos para a
Compra de Uva

Planos:

J-PLO10Ezz_Plano de Inspecéo e
Ensaio de Matérias Subsidiarias a

Rececéo

8.4

7.33.1

3.5.
1.1
3.5.
1.2
3.5.

3.5.

3.5.

3.6

4.14

4.16

5.4.

55
6.2

Impressos:
J-IM015Ezz_Densidade das cubas

8.5.1
8.5.3

7.1

5.3
6.1

105



Tipo de
Processo

Processo

Procedimento

Documentos

Requisitos

9001

22000

BRC

J-IM017Ezz_Mapa de Fermentagéo
Alcodlica

J-IM021Ezz_Boletimde Andlise de
Engarrafamento
J-IM025Ezz_Fluxograma Vinho Tinto
J-IM026Ezz_Fluxograma Vinho
Branco

J-IM027Ezz_Fluxograma Vinho Rosé
J-IM028Ezz_Fluxograma de
engarrafamento, velcorin e espumante
J-IM097Ezz_Regras de
Armazenamento e transporte
J-IM106Ezz_Ficha de Produgédo
J-IM108Ezz_Registo de produtos
enoldgicos

J-IM109Ezz_ Lotes de Secos para
engarrafamentos
J-IM114Ezz_Quantificagao de paletes
formadas

J-IM116Ezz_Inventario de Vinhos em
Pipas

J-IM117Ezz_Planeamento de
Enchimentos

J-IM118Ezz_Lista de Materiais que
encontram em contacto com o Produto
J-IM127Ezz_Critérios para
subcontratagcdo de armazenamento
Instrucdes de Trabalho:

J-ITO14Ezz_Aplicagdo de produtos
Enolégicos

J-ITO35Ezz_Controlo de Qualidade de
Uvas e Mosto

J-ITO36Ezz_Provas Sensoriais
J-ITO37Ezz_Utilizagdo da marca de
certificacao

8.5.5

7.8
8.5.2

J-PR03.02
Libertagéo de P&S
e Preservacéo

Impressos:
J-IMO011Ezz_Monitoriza¢do da
Qualidade da agua
J-IM022Ezz_Boletim de Analise de
Vinho do Laboratério
J-IM023Ezz_Boletim de Analise de
Mostos do Laboratério
J-IM053_Legislagdo
J-IMO57Ezz_Ficha de Embalamento
J-IMO58Ezz_Ficha de Engarrafamento
J-IMO65Ezz_Registo de Higieniza¢des
J-IM066Ezz_Validacdo da

Higienizagéo

8.5.4
8.6

7.2
7.3.3

2.1

2.4
3.1
4.9
4.10
5.6.

5.6.
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Tipo de
Processo

Processo

Procedimento

Documentos

Requisitos

9001

22000

BRC

J-IM067Ezz_Certificagdo de vinho
CVRA

J-IMO69Ezz_Movimentacéo de Lotes
J-IMO70Ezz_Conta Corrente
J-IM071Ezz_Constituicdo e Aprovacao
de Lotes

J-IM072Ezz_Check-List PPR nivel |
J-IM073Ezz_Check-List PPR nivel Il
J-IM074Ezz_Distribuigdo de Copias
Controladas

J-IMO80Ezz_Pedido de Amostras
J-IMO81Ezz_Listagem de Amostras
Enviadas

J-IM082Ezz_Ficha de Rotulamento
J-IM092Ezz_Oxigenacéo de Mostos
J-IM094Ezz_Ficha de
Engarrafamentos para Contentores
J-IM095Ezz_Material Estragado
(secos)

J-IM110Ezz_Registo de Higienizacéo
das Linhas

J-IM111Ezz_Registos de higienizagao
viticultura

J-IM121Ezz_Velcorin Controlo de
Aplicacao

J-IM122Ezz_Ordem de Embalamento
J-IM123Ezz_Ordem de
Engarrafamento

J-IM126Ezz_Ficha de Re-
embalamento

J-IM130Ezz_Controlo Qualidade e

rétulos e contra-rétulos

Instrucdes de Trabalho:
J-IT0O10Ezz_Validacéo da higienizagéo
J-ITO11Ezz_Amostragem para o
Controlo de Pesticidas
J-IT0O12Ezz_Aplicacdo de produtos
enoldgicos

Todas a IT do laboratério

Planos:

J-PLO08EZzz_Plano de Higienizagéo
J-PLO13Ezz_Plano de Inspegéo e
Ensaio dos Vinhos
J-PLO14Ezz_Plano de Inspegéo e
Ensaio da Agua
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Tipo de _ Requisitos
. Processo Procedimento Documentos
9001 | 22000 | BRC
J-PR03.03
Identificacéo e 8.5.2 7.9 3.9
Rastreabilidade
Impressos:
J-IMO60Ezz_Registo de Manutengao
Preventiva da Linha
J-IMO61Ezz_Registo de Manutengao
Preventiva da Adega
J-IM062Ezz_Registo de Intervengéo
no Equipamento
J-IM063Ezz_ldentificacdo do 4.1
J-PR03.04 Equipamento 713 6.3 4.2
Manutengéo J-IM064Ezz_Inventario de 7.2 4.3
Equipamentos 4.4
J-IM078Ezz_Registo de Limpeza
J-IM088Ezz_Registo de Manutengéo
de Equipamentos do Campo
J-IM113Ezz_Manutencad BIB
Planos:
J-PLO09Ezz_Plano de Manutengao
J-PLO19Ezz_Plano de Equipamentos
e Lubrificantes
Impressos:
J-PRO3.05 J-IMO55Ezz_Inventario de EMM’s 7.15
Recursos de . .
o J-IMO56Ezz_Ficha Individual de 7.15.1 8.3 6.4
Monitorizagéo e EMM's 7152
Medigdo Planos:
J-PLO11Ezz_Plano de Calibragao
7.3
J-PR03.06 Impressos: 7.4
Design e J-IM089Ezz_Estudo de Design e 7.5 5.1
Desenvolvimento | Desenvolvimento 83 7.6 5.2
de P&S 8.2
7.8
J-MQ 4.3
Manual da - - 4.4 -
Qualidade 7.5.1
%)
é J-MDF
<§( Manual de - - 5 5.5
Descricao de
Funcgbes
J-MAS - Impressos: 8.5 4.a 8
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Tipo de
Processo

Processo

Procedimento

Documentos

Requisitos

9001

22000

BRC

Manual de
Seguranca

Alimentar

J-IMO19Ezz_Controlo da linha de
enchimento
J-IM098Ezz_Bibliografia de SA
HACCP

J-IM100Ezz_Avaliacé@o de Risco de
Vidros e Plastico Rigido

Instrugdes de Trabalho:
J-ITO06Ezz_Controlo de Garrafas

Planos:

J-PLO05Ezz_Anélise de Perigos
J-PLO06Ezz_Monitorizagao de PCC'’s
J-PRO07Ezz_PPRO’s
J-PLO15Ezz_Selecgéo, avaliagdo e
validacéo das medidas de controlo
J-PLO18Ezz_ Planeamento e
Avaliacao dos Resultados individuais
da Verificagcdes

J-PLO22Ezz_Plano de Andlise de
Perigos HACCP Espumante

2.1

2.14
3.1

J-MV
Manual de

Viticultura

Impressos:

J-IM105Ezz_Check-lis BPA
J-IM107Ezz_Fluxograma da Vinha
J-IM125Ezz_Calculo de Verificag&o

Interna de Pulverizadores

J-MBP
Manual Boas

Préticas

Impressos:

J-IMO09EZzz_Visitantes Acesso
Restrito

J-IM010Ezz_Visitantes Acesso Geral
J-IM091Ezz_Controlo de Furos
J-IM101Ezz_Controlo da ETA
J-IM102Ezz_Registo de entrega de
EPI's

J-IM119Ezz_Panfleto Visitantes
J-IM120Ezz_Visitor's Guide Line

8.5

7.2

J-MA
Manual de

Acolhimento
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