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RESUMO

Hoje em dia as organizacdes da area alimentar estdo sujeitas a um grau constante de incertezas,
mudancas, e a um grande numero de leis e regulamentos rigorosos criados para assegurar a
gualidade e seguranga dos produtos alimentares. A indUstria alimentar tem vindo a adaptar-se,
constantemente de forma a ultrapassar todos estes desafios para obter produtos seguros e com

um elevado nivel de confianca para o consumidor.

A implementagéo e certificagdo de normas relativas ao cumprimento de requisitos da qualidade
e da seguranca alimentar € fundamental para garantir e promover a competitividade e o

reconhecimento destas organizag8es ao nivel nacional e internacional.

A Adega de Ponte de Lima (APL) tem atualmente implementada a NP EN ISO 9001:2015. O
presente trabalho tem como objetivos principais fazer a transicdo da atual norma para a versao
de 2015 (NP EN ISO 9001:2015) e também estudar a possivel integracdo da norma de gestéo e
seguranca alimentar IFS Food (International Featured Standarts) — Versdo 6 na APL. Para tal,
foi realizada uma analise comparativa entre os dois referenciais normativos e proposto um plano

de acdes requisito a requisito.

Relativamente ao trabalho sobre a integracdo da norma IFS Food foi revisto e proposto um novo
plano HACCP para a futura implementacdo deste sistema de gestdo e seguranca alimentar.
Quanto ao plano HACCP proposto conclui-se que é possivel a sua aplicacdo no local, embora

este ainda néo se encontre implementado.

Do trabalho realizado conclui-se que o sistema de gestdo e seguranca alimentar, segundo IFS
Food pode ser integrado no sistema de gestdo da qualidade (SGQ) gerando um sistema de
gestdo integrado (SGI). Este compreende um conjunto de procedimentos organizacionais
capazes de garantir que as atividades importantes da qualidade e da seguranca alimentar

decorram de forma controlada e eficaz.

Palavras Chave: Sistema de Gestéo da Qualidade (SGQ), NP EN ISO 9001:2015, Sistema
de Gestdo da Seguranca Alimentar, IFS Food, HACCP, Sistema de Gestédo Integrado (SGI),
Adega de Ponte de Lima (APL)
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ABSTRACT

Food organizations today are subject to uncertainties and changes, on a daily basis, and also
subject to a big number of laws and strict standards in order to secure the quality and safety of
the food products. Mainly, this organizations are adapting, reinventing and innovating in the way
of overcome this challenges.

The implementation and regulation of quality and security in the food products is crucial to insure

the competitive and knowledge of this organizations, nationally and internationally.

The Ponte de Lima Winery (APL) has currently implemented NP EN ISO 9001: 2018. Thus, the
main objective of this work is to insure the transition from the current standard, to the 2015 version
(NP EN ISO 9001: 2015) and to study the possible integration of the IFS Food (International
Featured Standarts) into APL. To do this, a comparative analysis was created between the two
normative references and a proposed action plan was design.

Regarding the work on the integration of the IFS Food standard, a new HACCP plan for the future
implementation of this food safety management system was revised and proposed. As regards
the proposed HACCP plan, it is concluded that it is possible to apply it on the APL, although it

has not yet been implemented.

Thus, it can be concluded that the food safety management system according to IFS Food can
be integrated into the quality management system (QMS), generating an integrated quality
management and food safety system (IMS). It comprises a set of organizational procedures
capable of ensuring that important quality and food safety activities take place in a controlled and

effective manner.

Keywords: Quality Management System (QMS), NP EN ISO 9001: 2015, Food Safety
Management System, IFS Food, HACCP, Integrated Management System (SGl), Ponte de Lima
Winery (APL)



Marco de 2018

fNDICE

INAICE 0@ 1ADEIAS....c.ceveereeeiereerertesireseesessestseesessessessesessessesssssssessessessesessessesssssesessessessensesensessessesensanes v

LT TToTNe LT 1 Y- v

Lista de abreviaturas € SiZlas ........eeeeeeeeeeeeeeeieeieeeieeeeieeeteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseseessseesssssssssssssssssssssssssssssssnnnnnnns \"!

R 14T [ o T RN 1
1.1 CONEEXLO € IMOTIVAGE0 ..eeviuiiiiiiiiiee ittt e et e s a e e e s b e e e s b e e e s e sne e e snnns 1
1.2 Adega de PONte de LiMa ...t e e e e e e e e e e e e e s etb e e e e e e s esnntaaaeeeesesnnnee 2
BRI\ =Y o To [o] LoT = - e Lol o Yo 1<) e PSSR 2

A A VIEY- Tl o 11 o] [To Y= -1 T or 4
2.1 Evolucdo empresarial € @ atUalidade.........ccuuiiiiiiiieeiiie et tre e e 4
2.2 VINNOS VEIUES ...veiiiiiiieeiiieesite st et site e st e site e sttt e sateesateesabeesabeesateesabeesabeesaseesabeesaseesabaesaseesasaensseesns 5

2.3 Processo de vinificagdo, produgdo (tratamento e estabilizagdo) e enchimento dos vinhos verdes

.............................................................................................................................................................. 6
2.4 Sistema de Gestdo da Qualidade, segundo a NP EN ISO 9001:2015 .........oeeeeiiiieeecriieeiiieeeciiee e 9
2.5 Sistema de Gestdo da Segurancga Alimentar segundo a International Featured Standards — IFS
FOO = VEISE0 6 ...ttt bbbt bbb 12
2.6 Sistema de Gestdo Integrado — SGI (SGQ € SGSA) ......uuiiieeiiieeeiie ettt etre e e eaaee e e areee s 22
2.7 Certificacdo dos referenciais apresentados........cc.eeeeciieeeeiiieeeiiiee et eere e et e e e ere e e e earee e seareeeas 23
TR 1 VT o T [ o T 26
3.1 Contextualizacdo da APL € @ SUQ €Stratgia ...ccccveerueeriieriieiiiesteerte ettt 26
3.2 Integracdo dos referenciais NP EN I1SO 9001:2015 € IFS FOOd ......cccviiieeiiieeciiieeeciiee e 27
3.3 Diagnoéstico ao Sistema de Gestdo da Qualidade atual ........c.ccocveeeeviiiiieiee e 33
3.4 O Sistema HACCP na Adega Ponte de LimMa .......ccueeeeiiiieieiee e ciie et eeeee e stee e etee e s svaee e snaee s 42
3.5 Plano de agdes apresentado para integrar os dois sistemas de gestdo ......ccccceeeeevireeeeeeeeccnnnnenn. 65
L ST 4 Yol T3 o 2R PR 73
T 11 o1 [ToY={ - - TSN 74



indice de tabelas

Tabela 1: Correspondéncia entre os principios e etapas da metodologia HACCP e as clausulas
Lo 7= S o T 14

Tabela 2: Classificagédo de um perigo quanto a sua probabilidade e severidade adaptado do
(oo [t 001 ) PSRRI 17

Tabela 3: Matriz de risco, que mede a probabilidade e a severidade de um perigo adaptado do

(a0 (o)t 2 00 1< ) PP 17
Tabela 4: Integracéo dos referenciais normativos NP EN ISO 9001:2015 e IFS Food.............. 28
Tabela 5: Lista dos principais documentos da APL do Sistema de Gestao da Qualidade......... 32

Tabela 6: Andlise do Sistema de Gestao da Qualidade segundo a NP EN 1SO 9001:2015

TranSiGAO / dIAGNOSLICO .......eiiiiiiiiii ittt e et b e e e sbb e e e e st b e e e e sbreeeeanes 34

Tabela 7: Andlise de perigos e identificacdo das medidas de controlo da Adega Ponte de Lima

Tabela 8: Niveis de aceitacdo para os perigos mais relevantes e respetiva justificagéo ........... 61

Tabela 9: Determinacao dos limites criticos, medidas de monitorizagdo e agfes corretivas para

cada PCC e PC encontrados no processo de producdo de Vinho............ccccceeeiiiiiiiiiiceeeennins 63

Tabela 10: Plano de a¢des a implementar/alterar segundo as Normas NP EN ISO 9001:2015 +
LS oo o F PP P PP PSP OPPPPPPPPPPPPPPPRt 66



Indice de figuras

Figura 1: Estrutura de alto nivel € 0 CICIO PDCA ...t 10
T U= N2 VAV o (=Y [0 (= oL Lo SR 18
Figura 3: Estrutura documental da APL ...........ooiiiiiiiiiiie et 30
Figura 4: Fluxograma do processo de vinificagéo e produgéo de vinho verde da APL.............. 48


file:///C:/Users/User/Documents/TESE_ELISA/TESE.ELISA.ACPL.09.02.2017%2001.docx%23_Toc510788133

Lista de abreviaturas e siglas

APCER - Associacao Portuguesa de Certificagdo
APL — Adega de Ponte de Lima

BPA — Boas Praticas Agricolas

BPF — Boas Préticas de Fabrico

BPH — Boas Praticas de Higiene

BPL — Boas Préticas Laboratoriais

BPPV — Boas Préticas Producéo Vitivinicola

BRC — British Retail Consortium

CVRVV - Comissao Vitivinicola da Regido do Vinho Verde
EMM — Equipamentos de Monitoriza¢éo e Medi¢éo
EPI — Equipamento de Protecdo Individual

FAO — Organizacgéo das Nacdes Unidas para Alimentagéo e Agricultura
GFSI — Global Food Safety Initiative

HACCP - Hazard Analysis of Critical Control Points
HSST — Higiene, Seguranca e Saude no Trabalho
IFS — International Food Standard

IPQ — Instituto Portugués da Qualidade

ISO — International Organization for Standartization
K.O. — Knock Out

N/A — N&o Aplicavel

NC — N&o conformidade

OGM’s — Organismos Geneticamente Modificados
OMS - Organizac¢do Mundial de Saude

Pl — Partes Interessadas

PCC’s — Pontos Criticos de Controlo

VI



PC’s — Ponto de Controlo

PDCA - Plan-Do-Check-Act

PME - Pequena Média Empresa

PPR’s — Programa de Pré-Requisitos

PPRO’s — Programa de Pré-requisitos Operacionais

SGI — Sistema de Gestéo Integrado

SGSA - Sistema de Gestéo de Seguranca Alimentar

SGQSA - Sistema de Gestado da Qualidade e Seguranca Alimentar
SGQ - Sistema de Gestédo da Qualidade

SPQ - Sistema Portugués da Qualidade

SWOT - Strengths, Weaknesses, Opportunities, and Threats

Vil



1. Introducao

1.1 Contexto e Motivacéo

Nas ultimas décadas, a preocupacdo com a seguranga alimentar, os habitos alimentares e o
nivel de exigéncia dos consumidores, sofreram grandes alteracbes ao mesmo tempo que o
desenvolvimento de novas tecnologias, as alteracdes climatéricas, o estilo de vida das pessoas

e 0s novos habitos tornou a cadeia alimentar mais complexa (WHO/FAO, 2003a).

Deste modo, o controlo da qualidade, da seguranca e da higiene é fundamental para evitar em
primeiro lugar, consequéncias prejudiciais na saude do consumidor, no desempenho e

sustentabilidade das organizac¢des agroalimentares (Rodrigues et al, 2015).

Todos os intervenientes, incluido os produtores primérios, fabricantes, distribuidores e
manipuladores de alimentos, tém a responsabilidade de garantir alimentos seguros e adequados

ao consumo (Magalh&des & Gongalves, 2009).

Logo as organizacBes que pretendem diferenciar-se pela exceléncia na qualidade, seguranga
alimentar, satisfacdo das partes interessadas e satisfacdo dos clientes adotam sistemas de
gestdo da qualidade e seguranca alimentar de forma a, satisfazer as necessidades e
expectativas dos clientes e consumidores e a melhorar o desempenho global da organizagéo
(Machado, 2015).

Desta forma, este estudo de caso tem como objetivo colaborar com a Adega de Ponte Lima no
ajuste do sistema de gestdo da qualidade (SGQ) segundo a NP EN ISO 9001:2008 para a NP
EN ISO 9001:2015 e integracdo da norma de Gestdo da Seguranca Alimentar IFS Food

(International Featured Standarts).

Este estudo pretende mostrar a através de uma andlise comparativa de dois referenciais
normativos distintos, a possibilidade da sua integracdo. O primeiro referencial segundo a norma
NP EN ISO 9001:2015 em sistema de gestdo da qualidade e o outro referencial normativo
direcionado para a implementacdo de um sistema de gestdo da seguranc¢a alimentar aprovado
pela GFSI (Global Food Safety Initiative) a norma IFS Food (International Featured Standarts) —

Versao 6.

A metodologia apresentada parte do principio de que o sistema de gestdo da seguranca
alimentar segundo IFS Food deve ser «ancorado» no sistema de gestdo da qualidade (SGQ).
Logo um sistema de gestao integrado (SGI) que irA compreender um conjunto de procedimentos
organizacionais capazes de garantir que as atividades importantes da qualidade e da seguranca

alimentar decorrem de forma controlada.



1.2 Adega de Ponte de Lima

A Adega Cooperativa de Ponte de Lima, ou também conhecida por: «Adega de Ponte de Lima»
(APL), encontra-se no centro da Regido Minho, com sede na rua Conde de Bertiandos, na mais

antiga Vila de Portugal. Foi fundada em 1959, e entrou em laborag@o em 1962.

Atualmente, a Adega de Ponte de Lima ocupa uma area de 13 000 m?, dispbe de uma capacidade
instalada de onze milh&es e meio de litros, 0s quais correspondem a vinte e trés mil pipas, conta
com mais de 2000 produtores de uvas (familiares e colaboradores), o que constitui uma das
maiores empresas no Concelho de Ponte de Lima, sendo que, em outros tempos foi mesmo a

maior empresa deste concelho.

Os vinhos da Adega de Ponte de Lima resultam do processo de vinificacdo de uvas perfeitamente
maduras provenientes das vinhas dos seus associados, isto €, de castas regionais as quais

asseguram a autenticidade e o carater do genuino Vinho Verde.

Assim, nos vinhos brancos, a casta Loureiro é a que tem mais expressao, em especial pela sua
magnifica adaptacéo ‘“terroir” do Vale do Lima, também chamado de Berco do Loureiro, dando
origem a um vinho muito apreciado pelo aroma e pelas suas excelentes caracteristicas
sensoriais. Nos vinhos tintos destaca-se a casta Vinhé&o, este vinho identifica-se pelo aroma

inconfundivel a frutos vermelhos e frutos selvagens e pela sua textura tdo caracteristica.

A Adega de Ponte de Lima, no ano de 1998 prop0e-se a adotar e implementar um sistema de
gestdo da qualidade, segundo a Norma NP EN ISO 9001:1994. A qual obteve a autenticagéo,
reconhecimento e certificacdo pela entidade APCER — Associacdo Portuguesa de Certificagéo,
tornando-se na primeira Adega Cooperativa do pais a certificar o seu sistema de gestdo da
qualidade («Adega de Ponte de Lima», 2017).

1.3 Metodologia do projeto

A metodologia aplicada neste projeto teve por base a “integracdo de um sistema de gestdo e
seguranca alimentar IFS Food no sistema de gestao da qualidade (SGQ) da Adega de Ponte de
Lima. O método de integragdo parte do principio que o sistema de gestao de seguranca alimentar

(SGSA) deve ser integrado ao sistema de gestao da qualidade (SGQ) atual.

Inicialmente, foi realizado um estudo ao sistema de gestédo da qualidade implementado segundo
a Norma NP EN ISO 9001:2008 e proposto um plano de a¢des e respetivas alteracdes para a
transicdo da norma para a nova versao de 2015 (NP EN I1SO 9001:2015).

Seguidamente, verificou-se através de uma analise comparativa, entre os dois referenciais a
possibilidade da sua integracdo, de forma a implementar em simultdneo aos requisitos

semelhantes.



Para a implementagdo dos requisitos da norma IFS Food, € necessério a elaboragédo do plano
HACCP (“Hazard Analysis Critical Control Point”) e implementacdo das medidas de controlo para

demostrar 0 seu compromisso com a seguranca do consumidor e as relacdes com as partes

interessadas.

Assim é apresentado o plano HACCP de acordo com as diretrizes do Codex Alimentarius e uma
série de programas de pré-requisitos que lidam com as condi¢cdes ambientais e operacionais
béasicas necessarias para a produgéo de vinho verde e que controlam os riscos gerais abrangidos

pelas boas praticas de producéo.

Por fim, apresenta-se um plano de a¢des a desenvolver pela APL, de forma a cumprir com os
requisitos das duas normas apresentadas e poder avancar para a certificacdo, principalmente a

do referencial IFS Food.



2. Revisao bibliografica

2.1 Evolucao empresarial e a atualidade

Na gestdo empresarial atual, por um lado, as oportunidades, séo globais, mas por outro lado, o
nivel de incertezas e as mudancas sdo uma constante e 0s paises sdo cada vez mais
independentes. Nos dias de hoje, com cada vez mais conhecimento, implica a constante
adaptacao, e até reinvencdo dos ambientes de trabalho no sentido de se alcancarem niveis de

desempenho superiores (Carvalho et al, 2014).

E importante que os empresarios e gestores de topo estejam bem preparados para lidar com
esta realidade empresarial que enfrenta novos desafios como a economia do conhecimento,
alicercada na inovagdo, na tecnologia de equipamentos, nas tecnologias de informacédo e
comunicacao e na qualificag&o dos recursos humanos, o que determina uma nova visdo sobre o

mundo empresarial (Rodrigues, 2015).

O sector da alimentagdo e bebidas é sujeito a um grande nimero de padrdes e regulamentos
rigorosos, criados para a assegurar a qualidade e a seguranca alimentar, minimizando os riscos
ao consumidor e melhorar a eficiéncia dos processos. A indulstria alimentar tem vindo a
apresentar novas técnicas de producdo, preparacéo, distribuicdo e fornecimento dos produtos,
devido as novas fornas de estar, aos diferentes e novos habitos de consumo, onde tudo é global,

e 0 que levou ou aparecimento de novos perigos (Baltazar, 2015).

Assim, a industria alimentar vé-se forcada a novos desafios, no sentido de determinar riscos e
definir medidas de controlo especificas para a obtencéo de produtos com um elevado nivel de

confianca.

O ambiente empresarial cada vez mais competitivo e a sempre crescente complexidade dos
fendmenos de tecnologia e inovagao requerem decisdes racionais e solu¢des baseadas numa
abordagem sistemética. No mundo global que cada vez mais nos inserimos, a cerificagdo dos
sistemas de gestdo da qualidade, ambiente, seguranc¢a e seguranca alimentar na area alimentar
é uma das formas mais evidentes de: fornecer uma abordagem sistémica a todas as atividades
que possam afetar a qualidade e a seguranca alimentar desde a concec¢do ao fabrico, desde o
estudo de mercado até a assisténcia pds-venda; privilegiar as atividades de prevencéo e fornecer
uma evidéncia objetiva de que a qualidade e a seguranca alimentar foram alcancadas (Pires,
20186).

A certificacdo da qualidade e da seguranca alimentar determina um papel importante nas
organizacBes do sector alimentar, garantindo de forma independente e imparcial, que os seus
produtos foram produzidos, manipulados, embalados, distribuidos e fornecidos de forma segura
em conformidade com as exigéncias definidas em normas e promove a competitividade, a

inovagdo e o reconhecimento das organizacdes (Teixeira, 2015).



2.2 Vinhos verdes

A Adega de Ponte de Lima est4 inserida na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes, na sub-

regido do Lima.

O vinho verde é (inico no mundo, pois a sua frescura vibrante, a elegancia e leveza, a expressao
aromatica e gustativa, com destaque para as suas notas frutadas e florais, séo as caracteristicas
que definem e diferenciam o Vinho Verde («Vinho Verde - Comissdo de Viticultura da Regido
dos Vinhos Verdes», 2017).

A Regido Demarcada dos Vinhos Verdes localiza-se em todo o nordeste de Portugal — uma
regido tradicionalmente designada como entre-Douro-e-Minho. Tem com limites, a norte, o rio
Minho, fronteira com a Galiza — Espanha, nascente e a sul zonas montanhosas, que constituem
a separacdo natural Entre-Douro-e-Minho Atlantico e zonas do pais mais interiores de
caracteristicas mediterranias, por Ultimo, o oceano Atlantico que constitui o seu limite

poente”’(«Adega de Ponte de Lima», 2017).

O vinho verde é exclusivamente produzido na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes e é
produzido somente a partir das castas autdctones da regido, preservando a sua tipicidade de

aromas e sabores tao diferenciadores a nivel mundial.

Na Sub-regido do Lima, a qual esta inserida a Adega de Ponte de Lima, o Loureiro é a casta
dominante. Tirando partido das potencialidades da referida casta, os vinhos engarrafados pela

Adega de Ponte de Lima tiram beneficio deste facto («Adega de Ponte de Lima», 2017).

Os vinhos verdes brancos apresentam cor citrina ou palha, aromas ricos, frutados e florais,
dependendo das castas que lhes dédo origem. Na boca sdo harmoniosos, intensos e evidenciam

uma grande frescura.

Os vinhos verdes rosados revelam uma cor levemente rosada ou carregada, aromas jovens,

frescos, lembrando frutos vermelhos. O sabor é harmonioso, fresco e persistente.

Os vinhos verdes tintos apresentam cor vermelha intensa e, por vezes, espuma rosada ou
vermelha viva, aroma vinoso, com destaque para os frutos silvestres. Na boca séo frescos e
intensos, muito gastrondmicos. («Vinho Verde - Comissao de Viticultura da Regido dos Vinhos
Verdes», 2017).

Com vista as exigéncias e tendéncias do mercado, a preocupacédo da Adega de Ponte de Lima
€ produzir vinhos com um bom potencial aromatico, jovens, frescos e suaves, com um teor
alcodlico ndo muito elevado (em média, cerca de 10,50% Vol.) (<Adega de Ponte de Lima»,
2017).



2.3 Processo de vinificagcdo, producdo (tratamento e

estabilizacédo) e enchimento dos vinhos verdes

A vinificagdo pode definir-se como a converséo das uvas em vinho através da fermentacéo total
ou parcial da uva fresca ou do seu mosto, resultado da acao das leveduras que convertem o

acucar presente em alcool e diéxido de carbono (Salvador & Ramos, 1989)

A qualidade do vinho esta diretamente relacionada com a escolha criteriosa das uvas e do
tratamento adequado da vinha e de todas as etapas envolvidas na vinificacdo («Vinho Verde -

Comisséo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes», 2017).

A qualidade do vinho e a sua conservacdo dependem fundamentalmente dos cuidados de
higiene e boas praticas a ter na adega e com todo o material utilizado, designadamente, no

transporte e vinificagcdo das uvas, na fermentagc&do dos mostos e na conservagéo dos vinhos.

A instalag&o onde se encontra a adega deve ser: bem arejada e seca, com a finalidade de evitar
0 excesso de humidade, condicdo favoravel & formacdo e desenvolvimento de bolores; com
temperatura relativamente baixa e constante ao longo do ano; de facil acesso e que garanta uma

rapida e comoda rececao das uvas.

A adega deve estar longe de todos os focos que possam libertar maus cheiros, visto o vinho ser
um produto bastante sensivel a adquiri-los. Pelo mesmo motivo, a adega nao deve ser local de
armazenagem de produtos de uso agricola (adubos, pesticidas, gasolina, petréleo, etc.) (Casal
et al, 2007).

A qualidade de um vinho estd muito dependente das condi¢c8es culturais em que a vinha esta
implantada, e das condi¢Bes climaticas ao longo da maturacdo das uvas e durante a vindima e
ainda as praticas na vinha, na pré-vindima, sao importantes para obter um vinho de qualidade

(«Vinho Verde - Comissao de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes», 2017).

E imprescindivel o acompanhamento do grau de amadurecimento da uva ao longo do periodo
da maturacédo, a cor dos bagos vai-se alterando, o tanino e os 4cidos diminuem, enquanto os
acuUcares, a matéria corante e 0s compostos arométicos vdo aumentando, tendo cada um dos
componentes a sua propria evolucao, até se atingir um ponto de equilibrio, o qual devera coincidir

com a data da vindima (Salvador & Ramos, 1989).



Para a determinacdo da data da vindima pode recorrer-se a métodos simples, empiricos, mas
subjetivos, tais como: simples observagao visual, coloracao da pelicula dos bagos, facilidade
com que os bagos se desprendem do cacho, aspeto pegajoso que o0 mosto provoca nos dedos,
ou até a sensacado de docura que os bagos deixam na boca. Os métodos mais rigorosos,
consistem na avaliacao da evolucdo da maturacéo, pelo aumento da concentracdo de acglcares
e diminuicdo da acidez total do mosto, que estabilizam ao mesmo tempo que se atinge 0 maximo

do peso dos bagos.

As uvas devem ser colhidas com um bom estado de maturacéo e devem ser desprezadas da
colheita as uvas podres. Durante a colheita deve evitar-se, sempre que possivel, a rutura da
pelicula do bago, ndo s6 por causa das perdas de mosto, mas também, como prevencéao contra
infecBes. A colheita devera ser feita preferencialmente com tesouras proprias que permitam um
trabalho muito mais répido e perfeito.

O transporte das uvas deve ser feito 0 mais de depressa possivel, para o local de esmagamento
e prensa (adega). Deve-se evitar, que as uvas estejam expostas ao sol durante muito tempo e

gque a 4gua da chuva caia no recipiente de transporte (Casal et al, 2007).

Vinificagdo de Vinho Verde Branco

A vinificacdo do vinho branco, contrariamente ao processo usado para o vinho tinto, baseia-se
na fermentacdo do mosto separado do engaco e das peliculas, processo conhecido por "bica
aberta" (Salvador & Ramos, 1989).

Quando as uvas chegam a adega, deve efetuar-se de imediato uma amostra da matéria-prima,
para verificar o grau de maturacdo e o estado sanitario, fazer a pesagem para controlo das

quantidades, seguindo para o desengacador de forma remover 0s engagos.

A massa de uvas, jA sem 0 engaco, sdo aspiradas pela bomba de massas e vdo diretamente
para a prensa no caso de se dispor de prensa horizontal de repisa automatica ou prensa

pneumatica, regulada para ndo esmagar as grainhas (Casal et al, 2007).



Vinificagdo de Vinho Verde Tinto

O vinho tinto é um vinho de maceracdo em que a fermentacéo alcodlica dos mostos, devera ser
sempre feita em presenca das partes sélidas (peliculas e grainhas = massas) para assim ocorrer
a dissolucdo no mosto da matéria corante, taninos e compostos aromaticos, contidos nas

referidas partes sdlidas, e em particular nas peliculas.

Nestas condi¢Bes, os vinhos ficam com uma estrutura melhorada, uma maior intensidade
corante, um indice de polifen6is mais elevado e uma componente aromatica mais intensa,
criando-se deste modo, melhores condi¢c6es de conservacdo e melhorando a qualidade final do
vinho («Vinho Verde - Comisséo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes», 2017).

Vinificacdo de Vinho Verde Rosé

A vinificagdo do vinho rosé, contrariamente ao processo usado para o vinho tinto, baseia-se na
fermentacédo do mosto tinto separado do engaco e das peliculas, processo conhecido por "bica
aberta" (Salvador & Ramos, 1989).

Producédo (tratamento e estabilizacéo) e enchimento dos vinhos verdes

O mosto apresenta uma concentragdo média de agUcares, pH baixo, teor de azoto suficiente e
elevada concentracdo de &cidos. Desta forma, o arranque da fermentagdo é rapido e facil. No
entanto, € comum adicionarem-se leveduras no inicio da fermentacdo alcodlica, que sao
selecionadas por entidades acreditadas ou, entdo, produzir, logo no inicio da vindima, uma

cultura de leveduras a partir de mostos proéprios.

Para que o vinho venha a ter uma boa evolugéo na garrafa, ao efetuar o engarrafamento para
consumo, deve-se atender a que: o vinho esteja 0 mais limpido possivel; ndo apresente defeitos
pronunciados na prova; apresente uma composicdo quimica normal; esteja minimamente
protegido, para evitar a oxidacdo. Existem técnicas de clarificacdo dos vinhos, tais como
colagens e filtragcdes. Para além destes aspetos, para que o vinho evolua bem na garrafa e tenha
um bom comportamento no copo, ndo deverdo ser ignorados outros dois fatores: a garrafa e a

rolha («Vinho Verde - Comisséo de Viticultura da Regi&o dos Vinhos Verdes», 2017).



2.4 Sistema de Gestdo da Qualidade, segundo a NP EN ISO
9001:2015

A qualidade ndo € um conceito facil de definir, o seu valor é por todos conhecido €, no entanto,
definido de forma diferenciada por diferentes grupos ou camadas da sociedade, ou seja, a
percecao dos individuos é diferente em relagdo aos mesmos produtos e servicos, em funcao das

suas necessidades e expectativas (Pinto, 2017).

Os clientes sdo cada vez mais informados e esclarecidos sendo, por consequéncia, mais
exigentes, logo a qualidade sustentavel dos produtos e servicos produzidos pela organizacéo
asseguram a satisfacdo dos clientes e por consequéncia a sua fidelizacdo; a diminuicdo dos

desperdicios e gastos supérfluos e a consequente diminui¢do de custos (Rodrigues et al, 2015).

A adocdo de um sistema de gestao da qualidade, é uma deciséo estratégica de uma organizagao
que pode ajudar a melhorar o seu desempenho global e a proporcionar uma base soélida para

iniciativas de desenvolvimento sustentéavel (Pires, 2016).

Um sistema de gestao da qualidade é uma ferramenta que apoia o sucesso e desempenho da
organizagdo na satisfagdo das necessidades e exigéncias dos clientes, que obriga as
organizagfes a adotar um conjunto de requisitos para abordagem, de forma sistematica,
padronizada e adaptada as suas atividades (NP EN ISO 9001, 2015).

O sistema de gestdo da qualidade é o conjunto das medidas organizacionais capazes de
transmitirem a maxima confianca que reside no facto, de que, este orienta o pensamento e as

acOes no sentido de alcancar eficaz e otimamente um objetivo (Pires, 2016).

Nenhum sistema de gestdo da qualidade sera alguma vez perfeito. Os sistemas necessitam de
evoluir ao longo do tempo, por forma a acompanhar a natureza evolutiva das organizacdes,
outras organizacBes e da sociedade em geral. O SGQ deve refletir as melhores préticas
correntes, ou entao é rapidamente negligenciado ou mesmo abandonado (APCER, 2015).

O sistema de gestao da qualidade segundo a Norma Portuguesa EN 1SO 9001, é uma norma de
aplicacdo universal, focada na eficacia do sistema de gestdo da qualidade da organizacdo em
determinar, identificar, satisfazer (ou mesmo exceder) requisitos, necessidades, expectativas e
exigéncias dos clientes e de outras partes interessadas, através da aplicacdo, em toda a

organizacéo (Pinto, 2017).



A versao 2015 introduz um conjunto de alteragdes significativas em relagdo a versao 2008, das

quais se destacam (Pinto & Soares, 2018):

- a introducdo de novos conceitos e novos requisitos, como a abordagem ao pensamento
baseado no risco, gestéo de altera¢des, conhecimento organizacional, informacao documentada,

inovacao e gestéo de recursos;

- o refor¢co na lideranca e compromisso da gestéo de topo para assumir as responsabilidades

com eficiéncia do SGQ);

- a eliminacao do requisito referente as a¢bes preventivas, passando o sistema de gestéo a ter

uma abordagem baseada no risco, funcionando como uma ferramenta preventiva,;
- a simplificagdo da linguagem para facilitar a compreensao de todos os utilizadores;

- a eliminagcdo do conceito exclusdes, sendo substituido pela possibilidade e flexibilidade de

aplicagédo, mas néo excluséo;
- e arevisdo dos principios da gestédo da qualidade.

A Norma NP 1SO 9001:2015 adota o ciclo PDCA de melhoria continua. A Figura 1 representa
graficamente a estrutura de alto nivel da norma e a sua relacdo com o ciclo PDCA de melhoria

continua.

Contexto de uma organizacao (4)

Lideranca
5
A P
Melhoria (10) Planeamento (B)
Cc P
Avaliacao de Suporte (7)

desempenho (9)

Operacionalizagao
(8)

Figura 1: Estrutura de alto nivel e o ciclo PDCA adaptado da (NP EN ISO 9000, 2015)
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Em relacé@o aos principios de gestdo da qualidade a NP EN I1SO 9001:2015 tem como pilares
fundamentais os sete principios de gestédo da qualidade. Estes principios correspondem a uma
revisdo e atualizacdo dos oito principios de gestédo da qualidade, que passaram a fundamentar
as normas de gestéo da qualidade a partir da edi¢cdo de 2000 (APCER, 2015).

As organizag6es podem utilizar os principios e os conceitos da ISO 9000:2015 na formacé&o das
pessoas como base de interpretagdo da NP EN ISO 9001, como ferramenta de comunicag&o
interna e externa com as suas partes interessadas e como ferramenta de verificagcdo da sua

abordagem a gestdo da qualidade (Pinto & Soares, 2018).
Os principios séo a chave de interpretagdo da norma:
Principio 1 — Foco no cliente

O foco primordial da gestdo da qualidade é a satisfacdo dos requisitos dos clientes e o esforgo

em exceder as suas expetativas.
Principio 2 - Lideranca

Os lideres estabelecem, a todos os niveis, a unidade no propésito e dire¢éo e criam as condi¢des

para gue as pessoas se comprometam em atingir os objetivos da organizagéo.
Principio 3 — Comprometimento das pessoas

E essencial para a organizacdo que as pessoas sejam competentes, empenhadas e
comprometidas para entregar valor aos processos.

Principio 4 — Abordagem por processos

Resultados consistentes e previsiveis sdo atingidos de modo mais eficaz e eficiente quando as
atividades s@o compreendidas e geridas como processos inter-relacionados que funcionam

como um sistema coerente.
Principio 5 — Melhoria

As organizacdes que tém sucesso estdo permanentemente focadas na melhoria.
Principio 6 — Tomada de decisdo baseada em evidéncias

E mais provavel que as decisdes baseadas na anélise, na avaliagdo dos dados e na informagao

produzam os resultados desejados.
Principio 7 — Gestéo das relagdes

Para que o0 sucesso seja sustentado, as organiza¢des gerem as suas relagbes com partes
interessadas (NP EN I1SO 9000, 2015).
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O sistema de gestéo da qualidade segundo a NP EN ISO 9001, tem vindo a atualizar-se com o
objetivo de aumentar o alinhamento da gestédo da qualidade com as praticas atuais de qualquer

organizacéo (Porto, 2016).

2.5 Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar segundo a

International Featured Standards — IFS Food — versao 6

A seguranca alimentar, € um requisito fundamental da competitividade das empresas do setor
alimentar, uma vez que é um direito do consumidor, tratando-se de um requisito nao negociavel
(Baltazar, 2015).

As auditorias a produtores, transformadores, fornecedores, embaladores, distribuidores, etc., a
todos os setores da area da alimentacdo e bebidas tém vindo a aumentar devido a crescente
comercializagdo de marcas de distribuicdo por parte dos grandes distribuidores e cadeias de

comercializagéo (Oliveira, 2015).

Com a crescente preocupag¢do dos consumidores na qualidade e seguranca dos alimentos
distribuidos pelas cadeias de distribuicdo e comercializacdo, com o0 aumento da
responsabilizac@o das cadeias distribuidoras e comercializagdo, com o aumento das exigéncias
regulamentares e o fornecimento globalizado de produtos e servi¢os, tornou-se essencial o
desenvolvimento de um padréo uniformizado de forma a garantir a qualidade e seguranca
alimentar, além disso, é necessario encontrar uma solucéo para todas as partes interessadas de

forma a reduzir o tempo associado a multiplicidade de auditorias (Rodrigues, 2015).

A International Featured Standarts (IFS Food — V6) desenvolvida originalmente pela associa¢do
de retalhistas e grossistas alemaes, para servir de alternativa a norma BRC Food, de grossistas
e retalhistas franceses e mais recentemente os italianos, desempenhou um papel fundamental

nas especificacfes e operacdes de desenvolvimento da IFS Food (Sansawat & Muliyil, 2011).

A norma IFS Food tem como objetivos gerais estabelecer um padrédo de requisitos comum, com
um sistema de avaliacdo regular, trabalhar com organismos de certificacdo acreditados e
auditores qualificados e aprovados pela IFS, assegurar a comparabilidade e transparéncia em
toda a cadeia de abastecimento, reduzir custos e tempo tanto para fornecedores como para
cadeias de distribuicdo e comercializacdo de produtos alimentares, e avaliar os requisitos do
sistema da qualidade e da seguranca alimentar, de acordo com a IFS de uma organizacdo e se

estdo documentados, implementados, mantidos e continuamente melhorados (IFS Food, 2014).
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A IFS Food baseia-se nos principios do sistema HACCP do Codex alimentarius CAC/RCP 1-
1969, Ver.4 - 2003, o qual inclui um sistema de requisitos «pré-requisitos» do sistema HACCP.
O planeamento e estudo do sistema HACCP, de forma a eliminar ou reduzir os perigos de
seguranca alimentar, desencadeia estratégias para assegurar o controlo do perigo através de
um programa de pontos de controlo (PC’s) e pontos criticos de controlo (PCC’s) (Machado,
2015).

Esta norma exige que todos os perigos possiveis de ocorréncia durante o processo de producéo
de um género alimenticio sejam identificados e avaliados os riscos de ocorréncia. Neste sentido,
cada organizacao determina a estratégia a seguir de forma a implementar e assegurar o controlo
do programa de pré-requisitos, das medidas de controlo e do plano HACCP (Rodrigues et al,
2015).

Uma organizacéo certificada por esta Norma de Seguranca Alimentar demonstra ao mercado
que tem um sistema de seguranca alimentar implementado, com a capacidade de fornecer
produtos seguros para o consumidor, em conformidade com os requisitos regulamentares
(APCER, 2011).

De acordo com a norma IFS Food destacam-se os seguintes beneficios da certificagao:
reconhecimento pela Global Food Safety Initiative; promog¢&o da melhoria continua; cumprimento
de um requisito para a entrada nos mercados alemao, francés, italiano e outros paises europeus
(Porto, 2016).

A metodologia HACCP consiste numa abordagem sistematica e estruturada de identificacdo de
possiveis perigos e da probabilidade da sua ocorréncia, em todas as fases de producao de

alimentos, definindo medidas para o seu controlo (Rodrigues et al, 2015).

O sistema HACCP, e por sua vez um sistema de gestdo da seguranca alimentar, sé é eficiente
se assegurar alguns dos pré-requisitos (PPR’s) e medidas de controlo mais significativas e
necessarias para manter a higiene e a seguranca alimentar, como: as boas praticas de higiene
(BPH), as boas praticas de fabrico (BPF), as boas praticas agricolas (BPA), o programa de
controlo de pragas, os planos de higiene e desinfecao, o controlo da qualidade da a4gua, a saude
dos manipuladores, as condigcbes das infraestruturas e equipamentos, a formacdo dos
manipuladores e a rastreabilidade e a gestédo de residuos. S6 apds a implementagdo dos PPR’s

€ que a organizacao deve avancar para a implementagéo do sistema HACCP (Porto, 2016).

A implementacdo do sistema HACCP, baseia-se em 7 principios. O Codex Alimentarius
recomenda a aplicagdo dos 7 principios do sistema HACCP em 12 etapas. A norma IFS Food -
V6, requisito 2.2 gestdo da seguranca alimentar - sistema HACCP, segue a mesma diretriz

conforme a correspondéncia apresentada na Tabela 1.
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Tabela 1: Correspondéncia entre os principios e etapas da metodologia HACCP e as clausulas da IFS Food

PRINCIPIOS HACCP

ETAPAS DE APLICAGAO HACCP

IFS FOOD V6

Designar a equipa HACCP Etapa 1 2.2.2 Equipa HACCP
Descrever o produto Etapa 2 2.2.3.1 Descrigao do
produto
Identificar a utilizagao prevista Etapa 3 2.2.3.2 Utilizag&o prevista
Elaborar o fluxograma Etapa 4 2.2.3.3 Fluxogramas
Confirmar o fluxograma no local Etapa 5 2.2.3.4 Confirmagao “in
loco” do fluxograma
Principio 1 Identificacdo e analise dos potenciais Etapa 6 2.2.3.5 Andlise de perigos
Andlise de perigos perigos para cada etapa para cada etapa
Principio 2 Determinar os PCC Etapa 7 2.2.3.6 Identificag&o dos
Determinar os pontos criticos pontos criticos de controlo
de controlo (PCC) (PCC)
Principio 3 Estabelecer os limites criticos para Etapa8  2.2.3.7 Determinagéo dos
Estabelecer limites criticos cada PCC pontos criticos de controlo
(PCC)
Principio 4 Estabelecer um sistema de Etapa 9 2.2.3.8. Estabelecer um
Estabelecer um sistema de monotorizagéo para cada PCC sistema de monotorizagao
monotorizacdo para cada PCC para cada PCC
Principio 5 Estabelecer ages corretivas Etapa 2.2.3.9. Estabelecer a¢Ges
Estabelecer a acéo corretiva a 10 corretivas quando existem
empreender quando a desvios aos limites criticos
monotorizagao indica que um
determinado PCC n&o esta
sob controlo
Principio 6 Estabelecer procedimentos de Etapa 2.2.3.10. Implementagao
Estabelecer procedimentos de verificagdo 11 de procedimentos de
verificagcdo para confirmar se verificagdo
o sistema HACCP esta a
funcionar eficazmente
Principio 7 Estabelecer documentacéo e Etapa 2.2.3.11. Estabelecer
Estabelecer documentagéo conservar os registos 12 documentagéo e

acerca de todos os
procedimentos e registos
apropriados a estes principios

e sua aplicacéo

manutencao de registos
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Etapas de orientagdo para aplicagdo do sistema HACCP segundo o Cédex Alimentarius
CAC/RCP 1-1969, Ver.4-2003

Etapa 1: Definicdo da Equipa HACCP

A equipa HACCP deve ser multidisciplinar e incluir pessoal operacional, envolvendo todas as
areas da organizacdo com um forte apoio da gestao de topo. Os membros da equipa devem
dispor de conhecimentos especificos na metodologia de aplicacdo do sistema HACCP e
respetivas atividades (rececéo, fabrico, distribuicédo, controlo da qualidade). A equipa HACCP é
responsavel pela aplicacdo do sistema, nhomeadamente pela sua definicdo, implementacao,
operacionalizagdo e atualizacdo. A equipa deve ter um responsavel que coordenara todas as
atividades. E ainda, todos os elementos da equipa devem ter formacao em higiene e seguranca
alimentar e sistema HACCP (IFS Food, 2014).

Etapa 2: Descri¢cdo do produto

Deve existir uma descricdo completa do produto que inclui informagdes relevantes para a sua

seguranca tais como:

v' Composicao (ex.: matérias-primas/ castas, ingredientes e aditivos)

v’ Perfil, caracteristicas sensoriais (ex.: aspeto visual, olfativo e gustativo)

v' Caracteristicas fisico-quimicas (ex.: quantidade de liquido, teor de alcool, acidez total, agucar
residual e pH)

Transformacao/ método (ex.: vinificagao)

Embalamento (ex.: hermético, tipos e categorias de garrafa e rolhas)

Rotulagem (ex.: “contem sulfitos” aprovada pela CVRVV, cddigos de barras)

Condicdes de armazenamento e distribuigéo (ex.: local seco e fresco, afastado da luz solar)

D A N N NN

Instrugbes de utilizagdo (ex.: “servir fresco”)

Toda a informacgéo relevante e necessaria para efetuar a descricdo dos produtos, deve ser
recolhida e mantida atualizada. Esta informacdo deve ser baseada em fontes de informagéo
crediveis, isto é, em legislacdo do sector, literatura cientifica e atualizada e normas de boas

praticas de referéncia (Rodrigues et al, 2015).

Etapa 3: Identificac&o da utilizac&o prevista

Esta etapa deve definir a utilizagdo normal ou prevista, que o consumidor fara do produto, bem
como, os grupos de consumidores a que este se destina. Em casos especificos, deve ser
considerada a adequabilidade do produto a grupos especificos de consumidores, grupos
sensiveis da populagdo como por exemplo: consumidores alérgicos ou intolerantes, gravidas,
etc.(Rodrigues et al, 2015).
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Etapa 4: Construcdo do fluxograma de fabrico (descricdo do processo de fabrico)

Devem ser elaborados e datados! os fluxogramas (diagramas de fluxo de fabrico) com a
sequéncia de todas as etapas e dados técnicos relativos ao processo produtivo desde a entrada
das matérias-primas na organizacdo até a colocacdo do produto final a disposicdo do
consumidor/cliente. Os fluxogramas devem ser claros, exatos e detalhados, devem incluir a
sequéncia e interacdo dos retrocessos, de todas as etapas da producdo, da entrada das
matérias-primas, dos auxiliares tecnologicos e dos produtos subsidiarios no fluxo; da realizagéo
de reprocessamento e recirculacéo (ex.: aproveitamento de sobras), da libertacdo dos produtos
finais, dos produtos intermédios, dos subprodutos e dos residuos (WHO/FAQO, 2003b).

Etapa 5: Confirmac&o do fluxograma no local

Apés a elaboracao do(s) fluxograma(s), a Equipa HACCP deve proceder a sua confirmagéo no
local durante as horas de producdo, sendo este procedimento indispensavel para garantir a
veracidade do processo e das informagfes recolhidas. Qualquer desvio verificado, devera dar
origem a alteracéo do fluxograma original, tornando-o adequado a realidade (WHO/FAO, 2003b).

Etapa 6: Identificacdo e analise dos potenciais perigos [Principio 1]

A Equipa HACCP deve realizar uma analise detalhada e identificar todos os perigos em todas as
etapas do fluxograma que necessitam do estabelecimento de medidas de controlo e que
permitam elimina-los ao reduzi-los para niveis aceitaveis, garantindo assim producdo de

alimentos seguros (Araujo, 2009).

A analise de perigos deve considerar os seguintes fatores: etapas anteriores e posteriores a fase

especifica; o equipamento do processo, infraestruturas, servicos e zonas circundantes.

Para cada perigo identificado, se possivel sdo analisadas as medidas de controlo que
correspondam as ac¢0es e atividades que podem ser implementadas para evitar um perigo, para

o eliminar ou reduzi-lo para niveis aceitaveis.

Podem ser necessarias varias medidas para manter um perigo identificado sob controlo e uma
s6 medida pode servir para controlar varios perigos, exemplos de medidas de controlo que séo
utilizadas: plano de higienizacdo, manutencdo de equipamentos, regras de higiene pessoal,

formacao dos colaboradores, controlo de pragas, etc.(WHO/FAO, 2003b).

Ap6s a identificacdo dos perigos, deve ser realizada uma avaliacdo do perigo no sentido de
determinar qual € o risco associado a cada perigo, considerando o seguinte: a possivel
ocorréncia de perigos (probabilidade de ocorréncia) e a gravidade dos efeitos adversos para a
salde (severidade) (Araujo, 2009).

(1) Data de elaboracéo e verificacdo do fluxoarama no local.
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A atribuic&o da probabilidade de ocorréncia de um determinado perigo deve ter em consideragéo
o historico do alimento em causa, da organizagéo, das praticas estabelecidas e das medidas de
controlo existentes e da capacidade de detetar as falhas (WHO/FAQO, 2003b).

A atribuicdo da severidade deve ser baseada em informagao cientifica e reconhecida, associada

ao perigo em causa conforme Tabela 2.

Tabela 2: Classificacdo de um perigo quanto a sua probabilidade e severidade adaptado do (WHO/FAO,
2003b)

PROBABILIDADE SEVERIDADE

Alta (1) — Falha com efeito percetivel e com dano significativo para o
Alta (1) — Frequente: 22/ano .
consumidor

o Média (2) - Falha com efeito percetivel que causa algum dano para o
Média (2) - Pode acontecer: 1/ano )
consumidor

_ Baixa (3) - Falha sem efeito percetivel e que nédo causa dano para o
Baixa (3) - Nunca aconteceu: O/ano .
consumidor

O resultado, ou seja, 0 risco associado, € a associacdo direta da Probabilidade de Ocorréncia

pela Severidade do Perigo, e pode ser determinado através da seguinte matriz de risco:

Para definir os perigos como significativos ou néo significativos, recorre-se a matriz de risco, que
relaciona a probabilidade de ocorréncia do perigo e a respetiva severidade - Tabela 3
(WHO/FAO, 2003b).

Tabela 3: Matriz de risco, que mede a probabilidade e a severidade de um perigo adaptado do
(WHO/FAO, 2003b)

Severidade
Resultado do Risco
Alta Média Baixa
Alta 1 3 N&o significativo 7a 9
3
IS
S
= Média 2 8
[
Q
o
o Baixa 7 9 Significativo 1 a 3

Os perigos para 0s quais o risco € ndo significativo nao devem ser comtemplados no plano
HACCP, mas devem ser controlados e monitorizados através do Programa de Pré-requisitos
(PPR’s), principalmente pelos c6digos de boas préticas de higiene, fabrico, laboratorial e agricola
(Araujo, 2009).

Por outro lado, os perigos para os quais o risco é significativo, isto €, com uma avaliacao inferior
a 4, serdo analisados de forma a verificar se constitui um ponto critico de controlo (PCC)
(WHO/FAO, 2003b).
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Etapa 7: Determinacédo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC) [Principio 2]

Depois de elaborados os fluxogramas que indicam a linha de producao e identificados os pontos
onde existe potencial, para a introducdo, eliminacéo ou reducéo de situacfes de perigo, esta

deve examinar etapa a etapa do processo e aplicar a “arvore de decisdo” — Figura 2.

Através da “arvore de decisdo”, as perguntas contidas no quadro podem ser usadas para
identificar pontos criticos de controlo ao longo da linha de produgéo do alimento. Portanto, devem
ser feitas perguntas em cada etapa e determinar se é ponto critico de controlo (PCC) (Porto,
20186).

Se a classificacdo do perigo for significativa, devem ser selecionadas as medidas de controlo

através da “arvore de decisdo” (Figura 2).
Perigo Siinifiu:.ativu

Q1: A medida de controlo & especifica NAD
para eliminar ouw reduzir a probalibidade de ————
acarréncia do periga?

3iM

Q2: Existem medidas de controlo SIM
posteriores gue permitem elimiar ouw | — PPR
reduzir o perigo para niveis aceitaveis?

SiM

Q5 A medida de controlo
. —» esta assegurada pelo
NAD Programa de Pre-requisitos 7

NAD

@3: & medida de controlo & passivel NAD
de monitorizagdo em tempo Gtil?

3im

Q4: Em caso de falha na medida -
de controlo, a severidadedo
perigo & critica?

3iM

PCC

Figura 2: Arvore de decis8o adaptada de (Aradjo, 2009)
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A norma IFS Food -V6, refere-se a trés tipos de medidas de controlo:

Programa de Pré-requisitos (PPR’s), sdo o conjunto de requisitos e medidas de controlo
necessarias e exigiveis para assegurar um ambiente de producdo higiénico e seguro para
géneros alimenticios, nao tendo como objetivo controlar perigos especificos (NP EN ISO 22000,
2005).

Pontos Criticos (PC’s), sao identificados, através da andlise de perigo, como essencial para
controlar a probabilidade de introducdo ou de proliferagdo de um perigo no produto e/ou meio
ambiente. Um PC pode ser considerado um PPRO (Programa de Pré-requisitos Operacionais),
tal como definido na Norma NP EN ISO 22000:2005. As medidas corretivas dos PC’s tém uma

frequéncia de controlo menor a dos PCC’s e nio sao tao rigorosos (IFS Food, 2014).

O Ponto Critico de Controlo (PCC'’s), € um ponto do processo onde devem ser aplicadas medidas
de controlo essenciais para prevenir ou eliminar um perigo para a seguranga do consumidor ou

reduzi-lo para niveis aceitaveis (Rodrigues et al, 2015).

Nao existe um limite para o numero de PCC’s identificados, depende da complexidade e da
natureza do produto ou processo. Além disso, 0 mesmo perigo pode ser controlado em mais de

uma etapa e a mesma etapa pode controlar mais de um perigo (WHO/FAO, 2003b).

Etapa 8 — Definicdo dos limites criticos [Principio 3]

Apo6s a identificagdo dos PC’s e PCC’s devem ser determinados e validados os limites criticos
apropriados para cada um, de modo a assegurar que o nivel de aceitacdo do perigo ndo é

ultrapassado e a identificar claramente que o processo esté sob de controlo (IFS Food, 2014).

Estabelecer agdes corretivas a serem tomadas quando o sistema indicar que um ponto critico se
encontra fora de controlo, ou seja, quando um ou mais limites criticos se situam fora do dominio

dos valores aceitaveis (Machado, 2015).

Os limites criticos devem ser mensuraveis e objetivos, para que seja possivel efetuar medi¢des
ou observagBes programadas e o fundamento para a sua escolha deve ser documentado
(Rodrigues et al, 2015).

Etapa 9 - Estabelecimento de um sistema de monitorizagao [Principio 4]

A monitorizacdo permite detetar situacdes fora dos limites estabelecidos para cada PCC’s e PC’s,
ou seja, consiste num conjunto de atividades, observacfes ou medidas que asseguram que 0S

limites criticos definidos sdo devidamente cumpridos (IFS Food, 2014).
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Estas observacdes ou medicdes devem ser de tal forma, que permitam a detecdo da perda de
controlo e fornecam informacdes, em tempo Util, para que possam ser adotadas agfes corretivas
(IFS Food, 2014).

Os resultados da monitorizagdo devem ser avaliados pela Equipa HACCP com conhecimentos
e autoridade para proceder as acgdes corretivas sempre que for necessario. Os registos dos
dados da monotorizagdo devem ser arquivados e mantidos para rapida consulta e uso para a

gestdo, auditoria, andlise de tendéncias e outro tipo de analises (WHO/FAO, 2003b).

Etapa 10 - Estabelecimento de acdes corretivas [Principio 5]

A Equipa HACCP deve definir e planear antecipadamente as acgdes corretivas e colocar em

pratica caso se verifique algum desvio aos limites criticos definidos (WHO/FAO, 2003b).

O plano de ag¢bes corretivas deve comtemplar a acdo a tomar de imediato, quem deve ser
informado, o destino do produto ndo-conforme, a investigacdo sobre a possivel causa do
problema, como deve ser evitado e todos os registos devem ser documentados e validados
(WHO/FAO, 2003Db).

Os dados da monotorizag&do dos pontos criticos devem ser examinados sistematicamente, para
posterior identificacdo dos pontos em que as medidas de controlo devem ser melhoradas e que
foram sujeitos a medidas corretivas (WHO/FAO, 2003b).

Etapa 11 - Implementacédo de procedimentos de verificagdo [Principio 6]

O sistema de verificacdo do sistema HACCP, é adotado para verificar se os PC’s, os PCC’s, os
limites criticos, o plano de monitorizacdo e as acbes se estdo a funcionar corretamente. Os
procedimentos de verificacdo devem incluir: auditorias ao sistema HACCP, inspecao/verificagdo
das atividades/tarefas, verificagdo se os PCC’s sdo mantidos sob controlo, verificacdo e andlise
das acdes corretivas aplicadas, analises laboratoriais aos géneros alimenticios, a agua, as

superficies, aos equipamentos e as méaos dos colaboradores (IFS Food, 2014).

A frequéncia da verificacdo deve ser ajustada de forma a certificar se o sistema HACCP esta a
funcionar de forma correta, dependendo da dimensdo da organizacdo, do numero de
colaboradores, da quantidade e variedade de produtos a produzir/fornecer (WHO/FAQ, 2003b).
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Etapa 12 - Implementacédo de um sistema de registo e documentacéo [Principio 7]

Um dos elementos essenciais ao sistema HACCP é o estabelecimento de sistemas efetivos de
registo e arquivo dos elementos informativos recolhidos, pois com base nestes registos é

possivel assegurar a continuidade do sistema HACCP a longo prazo (Rodrigues et al, 2015).

Assim, estabelece-se um sistema de registo e arquivo de dados, que inclui toda a documentacgéo
necessaria a implementacdo do sistema HACCP, como atas de reunifes, registos de
identificacdo dos PCC’s e PC’s, medicdes efetuadas, determinagcdo dos limites criticos,
procedimentos de monitorizagdo e registos assinados e datados, relatorios de auditorias,
historico de desvios e respetivas acgdes corretivas, fichas de trabalho, modificagées ao plano
HACCP (IFS Food, 2014).

Execucdo e implementagdo do sistema HACCP

Nao é possivel implementar um sistema de gestao da seguranca alimentar (SGSA), baseado no
sistema HACCP, sem 0 empenho da gestéo de topo (direcdo/administracdo) dado que tém um
papel fundamental no envolvimento de todos os colaboradores e garantir que 0s mesmos estéo
cientes das suas responsabilidades relacionadas com a seguranc¢a alimentar. Além disso, a
formacdo e sensibilizagdo dos colaboradores da organizacdo é essencial para que
compreendam o plano implementado e cooperem adequadamente (WHO/FAOQO, 2003a).

A organizagdo deve, ainda, estabelecer um sistema de rastreabilidade (incluindo OGM e
alergénios) que permita a identificacdo dos lotes de produto e a sua relagdo com os lotes de
matérias-primas, embalagem em contacto direto com os alimentos e o0s registos de
processamento e distribuicdo. A rastreabilidade deve ser garantida e documentada até a entrega

no cliente.

O sistema de rastreabilidade deve permitir a identificacdo dos lotes de produto e a sua relagcdo
com os lotes de matérias-primas e o0s registos de processamento e entrega. Este sistema permite
identificar os materiais recebidos dos fornecedores, assim como a rota de distribuicdo do produto
acabado, permitindo a gestdo de incidentes, a recolha e o recall de produto, o tratamento de

produtos potencialmente ndo seguros segundo um procedimento de retirada.

E ainda, um programa de Food defense é um sistema de alerta que deve ser definido, apropriado
e testado de acordo com as medidas adotadas para evitar a entrada de perigos externos nas
zonas de maior risco. E elaborado um plano de medidas de controlo de forma a assegurar a
entrada de pessoas estranhas nas areas mais sensiveis da organizagdo. Isto &, sdo criadas e
implementadas politicas, de rece¢cdo de materiais, de acompanhamento, de acesso e de
identificacdo de pessoas por exemplo: colaboradores, visitantes, prestadores de servico, entre

outros a entrada da organizacgéo.
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Por Gltimo, a gestéo de topo deve assegurar que a organizacao melhore continuamente a eficacia
do sistema de gestao da seguranca alimentar através da utilizagdo da comunicagédo, da revisédo
pela gestdo, da auditoria interna, da avaliagdo dos resultados individuais de verificacdo, da
andlise dos resultados das atividades de verificacéo, da validagdo das combinacdes de medidas
de controlo, das ac¢@es corretivas e da atualizacéo do sistema de gestdo da seguranca alimentar
(IFS Food, 2014).

2.6 Sistema de Gestéao Integrado — SGI (SGQ e SGSA)

O sistema de gestdo da seguranca alimentar é naturalmente integravel num sistema de gestédo
da qualidade. A abordagem por processos que € adotada no sistema de gestao da qualidade é
familiar as organizacdes que operam no sector alimentar e bebidas. E pratica comum usar
diagramas de fluxo e outras ferramentas para planear os processos da organizacdo (NP EN ISO
15161, 2003).

Por um lado, porque 0s conceitos essenciais de gestdo sdo similares e a metodologia de
implementacdo pode ser rigorosamente a mesma para as duas normas uma do grupo I1SO e
outra do grupo GFSI, onde o processo de implementacdo passa pelo ciclo de melhoria continua

(Plan-Do-Check-Act) ou ciclo preventivo nos dois sistemas.

O sistema de gestédo da seguranca alimentar e o sistema de gestdo da qualidade, baseiam-se

nos mesmos principios de gestdo nomeadamente (Teixeira, 2015):

v' fornecer uma abordagem sistematica de todas as atividades que possam influenciara a
qualidade e a seguranca alimentar;

v privilegiar as atividades de prevencdo em vez de apenas confiar nos resultados da
inspecao, controlo e monotorizag¢ao;

v' fornecer uma evidéncia objetiva de que a seguranca alimentar e a qualidade foram

alcancadas ao menor custo e da forma mais eficaz.

A implementac¢éo de sistemas de gestdo da qualidade e da seguranga alimentar deve assegurar
que estes vao integrar as estratégias da organizacdo e levar a mesma a atingir os objetivos

desejados ao nivel da produtividade, qualidade e seguranca alimentar (Oliveira, 2015).

A produtividade esta identificada com a producdo ou com o fornecimento de um produto
utilizando o minimo de recursos (humanos, financeiros e materiais) por unidade de produto de
acordo com as especificagbes definidas. Contudo, ndo faz sentido, que para alcancar a
produtividade, se negligenciem os impactos ambientais, seguranca, seguranca alimentar, sadde
e seguranca no trabalho, ou outros requisitos de outros sistemas. A implementacédo de sistemas
integrados, pode ser um contributo decisivo para uma abordagem também integrada do negécio
(Pires, 2016)
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Ao nivel normativo existem diferencas entre os requisitos das normas ISO e das normas do grupo
GFSlI, logo é devido a natureza das normas, as auditorias das mesmas nao se realizam em
simultaneo isto significa que 0s sistemas que estdo em causa, sdo vistos totalmente como

independentes.

2.7 Certificacao dos referenciais apresentados

A certificagdo é o procedimento pelo qual uma terceira parte d4 uma garantia escrita de que um

produto, servi¢o ou sistema esta conforme com determinadas exigéncias (Pinto, 2017).

Isto, significa que uma entidade independente, reconhecida pelo organismo nacional de
acreditacdo (Instituto Portugués da Qualidade), avalia o sistema de gestao da qualidade ou o
sistema de gestdo da seguranca alimentar e considera que cumpre 0s requisitos das normas NP
EN ISO 9001:2005 e/ou IFS Food, obtendo a certificacédo (Teixeira, 2015).

A certificac@o apresenta vantagens, tanto ao nivel interno como ao nivel externo. Internamente
regista-se a melhoria do funcionamento da organizagéo, porque a certificagdo em gestdo da
qualidade e da seguranca alimentar opera como um fator motivador, ao exigir a participagéo de
todos e ao estabelecer obrigagfes na formacgdo dos recursos humanos, contribuindo para a
criacdo de uma nova cultura, no sentido da melhoria continua da qualidade e da seguranca
alimentar. Ao nivel externo a certificagdo melhora a imagem da organizacao, contribuindo para

aumentar a confianga dos clientes atuais e potenciar futuros clientes (Teixeira, 2015).

Quanto a norma NP EN ISO 9001:2015 os certificados emitidos tém trés anos de validade, prazo
apos o qual tera de ser renovado. Durante o periodo de certificagao, o sistema deve ser auditado
anualmente, pela entidade certificadora, para assegurar que o SGQ continua em conformidade
com os requisitos da norma. O certificado poder4 ndo ser reavaliado se a organizagcdo nao
cumprir com 0s requisitos da norma ou com os objetivos que estabeleceu para o seu sistema de

gestdo da qualidade (Pinto, 2017).

Todos os grossistas e retalhistas da Alemanha, Franca, Italia e outros paises da Unido Europeia
exigem aos seus fornecedores que estejam em conformidade com a norma IFS Food, a mesma
concentra-se em fornecer uma garantia da qualidade e um padrdao uniforme de seguranca

alimentar para os produtos alimentares de marcas de distribuicéo (Oliveira, 2015).

Por meio de um sistema de avaliagdo e procedimentos uniformes de auditoria, a norma IFS Food
gera transparéncia ao longo da cadeia de fornecedores, retalhistas e grossistas para que estes

sejam protegidos de responsabilidades (Sansawat & Muliyil, 2011).
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A IFS Food esta dividida em cinco partes, as quais sdo: o protocolo de auditoria IFS Food, a lista
de requisitos de auditoria, os requisitos para organismos de acreditacdo, organismos de
certificagdo e auditores, o relatdrio IFS Food e o protocolo de auditoria ndo anunciada IFS Food
(IFS Food, 2014).

O Protocolo IFS Food abrange informagBes sobre os requisitos contratuais basicos do
referencial, incluindo os principios da IFS Food, o sistema de classificacao, a estipulacéo de que
apenas organismos certificados tém permissdo para auditar as organiza¢fes alimentares (IFS
Food, 2014).

Existem 5 tipos de auditorias que podem ser realizadas através da IFS Food (IFS Food, 2014):

Auditoria Inicial - é a primeira auditoria IFS Food realizada numa empresa, sendo realizada a
data e hora previamente marcada entre a empresa e o organismo de certificagdo selecionado.
Durante esta auditoria toda a organizacdo € auditada, tanto em relagdo a sua documentacdo

COMOo aos seus processos e todos os requisitos da IFS Food devem ser avaliados pelo auditor.

Auditoria de Acompanhamento - é necessaria quando os resultados da auditoria antecedente
foram insuficientes para possibilitar a certificacdo, e assim o auditor foca-se na implementacéo
das acdes tomadas para corrigir as ndo conformidades maiores evidenciadas durante a auditoria
anterior. Esta auditoria deve ser realizada num periodo de seis meses no maximo, a contar da
data da auditoria anterior. Caso a auditoria de acompanhamento ndo seja realizada até este

prazo, devera fazer-se uma nova auditoria completa.

Auditoria de Renovacdo - sdo as que séo realizadas ap6s a auditoria inicial e atribuicdo do
certificado. O periodo de uma auditoria de renovagéo, estd indicado no certificado quando deve
ser realizada. Esta envolve uma auditoria completa da empresa, resultando na emissdo de um
novo certificado, sendo que todos o0s requisitos devem ser avaliados pelo auditor tendo atencao
especial aos desvios e ndo conformidades identificadas durante a auditoria anterior, mas também
a eficacia da implementacdo das agfes corretivas e preventivas previstas no plano de agdes

resultante da auditoria anterior.

Auditoria de Extensao — ocorre em situagdes especificas, como por exemplo quando h& novos
produtos e/ou processos para ser incluidos no ambito de auditoria, ou cada vez que o ambito de
auditoria necessite ser atualizado no certificado. Ndo sendo necessario realizar uma nova
auditoria completa, mas somente organizar uma auditoria de extensao. Neste caso, o organismo
de certificac@o é responsavel por determinar os requisitos relevantes a auditar e a duracdo da

auditoria.

Auditorias N&do Anunciadas - esta disponivel para empresas que ja possuem o certificado para
o referencial IFS Food e vao fazer auditoria de renovagcédo, mas também pode ser em auditorias
iniciais se a empresa preferir iniciar diretamente com uma auditoria ndo anunciada. A escolha de
uma auditoria ndo anunciada e independente assegura aos clientes que a empresa em questao

tem capacidade de manter as normas de uma forma consistente.
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Durante uma auditoria, a empresa pode ser avaliada em quatro niveis diferentes: A (Cumpre
Totalmente), B (Cumpre quase totalmente), C (Pequena parte do requisito esta implementado) e
D (Requisito nédo foi implementado). Para cada um destes niveis sdo atribuidas diferentes
pontuacdes, ou seja, para A corresponde 20 pontos, para B corresponde 15 pontos, para C
corresponde 10 pontos e para D corresponde -20 pontos. Adicionalmente a esta classificacéo
existem ndo conformidades maiores e requisitos K.O. (knock out) que retiram pontos a
classificacéo total, mais precisamente 15 % no caso de uma nao conformidade maior e 50 %

caso se considere um requisito como K.O. néo foi implementado (D).
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3. Estudo de caso

3.1 Contextualizacdo da APL e a sua estratéegia

Este trabalho compreendeu duas componentes principais, sendo a primeira a andlise do sistema
de gestéo da qualidade segundo a NP EN ISO 9001: 2008 e sua transi¢céo para a nova versao
da mesma norma (2015) e a segunda, a analise da possivel integracdo da norma IFS Food no
SGQ atual de forma a alcancar um sistema gestdo integrado da qualidade e da seguranga
alimentar.

O objetivo deste estudo de caso, é apresentar o levantamento das acdes sobre o estado e
capacidade do sistema de gestdo da qualidade atual da Adega de Ponte de Lima que transita
para um SGQ segundo a NP EN ISO 9001:2015 se permite a integracdo de um sistema de gestéo

da seguranca alimentar conforme o referencial IFS Food.

Numa primeira fase procedeu-se ao estudo de caso com a contextualizagdo da APL,
considerando o ambiente interno e externo que a envolve, a estratégia que a mesma delineou
como fundamental para a sua reestruturacdo e implementacdo de um sistema de gestéo
integrado (SGI) em normas distintas, mas complementares, ao progresso evolucao estratégica
da APL.

A APL é uma empresa classificada como PME de tamanho médio cerca de 32 colaboradores e
perto de 2 milhdes de euros de faturacdo anuais. A APL é uma das empresas/instituicbes mais
antigas do conselho de Ponte de Lima e tem vindo a manter a sua postura empresarial e a
adaptar-se as novas tecnologias, de tal forma que continua a ocupar uma posi¢do de destaque

no tecido empresarial portugués, nomeadamente na regido norte na area da viticultura.

Na envolvente externa consideram-se 0s parametros politicos, econémicos, tecnoldgicos e
sociais. Portanto, no enquadramento politico deste tipo de indlstria deve-se ter sempre em
atencdo os programas de apoio as empresas, como por exemplo: PRODER e P2020, aos quais
a APL se candidatou com o objetivo de modernizar e adaptar as instalagfes de forma a produzir

cada vez mais e melhor.

Ao nivel econdémico, tratando-se de uma indistria de concecao, produgdo e comercializacdo de
vinhos verdes, verifica-se uma constante evolugcao. No entanto, as épocas baixas ou de crise

afetam a APL e sao prejudicados também o0s seus clientes quer nacionais quer internacionais.

Na area tecnologica, a Adega de Ponte de Lima esta associada a um conjunto amplo de
competéncias ao nivel da gestao estratégica, da enologia, da engenharia, dos processos, dos
sistemas e da concec¢édo e desenvolvimento de novos produtos. O que implica uma gestéo atual
e adaptada do conhecimento e tecnologia, de forma a garantir a aplicacdo de varias solugbes
conforme as necessidades (por exemplo: a concec¢do de nova gama vinho, aplicacdo de uma

nova norma, etc.).
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Por fim, a necessidade de interagir e manter boas relagbes com as varias partes interessadas,
principalmente com os clientes, e adaptar-se as mais diversas situacdes socioculturais (Carvalho
et al, 2014).

Outros fatores externos, mas de grande proximidade da empresa que a podem influenciar na
sua atuacgdo, sdo aquelas relacdes mais estreitas da APL, referéncia a um conjunto de elementos
externos a organizacdo que faz transagfes ou trocas, mas que tém influéncia sobre a sua
atividade e o seu desempenho, por isso, devem ser tidos em consideracdo aquando da fixagdo
de objetivos organizacionais e aquando da adocéo de estratégias.

Assim, a Adega de Ponte de Lima deve ter em consideracdo os clientes que representam 0s
consumidores atuais e potenciais do sector, que no conjunto constituem o mercado ou a procura
e 0S concorrentes que correspondem aos competidores atuais ou potenciais, bem como
produtores de produtos ou servigos substitutos que satisfazem as mesmas necessidades do

mercado, em suma, constituem as mesmas ofertas de mercado.

Deve ainda considerar-se os fornecedores, que representam o0s agentes econdémicos que
prestam servicos ou vendem produtos ou servicos ao sector onde estdo incluidos os
fornecedores de matérias-primas, de matérias subsidiarios e auxiliares, de equipamentos e

sistemas de informacéo, de transporte, de servigos de outsourcing, entre outros.

Relativamente ao ambiente interno da organizacdo, existem igualmente diversos fatores que
podem ter impacto positivo ou negativo na sua atuacao e desempenho, por exemplo o nivel de

qualificacBes e formacado dos colaboradores e o conhecimento organizacional.

Assim como a sua capacidade de financiamento, os recursos fisicos como as instalagdes, os
equipamentos, a tecnologia, a sua estrutura e capacidade produtiva, a sua capacidade de
armazenamento e todos o0s recursos fisicos que estéo ao dispor da Adega de Ponte de Lima. A
sua posicado de mercado, as suas marcas de referéncia, o seu modelo de gestdo, o ambiente
interno e propria cultura da organizagéo que tem vindo a ser um pilar que se mantém e tem vindo

a inovar e a adaptar-se dia a po6s dia.

3.2 Integracao dos referenciais NP EN ISO 9001:2015 e IFS
Food

O foco principal da norma NP EN ISO 9001:2015 continua a ser a conformidade do produto e a
satisfacdo das necessidades e exigéncias dos clientes, tal como o centro principal da IFS Food
€ a adocdo e implementagdo da metodologia HACCP segundo o Codex Alimentarius, a
existéncia de um sistema de gestdo documentado eficaz, o controlo das condi¢des do produto,

Processo € as pessoas.
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Analise comparativa dos requisitos normativos das normas

De forma a planear e controlar as alterac6es realizou-se uma analise comparativa dos requisitos

das duas normas NP EN ISO 9001:2015 e IFS Food, de forma a poder verificar a sua integracéo
(Tabela 4).

Tabela 4: Integracé@o dos referenciais normativos NP EN ISO 9001:2015 e IFS Food

NP EN ISO 9001:2015
(Sistema de Gestdo da Qualidade)

IFS
(International Food Standart)

4. Contexto de uma organizacao
4.1. Compreender a organizacdo e o0 seu contexto
4.2. Compreender as necessidades e as
expectativas das partes interessadas
4.3. Determinar @mbito do sistema do sistema de
gestao da qualidade
4.4. Sistema de gestao da qualidade e respetivos
processos
5. Lideranca
5.1. Lideranga e Compromisso 1. Responsabilidade da dire¢édo
5.2. Politica 1.1 Politica cooperativa
5.3. Fungbes, responsabilidades e autoridades 1.2 Estrutura cooperativa
organizacionais
6. Planeamento
6.1. Ac0es para tratar riscos e oportunidades
6.2. Objetivos da qualidade e planeamento para os
atingir
6.3. Planeamento das alteracdes
7. Suporte
7.1. Recursos 3. Gestéo de recursos
7.1.2. Pessoas 3.1 Gestéo de recursos humanos
3.2 Recursos Humanos
7.1.3. Infraestruturas 3.4. InstalagBes sanitarias, equipamentos para higiene
pessoal e instalagdes do pessoal
4.6. Normas ambientais da fabrica
4.7. Limpeza e higiene
4.8 Eliminacéo de residuos
4.9. Riscos de corpos estranhos, metal, vidro e
madeira.
4.14.  Equipamentos
7.1.4. Ambiente para a operacionalizagdo dos 3.3.1 Higiene pessoal
processos 3.3.2 Roupa de protegdo para o pessoal, contratados e
visitantes
3.2.3. Procedimentos aplicaveis a doencas infeciosas
4.10 Controlo de pragas
7.1.5. Recursos de monotorizagao e medicao 5.4. Calibracdo e verificacdo de equipamentos de
mediag&o e monotorizagao
5.5. Verificacdo metrolégica da quantidade
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7.1.6. Conhecimento organizacional
7.2. Competéncias 3.3 Formacao
7.3. Consciencializa¢ao
7.4. Comunicagao 1.3 Foco no cliente
7.5. Informac¢&o documentada 2.2. Requisitos da documentacao
2.3. Preservacdo de documentos
8. Operacionaliza¢édo 2. Sistema de gestdo da qualidade
4. Processo de producgéo
8.1. Planeamento e controlo operacional 411 Rececgdo de matérias primas e armazenamento
4.12 Transporte
4.13. Manutencéo e reparacao
8.2 Requisitos para produtos e servigos 4.1 Reviséo do contrato
4.2. Especificagdes do produto
4.5. Embalagem do produto
8.3. Design e desenvolvimento de produtos e 4.3. Desenvolvimento do produto
servigos
8.4. Controlo dos processos, produtos e servigos 4.4. Compras
de fornecedores externos
8.5. Producéo e prestacéo de servicos 2.1.1. Sistema HACCP
2.1.2 Equipa HACCP
2.1.3. Estudo HACCP
4.15.  Validacao do processo
4.16. Rastreabilidade
4.17.  Organismos geneticamente modificados (OGM’s)
4.18.  Alergénios e condigOes especificas de produgao
8.6. Libertagéo de produtos e servi¢cos 5.7. Quarentena do produto e aprovagao do produto
8.7. Controlo de saidas n&do conformes 5.8. Gestéo de reclamagbes de clientes e comunicagéo
as autoridades
5.9. Gestdo de ocorréncias, retiradas de produto,
revogacao de produto
5.10. Gestdo de ndo conformidades e produtos néo
conforme
9. Avaliacdo de desempenho
9.1 Monotorizagdo, medicéo, andlise e avaliagdo 5. AvaliacGes, analise e melhorias
5.3. Controlo de processos
5.6. Andlise ao produto
9.2. Auditoria interna 5.1 Auditorias internas
5.2 Inspecgéo no local de fabrico
9.3. Reviséo pela gestéo 1.4. Reviséo da gestédo
10. Melhoria
10.2 Né&o conformidades e acéo corretiva 5.11  Ac0es corretivas
10.3 Melhoria continua
6. Food Defense e inspe¢des externas
6.1. Avaliagdo da Food Defense
6.2. Seguranga no local
6.3. Seguranca do pessoal e do visitante
6.4. Inspecdes externas
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As normas expressam especificamente a documentagdo obrigatoria e necessaria para a sua
implementacdo e recomendam outros documentos e registos que ficam ao critério da
organizacdo. Desta forma, procedeu-se ao reconhecimento dos documentos de forma a permitir

assegurar a integracao da Norma IFS Food.

Na Figura 3 é possivel visualizar toda a estrutura de documentacao interna existente na APL, a
qual se pode adequar o SGI a implementar.

Manual da
organizacéo

Manual de
HACCP

Normas

Requisitos legais

Requisitos regulamentares

Procedimentos

|

Operativos
Calibragéio e
Veri 5.
Ensaio
Qualidade

Figura 3: Estrutura documental da APL

Os processos sao os alicerces de todo o sistema de gestao integrado. Tendo em consideracéo
0S processos necessarios para responder aos requisitos das duas normas, torna-se essencial
verificar processo-a-processo, de que forma estes respondem aos varios requisitos normativos

integrados, incluindo a documentacédo associada.

Inicia-se a andlise de resposta pelo Manual da Organizacdo, e segue-se uma verificagdo
requisito-a-requisito analisando as respetivas altera¢g@es ou a criacéo de novas versdes de forma
a dar resposta a todos os requisitos integrados (Tabela 5).

Manual da Qualidade e Seguranca Alimentar da Adega Ponte de Lima

Embora a nova verséo 2015 da norma NP EN ISO 9001 tenha deixado de exigir obrigatoriedade
de estabelecer e manter um manual da qualidade, ndo invalida a sua existéncia, pelo que se
decidiu manter este manual chamado de “Manual da Organizag&o”.
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O manual da qualidade € um documento controlado na organizacdo e muito Gtil onde a
organizagdo pode apresentar a estrutura da empresa, 0 seu contexto as partes interessadas e,

de um modo geral, o seu sistema de gestdo da qualidade.
Este manual esté dividido em 5 capitulos importantes:

1- “O nosso Manual”: Apresentacdo do Manual da Organizacdo e da Adega Ponte de
Lima da resenha histérica da APL, a sua estrutura organizacional e modo de

funcionamento.

2- “Ocomprometimento da nossa Gestao”: onde esta descrita a Misséo, Visao e Valores

da organizacao e a apresentacdo da versdo em vigor da Politica da Qualidade.

3- “Onosso Sistema de Gestdo da Qualidade”: onde se encontra o campo de aplicagéo:
ambito e justificacdo da ndo aplicabilidade de requisitos, a descricdo da estrutura
organizacional (organograma) e descricdo da estrutura do sistema de gestdo da
qualidade da APL.

4- “Os nossos Processos”: apresentacdo dos processos e suas interacfes, a matriz de
impacto cruzamento dos processos com 0s requisitos das normas NP EN ISO
9001:2015.

5- “A gestdo do nosso Manual”: caracterizagdo e promulgacdo do manual da

organizagéo.
Em todo o Manual da Organizacao da APL ha uma associacéo clara a documentacao do SGQ.
Ao nivel da documentacao A APL considera 4 niveis diferentes:

Nivel 1: E o nivel onde estfo definidas claramente as atividades/ procedimentos de gestdo e
administragdo do sistema, por exemplo: contexto da organizacéo, lideranga e compromisso,
revisdo do sistema, definicdo de objetivos, descricdo de funcdes, os manuais (ex. Manual da
Organizagdo, Manual HACCP, Manual de Fun¢des e Manual de Acolhimento) e ainda a Politica

da Organizacéo;

Nivel 2: Encontram-se os Processos e Subprocessos da Organizagdo que estdo divididos em
Processos de Gestdo (PG) Processo de Operativos (PO) e Processos de Suporte (PS), conforme

tabela 10 em anexo.

Nivel 3: Estao identificados os Procedimentos que estdo divididos em: Procedimentos de
calibracdo e verificagdo, Procedimentos de ensaios laboratoriais, Procedimentos operativos,
Procedimentos de utiliza¢@o de material de laboratério e Procedimentos de gestdo documental.
Também a este nivel se encontram os planos de inspecéo e rececao, plano de sanificacdo, plano

HACCP entre outros planos.
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Nivel 4: Estdo todos os documentos de suporte ao sistema de gestao da qualidade e seguranca
alimentar, ou seja, os impressos e os impressos preenchidos (registos), ou seja, todos o0s

documentos de registos ou dados de controlo e verificagéo do SGI.

Na tabela 5 apresenta-se a lista dos principais documentos internos da organizacdo que ja

existem no SGQ atual.

Tabela 5: Lista dos principais documentos da APL do Sistema de Gestédo da Qualidade

Manuais
MO Manual da Organizagéo
MF Manual de Fun¢des da Organizagao
MA Manual de Acolhimento
MHACCP Manual HACCP
Processos de Gestdo do SGQ Subprocessos do SGQ

PG.01 Revisédo e Melhoria SPG.01 Satisfacéo dos clientes

SPG.02 Auditorias internas
PG.02 Melhoria Continua SPG.03 Néo conformidades e agbes corretivas
PG.03 Comercial e Vendas SPG.04 Encomendas Nacionais

SPG.05 Encomendas Internacionais

SPG.06 Vendas a Sécios

SPG.07 Compreender o Mercado e os Clientes

Processos Operativos do SGQ
PO.01 Rececéo e Distribuicdo SPO.08 Circuito Informatico das produgdes
PO.02 Vinificagédo
PO.03 Producéo
PO.04 HACCP (Autocontrolo)
PO.05 Compras SPO.09 Qualificagao de Fornecedores
Processos de Suporte

PS.01 Gestdo Documental
PS.02 Gestao de Infraestruturas SPS.10 Gestédo de EMM'’s
PS.03 Gestao dos Sistemas de Informacéo
PS.04 Faturacao
PS.05 Recursos Humanos SPS.11 Recrutamento e sele¢é@o de colaboradores

SPS.12 Formacao e treinamento

Procedimentos da Qualidade
Calibracéo e Verificagédo
PQ.01.00 Calibracao e verificagcdo
Ensaio
PQ.02.00 Procedimento de ensaios laboratoriais
Operativos

PQ.03.01 Tratamento de Reclamacgdes
PQ.03.02 Tratamento de Devolugbes
PQ.03.03 Recolha de Produto de Mercado
PQ.03.04 Concecao e Desenvolvimento
PQ.03.05 Operacdes do Balanceiro
PQ.03.06 Concentrac¢édo de Mostos
PQ.03.07 Fermentacao
PQ.03.08 Controlo da Temperatura na Fermentacao
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PQ.03.09

Loteamento

PQ.03.10 Corregao do vinho
PQ.03.11 Estabilizagcdo
PQ.03.12 Prova (selecéo e preparagdo)
PQ.03.13 Transporte de Vinho
PQ.03.14 Manuseamento do Empilhador
PQ.03.15 Verificagdo de Esquirolas no Interior da Garrafa
PQ.03.16 Inspecao e Selegdo de Garrafées
PQ.03.17 Controlo Ambiental
PQ.03.18 Filtragem ao Vacuo
PQ.03.19 Prensagem
PQ.03.20 Identificacdo e Rastreabilidade

Utilizacao
PQ.04.00 Utilizagao

Gestédo documental
PQ.05.01 Controlo de Documentos da Qualidade
PQ.05.02 Controlo de Registos da Qualidade
Planos da Qualidade
PL.01 Plano de Pedidos de Autorizagdo de Compras
PL.02 Plano de Rececéo e Inspegdo de Matérias Subsidiarias
PL.03 Plano de Gestéo e Monotorizagao de Processos e Objetivos
PL.04 Plano de Agéo (processo, agdes a desenvolver)
PL.05 Plano de Monotorizagéo e Distribuicdo de Uvas
PL.06 Plano de Controlo de Vinho (controlo/acompanhamento da produgé&o de vinho)
PL.07 Plano de Especificagdes Técnicas (parametros fisico-quimicos do vinho)
PL.08 Plano HACCP
PL.09 Plano Sanificacao (higienizagao)
Alguns Impressos existentes

DQ.005 Ordem de Producéo
DQ 012 Plano de formacao
DQ.013 Plano de auditorias
DQ.015 Registo de reccdo de matérias-primas
DQ.016 Registo de matérias-primas subsidiarias
DQ.021 Registo das adi¢des de sulfuroso
DQ.023 Registo e controlo da fermentacéo
DQ.032 Registo de sanificacéo da linha de enchimento
DQ.050 Registo diario de controlo dos filtros
DQ.060 Registo dos testes de integridade dos nanémetros
DQ.075 Registo da verificag8o da funcdo da enxaguadora
DQ.084 Registo de verificagdo diario das esquirolas

3.3 Diagnostico ao Sistema de Gestdo da Qualidade atual

Na Tabela 6 faz-se uma andlise do sistema de gestdo da qualidade atual para avaliar a sua

transicdo para a nova versdo. Ao longo da Tabela 6 sdo propostas alteracdes para mostrar

evidencia e documentagédo obrigatéria a alterar.
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Tabela 6: Andlise do Sistema de Gestao da Qualidade segundo a NP EN ISO 9001:2015 Transicao/diagndstico

; 3 o o N o Documentagéao
Clausula e subclausula Objetivos Evidéncia Alteragcdes para mostrar evidéncia o
obrigatéria
- Adotar um sistema de gestdo da qualidade
como decisdo estratégica da organizagéo;
- Estar consciente das necessidades dos - Consciéncia das necessidades e expectativas do cliente;
clientes de forma a fornecer produtos seguros | - Retorno positivo dos clientes e outros mecanismos de
1. Objetivo e campo de aplicacédo e aumentar a satisfacéo do cliente através da monitoriza¢do do mercado; N/A
aplicacédo eficaz de um sistema que satisfaga | - Melhorias sistematicas nos processos e resultados e a
tanto os requisitos do cliente como as diminui¢do ao nivel dos problemas.
exigéncias estatutarias e regulamentares
aplicaveis.
s S - Determinar as questdes internas e externas
Q . L
N que sejam relevantes para o propésito e a . . . »
L 05 ) ~ L o - Anélise SWOT e andlise de mercado/ analise da atividade e _ .
c orientagcdo estratégica da organizagdo de . - Realizar a Andlise SWOT;
g o L i desempenho comercial;
s o forma a atingir os resultados pretendidos; N L o L - Rever o planeamento do SGQ; N/A
£ 8 B o i i - Estabelecer questdes estratégicas, como missdo, visdo, e L ; L
3 & g - Identificar a combinag&o dos dois ambientes - Rever o Manual da Organizac¢éo — Capitulo 2 (miss&o, viséo e valores).
] o2 X . o valores de sucesso.
< . g externo e interno, e das suas variaveis: forcas
— o
N ;= 0 .
'g < © © e fraquezas, oportunidades e ameagas.
j=
o 0 o 0 o - Identificar as partes interessadas e os seus - Identificar as Pl no Manual da Organizagéo no Capitulo 1;
Q (%] ~ N A5
© g © s el . ~ - Plano de acdes/ medidas resultantes da andlise SWOT, . L X .
° @ - S 3 © requisitos que s&o relevantes para o SGQ; . L - Definir os critérios usados para determinar a relevancia das partes
=] o B o, B2 . X . K principalmente as que envolvem as 3 principais partes | . i ~ X o N/A
s g- 2 3 o - Avaliar o risco e as oportunidades existentes X . interessadas e criar um plano de agdes/medidas de resposta aos requisitos
€ a5 2 S 2 2 ) interessadas (clientes, fornecedores e colaboradores). ~
8 O © ¢ »w © © £ e potenciar o sucesso de ambas as partes. das Pl no PLO4 Plano de agdes a desenvolver.
~ o o - Definir o ambito e aplicabilidade do sistema
S - . : A . . "
_ de gestdo da qualidade; - Determinar o ambito do sistema de gestéo da qualidade; L ) L
IS = N n " n N L - Rever o Manual da Organizac¢&o Capitulo 3 — Campo de aplicacdo. .
£ - |dentificar e justificar para qualquer requisito | - Identificar os requisitos néo aplicaveis. i . Aplicavel
E o L . . 5 o . Nota: A APL aplica todos os requisitos da Norma NP EN I1SO 9001:2015
. 8 5 O da norma que a organizag&o determine como - Justificar a ndo aplicabilidade dos requisitos.
© © £ O
¥ 0«0 nao sendo aplicavel.
s o - Existem mapas de processo e fluxos de processos com defini¢éo
o) - 9 - ’ . ~
g 2 clara de responsabilidades, autoridade e interagbes com L ) N .
<] 2 2 i . - Rever o Manual da Organizagao — Capitulo 4 Apresentacéo do sistema de
N 3 3 - Identificar, analisar e manter os processos processos chave; . . . .
S o 0 L . N . ; . gestdo da qualidade (qualidade e seguranga alimentar)
= = necessarios e as suas interagdes de acordo | - Definir, para cada processo as entradas, as saidas, os respetivos 4.1 Definica
o @ - — - -1 Definicao .
< T o com os requisitos da norma (baseado na | critérios de aceitacéo e forma de monitorizagéo; Aplicavel
° < i o 4.2 Mapeamento dos processos
i) IS abordagem por processos e na metodologia | - Demonstrar a utilizagédo da abordagem PDCA; ~
S L 4 @ . X . 4.3 Interagdo dos Processos
€ 5 g 3 PDCA). - Determinar riscos e as oportunidades de acordo com os .
Q n g 2 . 4.4 Apresentacé@o dos processos
o .5 9 resultados pretendidos;
< 5 3 2
¥ T o - Verificar toda a documentacgéo associada aos processos.
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5. Lideranca

5.1. Lideranca e compromisso “gestéo de topo”

- Demostrar lideranca e compromisso, ou
seja, 0 seu envolvimento no desenvolvimento
e implementagdo do SGQ.

A gestéo de topo deve demonstrar:

1. Liderangca e compromisso com o sistema de
gestdo da qualidade;

- Que a politica e objetivos da qualidade sao

compativeis com a orientacéo estratégica e o

1. Envolver as pessoas no desenvolvimento/divulgagéo da politica
e objetivos da qualidade;

- Conhecer o estado do SGQ;

- Conhecer os resultados associados ao SGQ;

- Compreender o SGQ, a abordagem por processos, e a melhoria;

- Rever o Manual da Organizagdo o Capitulo 3 - Estrutura organizacional

contexto da organizagao; X . X . N . (organograma); o
. ~ . 2.Relacionar a politica da qualidade com a satisfagdo do cliente; ~ Aplicavel
- A integracdo dos requisitos do SGQ nos ) . L - Rever o Manual de Fungdes.
L L -Cumprir com os requisitos estatutarios e regulamentares do
processos de negécio da organizagéo;
. - produto;
- Disponibilizar os recursos; . .
o . - Assegurar os requisitos e caracteristicas dos produtos;
- Envolver, dirigir e apoiar as pessoas 5 L . . ~ .
X . . - Analisar os dados com vista a melhoria da satisfagéo do cliente;
2. Lideranga e compromisso o cliente; o o . N
. i - Consciencializar e sensibilizar os colaboradores para satisfagéo
- Demostrar lideranga e compromisso tanto . o .
. . das necessidades e exigéncias dos clientes.
nos requisitos dos clientes como nas
exigéncias estatutarias e regulamentares
aplicaveis.
- Assegurar e manter o alinhamento da
politica da organizacdo de acordo com a
orientacéo estratégica da APL;
- Estabelecer o compromisso com a - Divulgar a declaracdo da politica da organizagéo; N . o i N
© . ~ n L o . - Rever a declaragdo da politica da organizagao, registo das alteracoes e
o satisfacdo dos requisitos aplicaveis para a | - Assegurar que a Politica se encontra apropriada ao contexto e ~ L )
E i . T L da sua aprovacéo no Manual da Organizagéo — Capitulo 3. o
IS melhoria continua do SGQ; aos objetivos da organizacéo; n L L Aplicavel
- X . » n L 2.1 Politica da Organizacéo (contexto da Organizagao)
o - Comunicar, compreender e aplicar a politica | - Apresentar a politica da organizagéo aos colaboradores e partes L . _
0 L . 2.2 Comunicagao da politica da qualidade (alterar e acrescentar)
dentro da organizagéo; interessadas.
- Disponibilizar a politica a todas as partes
interessadas, principalmente aos
colaboradores da organizacéo.
N " - Rever o Organograma (Manual da Organizac&o);
s 0w = . o - . ~ . o ~
@ S 2 o 8 - Assegurar o comprometimento das pessoas; - Mostrar evidéncia das responsabilidades e autoridades dentro | -Rever o Manual de Funcdes e realizar a descri¢do de todas as funcdes
8 S T O
c ] s - . ~ - P - ’
z 255 o - Identificar, atribuir e comunicar as fun¢bes, | da organizagéo; que gerem (todos os niveis hierarquicos), executam (fungbes mais NA
a 5 5 ©
=) L . 2 . = . Z . . e ~
S 3 S responsabilidades e autoridades para as | - Andlise da forma como a comunicacdo chega a todos os | relacionadas com as areas produtivas/executivas) e verificam (fungdes
c =
.2 § 4 funcdes relevantes dentro da APL; colaboradores com fungdes relevantes para a organizagao; mais relacionadas com o controlo e gestdo da qualidade) os processos
] 2 0
w £ o o < principais da APL.
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6. Planeamento

- Planear o SGQ com base nas questdes

g ° i . - Utilizar um plano de agdes para o sistema de gestéo que inclui a
] externas e internas, determinar e tratar os L o X
= . . definigéo dos objetivos de qualidade;
© riscos e oportunidades de forma a dar o . » L
8 8 o - Adequar o planeamento, os objetivos da qualidade e a politica | - Rever o PG.01 Planeamento e revisdo do SGQ;
e 0 9 garantias do SGQ.; N/A
3 © - T . -
R =1 X N da organizacao a implementar; - Rever 0 PG.02 Melhoria continua.
g 2 - Planear e integrar as agles para tratar os o o
< =1 ) . ) - Monitorizar e rever formas de comunicacéo dos planeamentos
. 5 riscos e oportunidades no SGQ e avaliar a
! a L ~ efetuados.
© o eficacia dessas agdes.
s o © - Assegurar que sdo compreendidos na organizagao, e adaptados
° = . - . > . =
g - Definir os objetivos para a qualidade, estes | a realidade e documentagdo da APL;
0
.g =] devem ser estabelecidos a varios niveis, - Demonstrar que vao ao encontro com requisitos da politica da | - Rever o PG.01 Planeamento e reviséo do SGQ; o
B o & . ~ . . L K . Aplicavel
T T 5 fungbes e processos, que sejam considerados | organizagéo; - Rever o PG.02 Melhoria continua.
S E D
0 g5 § £ - .
= 2 = relevantes para a APL. - Devem existir formas de comunicar o planeamento,
N 53 8
© T @ o monitorizag&o e reviséo.
= 9 - As alteracdes sdo levadas a cabo de maneira planeada e
=4
g © 3 N sistematica; - Rever 0 PG.01 Planeamento e revisdo do SGQ;
@ Q, - Planear as alteragbes ao SGQ. L L L . . N/A
e © - Monitorizag&o, revisdo e comunicagdo dos planeamentos - Rever o0 PG.02 Melhoria continua.
0 8 Q
6 o o ® efetuados.
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7. Suporte

7.1 Recursos

- Garantir a disponibilidade de recursos para o
funcionamento, implementagdo, manutengéo
e melhoria continua do SGQ da APL.

Pessoas
- Determinar e providenciar as pessoas para a
implementagdo e monitorizagcdo de um SGQ

eficaz.

Infraestruturas

- Determinar, providenciar e manter
infraestruturas necessarias para a
operacionalizagdo do SGQ e controlo dos
processos;

- Determinar, providenciar e manter um
ambiente adequado a operacionalizagédo dos
seus processos e para obter a conformidade
dos produtos e servicos;

- Assegurar 0s recursos necessarios de

monotorizagao e medicao;

- Determinar as formas de conhecimento
organizacional;

- Focar o conhecimento coletivo e na partilha
de conhecimentos necessarios para atingir a
conformidade do SGQ.

- Existir evidéncia da determinagdo dos recursos necessarios, a

ser utilizados de forma adequada e da sua disponibilizagéo;

- Conhecer os requisitos minimos para as varias fungdes;
- Existir registos associados a identificacdo de necessidades,
agOes de formacéo, agbes desenvolvidas, avaliagéo da eficacia e

eficiéncia das formagdes, e do planeamento da formag&o.

- Existir a informagéo e o registo das atividades de manutengao,
identificagdo e desempenho (deficiéncias de infraestruturas) das
infraestruturas.

- Existir relatérios de anélise de situagdes que afetem a qualidade
e ambiente, quer por fatores humanos ou fisicos.

- Identificar, no minimo, a legislagéo laboral aplicavel (ex.
seguranca e salde no trabalho).

- Verificar se o equipamento de medi¢do esta calibrado ou
verificado, identificado e salvaguardado. Cajo haja, um
equipamento de medicdo n&do apto para o propdsito pretendido,
deve-se determinar a validade dos resultados de medicdes

anteriores e tomar as a¢des necessarias.

- Conhecer as fontes de conhecimento organizacional (especifico
da organizacédo e que é utilizado e partilhado para atingir os

objetivos);

- Rever os planos e orgcamentos

- Rever o Manual de Acolhimento

- Rever o Manual de Fungdes

- Rever 0 PS.06 Gestéo de recursos humanos

- Rever o0 PG.01 Planeamento e revis&o do sistema

- Rever o PG.03 Gesté&o de infraestruturas
- Rever o0 PG.04 Sistemas de Informagao

- Identificar Legislagéo laboral aplicavel

- Anallisar os relatérios HSST, com os respetivos planos de agdes corretivas

resultantes das inspecdes anuais.

- Rever os procedimentos de calibragéo de verificagdo;

- Os procedimentos de ensaios laboratoriais.

- Os planos de monitorizacéo, calibragdes e verificagdes;

- Analisar os relatérios de monitorizacéo, calibragdo e verificacéo;
- Analisar os relatdrios e das acdes necessarias;

- Rever as fichas individuais dos EMM’s.

- Analisar as fontes internas de conhecimento necessario, nos planos da
qualidade (na documentagdo técnica de suporte), e nas definicdes das
fungbes (indicando as competéncias das pessoas com base nos seus
conhecimentos académicos e profissionais, bem como na experiéncia
profissional ou em fontes externas (p. ex. normas; meio universitario;
conferéncias; recolha de conhecimentos junto de clientes e de fornecedores

externos).

Aplicavel
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- Rever o MO — Estrutura Organizacional

- Rever o Manual de fungdes

8. Operacionalizagdo

8.1 Planeamento e controlo operacional

produto alinhados com o SGQ.

(requisitos e afins);

- Estéo estabelecidas as formas de monitorizagdo da realizagdo
do fornecimento dos produtos: procedimento de fornecimento do
produto;

- E assegurado o controlo de processos subcontratados.

- PO.04 Autocontrolo/HACCP

- PO.05 Processo de compras

- Processos de suporte:

- PS.01 Gestéao documental

- PS.02 Gestéo de infraestruturas

- PS.03 Gestéo dos sistemas de informacéo

- PS.04 Recursos Humanos

@ - Determinar, adquirir, desenvolver e o 5 - .
‘C L - Existir evidéncia de que as pessoas relevantes para o0 SGQ estao - Rever o PS.06 Formagéo e Treinamento
S assegurar as competéncias das pessoas N L B ~ .
5 o definidas pela organizacdo e desempenham tarefas que ndo | - Rever o PS.07 Recrutamento e selegéo de colaboradores Aplicavel
a necessarias para o bom desempenho e L » X N
1S . afetam o desempenho e a eficicia do SGQ; - Identificar das necessidades de formagao
8 eficicia do SGQ. .
o - Rever o plano de formacéo
~ - Preencher e atualizar as fichas dos colaboradores
- A APL deve assegurar que os seus colaboradores e pessoas que
o
ki) i trabalham sob comando da organizagéo tém conhecimento das
g - Compreender e estar consciente da sua o i i . . . i ” N N
S o L ) consequéncias das falhas na qualidade (na empresa, no cliente e | - Criar placards informativos da qualidade, reunies de seccéo e formagéo
] contribuicdo para a eficacia do sistema e . . . N/A
~ g . nas restantes partes interessadas), com o detalhe suficiente para interna e externa
2 melhoria do desempenho. _ X N
< que esse conhecimento os possa orientar para a execugdo da
© correta das suas tarefas.
- Determinar as necessidades de - Atualizar as comunicacdes internas através dos seguintes canais:
o
g comunicagdo interna e externa relevantes - Descrever as formas como a organizagéao realiza a comunicagéo comunicagdo interna(papel), quadros informativos, intranet, e sem Aplicavel
N plicave
~ é para 0 SGQ incluindo o contetido, 0 momento, interna e externa. esquecer as proprias reunides (cadeia insubstituivel de transmissdo e
S
© o destinatario, 0 método e quem o executa. recegao de informag&o), ata reunido.
- Atualizar:
Ambito do SGQ;
8 Politica da qualidade; - Rever 0 PG.03 Processo de Gestédo documental e o PQ.05 Procedimento
S T - Suportar 0 seu SGQ e o alcance dos . . .
e E i . B Objetivos da qualidade da qualidade .
5 @ resultados pretendidos em informacgédo . » . . Aplicavel
= g . - Definir a estrutura documental (politica, manuais, processos, - Rever o PQ 05.01 Controlo de documentos da qualidade e o PQ 05.02
= 9 documentada, controlada e atualizada. . ) ) A )
v 8 procedimentos e registos/impressos); Controlo de registos da qualidade.
~
- Rever a documentagédo adequada aos requisitos obrigatérios e
alguma documentacéo excedente.
- Rever o Manual da Organizagao o Capitulo 4 — O nosso Processos, 4.1-
Processos da APL
. o X . - Rever os:
-- Existem evidéncias dos processos produtivos e produto final de .
. - Processos de Operativos:
acordo com requisitos; .
N . L . - PO.01 Comercial e Vendas
- Estéo definidos os processos de realizacéo, desenvolvimento e 5 o
. - PO.02 Recegao e distribuicdo
de fornecimento de produtos; s
o i i . . - PO.02 Vinificagao
- Planear os processos de realizagdo do | - Existe um procedimento de analise do contrato com cliente ~ -
- PO.03 Producéo Aplicavel
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- 8.2.1 Comunicar com o cliente;
Gerir ou controlar a propriedade do cliente;
- Determinar os requisitos para produtos

- Existéncia de procedimento de andlise de encomendas ou
contratos;

- Existéncia de elementos referentes a forma como é efetuada a
comunicagdo com os clientes e a manutengdo das mesmas no
sistema de informagao;

- Existéncia de procedimentos e registos das formas de
acompanhamento e coordenagdo da evolucéo da realizagédo do

- Rever o PR.01 Comercial e Vendas;
- Analisar os cadernos de encargos (especificagdes técnicas, as garantias,

[}
2
3
=
E
Qo
1%}
o
g assegurar a compreenséo dos requisitos dos produto; as condigBes comerciais e prazos); Aplicavel
. . . —— . — . - - . I . . plicave
% clientes e/ ou requisitos ndo declarados; - Evidéncia de resultados de identificag&o de requisitos do produto - Identificar as atividades de identificacdo dos requisitos do cliente, a
]
:‘j - Rever os requisitos dos produtos; (ou documentacéo de encomenda, especificacéo e técnica); celebragdo de contratos e a aceitagdo de encomendas, bem como as
=]
g - Garantir a comunicagéo eficaz com o cliente | - Analise e acompanhamento dos requisitos estatutarios e/ou | atividades posteriores as entregas.
4
o~ e a revisao dos requisitos do produto. regulamentares associados ao produto quando aplicavel;
©
- Existéncia de registos da efetiva revisdo de requisitos e/ ou
alteracdes de encomendas;
- Existéncia de canais de comunicagdo adequados;
- Anélise de reclamagcdes e devolugdes.
- ldentificar a documentag&o relacionada com
as fases de concegéo e desenvolvimento de
o
g revisdes, verificacOes, validagoes e respetivas
o
a responsabilidades;
(]
© - Registar as entradas para a concegdo e
2 : _ _ i _
S desenvolvimento; o N . - Rever o PQ.03.04 Procedimento Operativo Concegéo e desenvolvimento
= Redqi ” d d - Identificar as entradas de conceg&o e desenvolvimento; d ’
S - Registar as saidas do processo de X - L L e produtos .
S ~ - Analisar os resultados de revisbes, verificagcdo, validacdo e dentif vidad N p i d . Aplicavel
z concecao; » ~ B i - Identificar as atividades concegéo e desenvolvimento de produtos ao
o ; revisdes de alteracdes da concecéo e desenvolvimento. . . o
g Rever as saidas e aprovar antes da cliente, a celebragéo de contratos e a aceitagcdo de encomendas.
2 divulgacéo;
{=2] . P
B - Registar as revisdes do processo de
J}
g concegao e desenvolvimento;
®© Registar as atividades de verificagdo da
concegao e desenvolvimento.
v o o - Identificar os critérios para avaliagéo,
o T [ ~ . . ~
°© 5] selegdo, monitorizagdo do desempenho, e _ L
0 3 o - Completar e rever a lista de fornecedores e da sua avaliacdo e
L2 9 reavaliagdo de fornecedores externos de . X » ~ L
° 3 2 . . - Garantir que os produtos e servigos adquiridos estdo conforme qualificacéo.
5 2 5 acordo com os requisitos especificos; L ~ i L . .
5 & = . ~ as especificacdes. E os fornecedores sd@o selecionados e - Rever o Subprocesso qualificacdo de fornecedores a qualificar e Aplicavel
5 4 - Apresentar a informacdo documentada . . . . . .
O 4 © L avaliados conforme as necessidades e expectativas da APL. selecionar os fornecedores de acordo com a sua capacidade de cumprir
2 o 4 adequada aos resultados das avaliagdes, o i L
o 8 2 N C com os requisitos selecionados pela norma e pela organizagéo.
g 3 S monitorizagdes de desempenho e reavaliagdo
< 2
. = o X
® o o o dos fornecedores externos.
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- Assegurar o controlo da produgdo e
fornecimento de produtos;

- Assegurar que estdo definidos todos os

- Existir planos de produgéo, instrugdes de trabalho e manutencéo;
- Existir planos preventivos de seguranga (plano HACCP);

- Existem registos de controlo e verificacéo da producéo, ordens
de trabalho;

- Identificar as atividades de rastreabilidades de todos os materiais

- Rever, otimizar e adaptar os seguintes documentos destinados ao controlo
e verificagdo da producéo:

- Rever os Processos

- PO.02 Processo de Vinificagdo

- PO.03 Processo de producédo

- PO.05 Sistema HACCP

- Ainda completar e otimizar os procedimentos Operativos:
- PQ.03.05 Operacdes do balanceiro

- PQ.03.06 Concentragéo de mostos

- PQ.03.07 Fermentagao

- PQ.03.08 Controlo das temperaturas da fermentagéao

- PQ.03.09 Loteamento

das reclamagdes

- PQ 03.03 Recolha de produto de mercado

processos e atividades que controlam, utilizados (matérias primas, material subsidiario entre outros) e - PQ.03.10 Corregao do vinho Aplicavel
verificam e validam a produgdo e o | assegurar a rastreabilidade dos produtos acabados; - PQ.03.11 Estabilizagao
fornecimento de produtos. - Existem registos de monotorizagdo, inspegdo dos produtos - PQ 03.12 Prova (selegéo e preparagéo)
acabado; Sistema de identificacdo e armazenamento e - PQ 03.13 Transporte de vinho
conservacao dos produtos acabados. - PQ 03.15 Verificag&o de esquirolas no interior da garrafa
- PQ.03.16 Inspegéo e verificagdo de garrafdes
- Ainda analisar os planos:
- PL.05 Plano de monotorizag&o e distribuicdo das uvas
% - PL.06 Plano controlo de vinho (acompanhamento da producéo)
§ - PL.07 Especificacdes técnicas (parametros fisico-quimicos do vinho)
& - PL.08 Plano HACCP
@ - PL.09 Plano de sanificagdo
- ldentificar as praticas de verificacdo e
operagdes que comprovem que os produtos
% cumprem os requisitos aplicaveis; - Devem existir evidéncias das praticas de armazenamento e
E - Assegurar a identificacdo no caso de expedi¢do dos produtos; . . . o
3 produtos ndo conformes estes podem ser - Existir formas de acondicionamentos especiais; Anall»sar . s Sul.:)proce.ssos. En(?om‘endas a. clientes nacpnals, Aplicavel
o _ . » . o internacionais e a sécios e ajuste dos critérios de aceitagdo com o realizado.
[ libertados por pessoal autorizado ou pelo - Verificar os documentos técnicos que comprovem os critérios de
é cliente; aceitacdo dos produtos por parte dos clientes.
'g -Registar a conformidade dos critérios de
@ aceitagdo dos clientes.
" - Assegurar que os produtos ndo conformes - Rever os procedimentos existentes quanto a matéria de néo
% néo séo fornecidos aos clientes. - Assegurar que as boas praticas estdo documentadas conformidades, isto &, rever o Subprocesso N&o conformidades e acdes
g " - Mostrar que existem evidéncias e registos de relativamente ao produto ndo conforme; corretivas;
; g ndo conformidades do seu tratamento e - Existir evidencias do tratamento reclamagdes e devolugdes; - E ainda, otimizar os procedimentos Operativos existentes: Aplicavel
% *g usadas na melhoria do SGQ. - Existir registos da natureza das nédo conformidades; - PO.03.01 Tratamento de reclamacdes
§ § - Analisar o procedimento para o tratamento - existir o registo de resultados de verificagdo e corregao. - PO 03.02 Tratamento de devolugdes
P
oo} f=4
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9.1 Monotorizacdo, medicdo, analise e avaliagdo

- Analisar as evidéncias ao nivel da concluséo
dos processos de produgéo e fornecimento de
produtos;

- Analisar os questionarios de avaliagdo de
satisfacdo de clientes;

- Existe evidéncia do tratamento e analise de dados resultantes
das verificagOes e relatérios de atividades de controlo e inspegéo;
- Existéncia de planos de agdo onde sdo desenvolvidas as agdes

de correcéo as nao conformidades, reclamagdes e devolugdes;

- Analisar os documentos existentes relativos a:

- Realizar e analisar as verificacdes "in sito", e resultados das verificacoes.
- Atualizar a Lista de EMMs e identificar dos mesmos (etiqueta);

- Analisar os relatérios de verificagdo dos EMMs e procedimentos de
verificagdo e calibragéo, registos e certificados procedimentos de analises
ao produto e resultado das andlises, plano de inspecdo a entrada dos
produtos (matérias-primas, enolégicos, gases, embalagem, etc);

- Verificar se estdo a ser implementadas acdes corretivas;

processo de melhoria pode ser
desencadeado, incluindo a participagdo de

todos.

de melhoria.

- Verificar o tratamento de reclamagdes; o L - Analisar a documentacgéo e evidéncias de qualificacéo do fornecedor, | Aplicavel
L . . o - Existéncia de um Plano de contingéncia; . .
- Existir registos para avaliar a eficacia do L o . B _ testes laboratoriais, sensoriais
- Existéncia de formas de avaliagdo da satisfacdo dos clientes . ~
o SGQ; o L . . ~ . - Elaborar um procedimento para o tratamento de reclamagdes, e
£ ” . N . (Inquéritos de Satisfagdo dos Clientes, informacdes recolhidas N o L N
@ - Verificar o estudo da satisfagdo do Clientes, . devolugdes a existéncia de um plano de contingéncia ou de gestdo de
% ) ) B durantes os contactos com os clientes). e
5 ou seja, a informagao de retorno por parte dos incidentes / plano de alerta;
(2]
3 clientes. - Elaborar um procedimento para a recolha de produto de mercado e recall,
o
‘g que néo é suficiente;
1§ - Rever e melhorar o Subprocesso SPG.01 Satisfagdo dos Clientes e
E adapta-lo a realidade da APL.
<
s - Existéncia de documentos adequados para avaliar o SGQ
< o (auditorias internas); - Rever o Subprocesso de auditorias internas, lista de auditores;
= - Planear as de auditorias internas e os . . 5 - e . o o o
2 g . L L _ - Verificar as instrugdes resultantes dos relatérios de auditoria - Identificar todas as evidéncias da realizagdo de auditorias internas o
3 5 respetivos relatérios da realizacdo auditorias | | ~ . - o . ~ . o Aplicavel
I B . X ~ interna séo postas em prética de forma planeada; (relatérios de auditoria e respetivas agfes corretivas e evidéncias de
~ = internas e por fim os planos de agéo. i ~ ~ . . ) . L L
o - Analisar se as agdes sdo eficazes, isto é, permitem atingir os | verificacéo).
objetivos pretendidos.
. o . N . . . - Rever, e incorporar toda a informacéo a ser avaliada durante a reviséo do
o © L N - Existem evidéncias da informacéo recolhida obrigatoriamente; .
@ g - Fazer a reviséo pela gestao de forma global L X ~ sistema;
2 @ L - Verificagdo das formas de tratamento de toda a informagéo " . . . o
é 8 e com a visibilidade de todo o empenho e Ihid - Identificar a periocidade de reviséo do sistema; Aplicavel
recolhida;
™ % adequabilidade da eficacia do SGQ. L o L . - E rever o PG.01 Processo Revisdo e melhoria e 0 PG.02 Processo de
o o - Verificagao das formas de validacéo dos objetivos da qualidade. .
Melhoria.
- Atingir a melhoria continua e reagir as nao
1% . .
3 conformidades analisando e tratando as
o
g s causas até a sua origem e determinar agdes | - A APL deve evidenciar o caminho percorrido e o caminho a
(=
o § g corretivas eficazes; percorrer no sentido de melhorar os niveis de desempenho de
5 ® a 8 ' " ~ ) ) .
2 g S S (‘é - Analisar o procedimento documentado | todo os SGQ; - Rever os Processo de Gestdo PG.02 Melhoria Continua a adapta-lo & Aplicavel
) E T = 5 . . - ) . . ) - plicave
S < 5 2 S referente as ndo conformidades, agbes | - A APL deve evidenciar que os objetivos da qualidade e o | nova estrutura do requisito 10 da norma NP EN ISO 9001:2015.
. o =3 o =
S - § © % corretivas evidenciando de que forma o planeamento para os alcancar estéo definidos e alguns deles séo
(3]
& S
pd -
N
o
-
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3.4 O Sistema HACCP na Adega Ponte de Lima

A legislagdo europeia e nacional na area alimentar estipula obrigacfes as organizagbes em
matéria de seguranca alimentar. Assim, as organiza¢des sdo as principais responsaveis pela
higiene e seguranca dos alimentos, como sdo igualmente, responsaveis por definir e aplicar
meios para evitar a ocorréncia de problemas de salde publica relacionados com os alimentos

de que sao responsaveis.

A Adega de Ponte de Lima, cumpre com as obrigacdes legais, isto €, produz e comercializa
alimentos (vinhos) de forma a cumprir com os requisitos de seguranca alimentar, para qualquer
organizacdo da cadeia produtiva, isto €, cumpre com os requisitos de seguranca alimentar
baseado nos principios do sistema HACCP do Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969 Rev. 4
2003), tem implementado um sistema de rastreabilidade e retirada e assegura a todos os

colaboradores da organizacao formacéo adequada em matéria de higiene e seguranca alimentar.

A norma IFS Food imp&e implica também o cumprimento dos requisitos do cliente em matéria
de seguranca alimentar, inclui uma lista exaustiva de requisitos de boas praticas, e acrescenta a
promoc¢do da melhoria continua. Esta norma impde um sistema de gestdo da qualidade e da
seguranca alimentar baseado nos principios do sistema HACCP segundo o Codex Alimentarius
(CAC/RCP 1-1969 Rev. 4 2003) ou seja, implica a identificagdo dos potenciais perigos
associados as atividades, a definicdo e implementacdo de medidas para o seu controlo, e a

garantia que este controlo é eficaz.

Estabelece um sistema de gestdo da qualidade e da seguranca alimentar mais focalizado,
coerente e integrado, do que normalmente € exigivel por lei, logo requer da organizacdo, que

esta satisfaca qualquer critério estatutario e regulamentar para a seguranca alimentar.

Programa de Pré-requisitos da APL

Segundo a Norma IFS Food a organizacdo deve cumprir com 0S requisitos necessarios para o
funcionamento higiénico e seguro ao longo da cadeia alimentar, apropriado a producao,
manuseamento e fornecimento de produtos seguros para consumo, logo deve estabelecer um

programa de pré-requisitos.

O programa de pré-requisitos € um conjunto de medidas de controlo, na area da higiene e
seguranca alimentar, destinados a garantir a seguranca dos alimentos e foram criados e

implementados para controlar, prevenir ou eliminar perigos em geral para a seguranca alimentar.
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O Programa de Pré-requisitos da APL é composto por:
1. Higiene, saude e seguranca no trabalho

A APL estabelece regras e procedimentos relativos a higiene pessoal, que séo: o equipamento
de protecao individual, as rotinas de higiene e asseio do pessoal na area de laboracao, as regras

de boas praticas dentro da area de laboracao e a circulacédo de pessoas dentro da organizacéo.

O Dec. Lei 35/94 “... tratando-se de atividade que envolva a utilizacdo de géneros alimenticios,
o exame de saude de admissao, ... deve realizar-se antes do inicio da atividade, com o objetivo

de certificar também a auséncia de doencgas transmissiveis pela atividade.”

Logo os colaboradores obedecem todos a regras de salde estabelecidas pela empresa e em
termos de condi¢cbes de admissdo para o trabalho, nomeadamente as condi¢Bes de saude

durante a laboracdo e exames médicos.

Como também o cumprimento das regras de seguranca no trabalho, em termos de equipamentos
de protecdo individual, equipamentos de segurangca e regras de seguranga no trabalho

estabelecidas pela organizacéo.

2. InstalacbGes e Equipamentos

As instalagBes, equipamentos e infraestruturas estéo localizadas, desenhadas e construidas
para assegurar que: a contaminagdo € minimizada, o layout permite a adequada manutengéo,
limpeza e desinfe¢cdo das superficies e materiais, em especial 0os que contactam com o0s
alimentos, sdo nao toxicos, facil limpeza e manutencédo e se existe protecdo eficaz contra o

acesso de pragas.

Fazem parte das instalacdes e infraestruturas as paredes, portas, tetos, pavimentos, janelas,

esgotos/sistema de drenagem, superficies de trabalho, lava — méos, ventilagao e iluminagéo.

A APL encontra-se a modificar e adaptar muitos dos equipamentos e zonas de laboracéo que
estdo ha muitos anos a precisar de substituicdo e modernizacao, principalmente aqueles que

contactam diretamente com o vinho.

3. Plano de Sanificacdo (higienizacéo) e registos de sanificacéo

A Adega de Ponte de Lima possui um plano de higienizacdo, onde estao registadas todas as
regras a cumprir para que a limpeza e desinfecdo dos equipamentos e das instalacdes seja

eficiente, sendo todas as operacdes de limpeza registadas pelos operadores.
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4. Controlo microbiolégico e fisico-quimico de aguas de abastecimento

As aguas utilizadas na empresa sao controladas conforme legislacdo em vigor, decreto-lei n.°
306/2007, pois podem ser um potencial meio de contaminacdo. O controlo da qualidade da agua
realiza-se segundo um plano anual de analises onde sao realizados trés controlos:
trimestralmente, controlos de rotina 1 (CR1), semestralmente, controlo de rotina 2 (CR2) e um

controlo de inspegé&o anual.

5. Controlo de pragas

Sao instalados procedimentos adequados para o controlo de pragas e prevencdo de aninais
domésticos que possam ter acesso a locais onde os alimentos sédo preparados, manuseados ou

armazenados segundo o Regulamento CE n.° 852/2004.

Existe uma empresa subcontratada especializada para proceder ao controlo de pragas,
nomeadamente ha desratizacdo. Todas as interven¢des como atividades de monotorizagao
realizadas séao registadas, sendo depois feita uma analise dos resultados e tendéncias de forma

a implantar agBes e medidas corretivas.

6. Registo de entrada de matérias-primas

A entrada de matérias-primas ou materiais subsidiarios segue as regras segundo os planos de

recec¢do e inspec¢do das matérias-primas (por exemplo: produtos enoldgicos).

Todas as entradas sao registadas, com auxilio de um programa informatico de gestéo de stock,
no entanto os registos podem também ser efetuados manualmente, conforme impressos para o
efeito (DQ 015 Registo de rececao de produtos enologicos e DQ 016 Registo de matérias primas
subsidiarias). Todos os produtos rececionados devem ser acompanhados pelas respetivas fichas

técnicas e analises ao produto.

» Recec¢ado de matérias primas (uvas)

Nenhuma matéria prima deve ser aceite quando se sabe que contém parasitas, microrganismos
indesejaveis, pesticidas, substancias estranhas que ndo podem ser reduzidas para um nivel
aceitavel pelo processo “normal’. Devem ser definidas especificacbes e devem ser
inspecionadas e segregadas antes do processamento, s6 devem ser utilizadas uvas bom estado

sanitario. E seguido o plano de rececao e inspecéo das uvas.
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= Rececdo de materiais de embalagem

O material de embalagem deve fornecer uma eficaz protecéo dos alimentos de forma a minimizar
a contaminacao, evitar a danificacdo, e permitir a correta rotulagem. Os materiais de embalagem
e gases nao devem ser téxicos e devem ser adequados ao uso alimentar. Todos os produtos

rececionados devem ser acompanhados pelas respetivas fichas técnicas e analises ao produto.

7. Formacgéao

Pessoal que manipula alimentos deve ter formacéo adequada as funcées em matéria de higiene
dos géneros alimenticios e formacao nos principios HACCP e requisitos legais do sector,
segundo o Regulamento CE n.° 852/2004.

Assim, todos os colaboradores envolvidos em operagfes que tenham contacto direto ou indireto
com os produtos alimentares, devem receber formagdo em matéria de higiene alimentar a um
nivel adequado as operacdes que irdo executar. As pessoas que manuseiam alimentos devem
dispor de conhecimentos e qualificacées necessarias que Ihes permitam tratar os alimentos de
forma higiénica. Todos os colaboradores devem ter consciéncia das suas responsabilidades na

protecdo dos Alimentos (Regulamento (CE) n.° 852, 2004)

A APL realiza vérias formagfes durante o ano, de forma a completar as 35H/anuais com as
tematicas da qualidade, da higiene e seguranga alimentar e também formacdes em higiene e

seguranca no trabalho.

8. Rastreabilidade

A identificacdo do lote revela-se essencial para a retirada do produto de mercado e facilita a
eficaz rotacéo de stocks (WHO/FAO, 2003b). Segundo o Regulamento CE n°® 178/2002 deve
existir um sistema que garante a identificacdo dos produtos acabados e a sua relacdo com as
matérias-primas, embalagens em contacto direto com o alimento, ou seja, 0 sistema de
rastreabilidade deve incorporar todos os registos relevantes durante a producdo. A
rastreabilidade deve ser mantida e documentada até ao fim de vida do produto (Regulamento
(CE) n.0 178, 2002).

A APL utiliza um sistema informatico chamado EGAPI que construiu de raiz um sistema 100%
adaptado as realidades dos processos viticolas e enoldgicos onde sao inseridas as recec¢des das
uvas dos associados e efeito um acompanhamento e controlo de todas as adi¢es, etapas e

andlises realizadas durante a vinificagdo, producéo e fornecimento ao cliente.
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9. Manutencao preventiva

A APL garante o funcionamento e a conservacdo dos equipamentos de forma a evitar a
contaminacdo dos alimentos (ex.: metais por desgaste de pecas ou pecas do equipamento). Os
lubrificantes utilizados na manutencdo devem ser compativeis com géneros alimenticios estédo
acompanhados da Ficha Técnica/ Seguranca e ainda, estdo identificados os equipamentos, local
de utilizag&o e o local onde séo armazenados.

Todos os EMM’s estéo identificados e sdo calibrados e/ou verificados e seguem um plano de
intervencdes descrito no subprocesso SPS.10 Gestao de EMM’s.

10. Residuos

A APL faz a separagéo de todo o material de embalagem (cartéo, plastico, metal, vidro retornavel
e nao retornavel) e residuos alimentares e organicos ndo sdo acumulados nos locais onde se
encontrem alimentos, sdo depositados em contentores/ sistemas de evacuacéo adequados em
boas condi¢des de limpeza e desinfecdo, devem ser tomadas medidas adequadas de recolha e
remocao de residuos e os locais de armazenagem estdo em boas condi¢Bes de limpeza para
impedir 0 acesso de animais e pragas. E todas as 4guas residuais sdo eliminadas de modo
higiénico e respeitando o ambiente em conformidade com a legislagdo comunitaria aplicavel para

o efeito.

11. Substéncias perigosas

A utilizacdo e manipulacdo de substancias perigosas devem ter em conta as seguintes
indicagfes: os equipamentos e meios de protecdo individual a utilizar, os disticos ou sinais de
perigo a identificar a zona, a informa¢é@o dos primeiros cuidados a administrar em caso de

acidente e 0 armazenamento destas substancias esta local proprio e identificado.

12. Controlo das operacgfes/Boas praticas de fabrico

As etapas do processo contribuem para a higiene e seguranca dos alimentos, isto é, rececgéo,
vinificacdo, armazenamento/conservacao, colagem, estabilizacdo, enchimento, armazenamento
e transporte. As regras basicas sao a “marcha em frente” evitar contaminagbes cruzadas e
cumprir com as regras especificas de fabrico/producédo. Existem véarios placards e sinaléticas de
forma a sinalizar os cuidados de higiene, principalmente nas zonas de risco. A formacéo interna

da empresa tem como base as regras de boas préticas de higiene e fabrico.
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Depois de uma revisdo pelos principais Pré-requisitos (PPR’s) da APL, os quais estédo
estabelecidos e sdo cumpridos segundo o Regulamento CE n.° 852 /2004 higiene dos géneros
alimenticios, inicia-se o Estudo HACCP segundo as etapas estabelecidas no Codex Alimentarius:
CAC/RCP 1-1996, ver. 4-2003 desde que este faz parte da legislagdo atual sobre seguranca
alimentar.

Etapas do Plano HACCP

Séo estabelecidas as 12 etapas do Plano HACCP conforme o Codex Alimentarius: CAC/RCP 1-
1996, ver. 4-2003 este que o documento de referéncia da Norma IFS Food para a aplicacdo do

requisito 2.2. Gestéo da Seguranca Alimentar e 2.2.1. Sistema HACCP.

1. Constituir a equipa HACCP

A equipa HACCP da Adega Ponte de Lima esta descrita no manual HACCP e ainda no impresso
da qualidade com a identificacdo do coordenador da equipa e restantes funcdes e

responsabilidades.

2. Descrever o produto (caracteristicas do produto final)

A descri¢do do produto acabado é realizada com base no levantamento e recolha da informacéo
desde as matérias-primas até ao produto a comercializar. Esta exposicdo é efetuada para cada
produto produzido ou contratualizado por cliente (marca prépria) e num documento designado

de “Fichas Técnicas do Produto”.

Esta descricdo contém o método de producéo, o perfil ou caracteristicas sensoriais do vinho, a
identificacdo das castas, as propriedades fisico-quimicas do produto e as caracteristicas de

embalagem primaria, secundaria e paletizacéo e dados de logistica.

3. ldentificar a utilizagdo prevista do produto

O vinho encontra-se definido que pode ser consumido por qualquer grupo de risco a excecao de
menores de 16 anos e no é aconselhavel o seu consumo a gravidas e latentes. E um produto
gue deve ser bebido com moderacdo e além disso contém sulfitos, pelo que ndo deve ser

consumido por pessoas tolerantes a este alergénio/quimico.

4. Construir o diagrama de fluxo
Na Figura 4 encontra-se descrito o processo de vinificacdo e producéo de vinhos de verdes da
APL. Esta consiste num fluxograma com a descri¢cdo ordenada e sistematica dos processos,

etapas associadas.
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Figura 4: Fluxograma do processo de vinificacdo e produgédo de vinho verde da APL
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5. Confirmacéo no local do diagrama de fluxo

A confirmacao dos fluxogramas de rececao e distribuicdo das uvas, vinificacdo e producdo, sdo
realizados pela equipa HACCP no local e no momento em que ocorre o processo de forma

periddica, para garantir que a descricdo e informagao corresponde a realidade.

6. Identificar todos os potenciais perigos associados a cada etapa, realizar uma
andlise de perigos e considerar quaisquer medidas de controlo dos perigos
identificados

Na Tabela 7 encontra-se descritos os perigos que foram identificados e analisados para cada
etapa do processo de vinificagdo e producdo de vinho verde, a andlise de perigos e a
determinacéo e selecdo das medidas de controlo o cumprimento do HACCP da APL.
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Tabela 7: Andlise de perigos e identificacdo das medidas de controlo da Adega Ponte de Lima

Etapa

Descricdo do perigo

Avaliacao

IR

Risco

Medidas de Controlo

Selecéo das MC

Q1

Q2

Q3

Q4

Q5

MC

Rececéo e distribuicdo

das uvas

Contaminagao por corpos estranhos de origem diversa (paus, pedras, pragas, adornos, cabelos,
metal, partes de plastico das caixas de transporte, tesouras, baldes, etc.)

Significativo

Inspecéo visual

Boas praticas agricolas
Formacéo dos
sécios/produtores

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento do Plano de

rececéo das uvas»

PPR

Contaminagao quimica das uvas devido a residuos de contaminantes provenientes do solo,

residuos de pesticida, aguas de rega e residuos de produtos fitofarmacéuticos.

Significativo

Apoio técnico ao sécio/produtor
Caderno agricola

Formacgéo dos
sécios/produtores em boas
préticas agricolas

PC

Contaminagao microbiolégica transmitida por pragas: formigas, rastejantes, moscas, filoxera,
passaros; ou por doencas associadas a fungos das uvas e vinha como: oidio, mildio, podridao
preta, podriddo cinzenta, traga, outros fungos, podriddes acéticas causadas por bactérias
acéticas e leveduras.

Desenvolvimento dos microrganismos presentes nas uvas devido a transporte longo.

Significativo

Apoio técnico aos
socios/produtor

Boas praticas agricolas
Formagéo aos
sécios/produtores

Boas praticas de higiene e
fabrico

Verificagéo e controlo das
condigOes de transporte.
Cumprimento do «Plano de

recegao das uvas»

PPR

2/3

Rececéo e
armazenamento de
produtos enolégicos e
gases (CO2, N2 e SO2)

Contaminagdo microbiolégica dos produtos enoldgicos devido a embalagem danificada

(desenvolvimento de microrganismos pela rutura da embalagem).

Significativo

Inspecéo visual

Selecéo de fornecedores
Rejeicdo das embalagens
danificadas

Cumprimento do «Plano
rececao e inspegao de

materiais subsidiarios»

PPR

Contaminagdo microbiolégica dos produtos enoldgicos devido ao mau manuseamento do
fornecedor (matéria-prima mal conservada e transportada em condi¢des ndo adequadas,
exposicao a poeiras e outros contaminantes).

Significativo

Selecéo e avaliagéo de
fornecedores
Cumprimento do «Plano
rececao e inspegédo de
materiais subsidiarios»

PPR
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Alteragé@o quimica dos produtos enolégicos devido a uma mé conservagéo (ndo cumprimento

das especificacdes de armazenagem: tempo, temperatura, humidade, etc.)

Significativo

Cumprimento das
especificacOes de
armazenagem indicadas nas
«Fichas técnicas» de cada
produto

PPR

Contaminagao do produto alimentar devido a impurezas nos gases introduzidos no processo.

Né&o
significativo

Selegéo de fornecedores
Cumprimento do «Plano
rececdo e inspegao de
materiais subsidiarios»

Exigir aos fornecedores a
«Ficha técnica e Declaracédo de
conformidade alimentar»

PPR

Rececéo e
armazenamento de
produtos de
embalagem (garrafas,
garrafdes, rolhas,
capsulas caixas, etc.)

Contaminagdo dos materiais de embalagem por corpos estranhos provenientes das
embalagens (pedacos de plastico, vidro, cartdo, metal, cortica, madeira, etc.)

Significativo

Inspecéo visual

Selecéo de fornecedores

Exigir aos fornecedores
«certificados de compatibilidade
alimentar»

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento do «Plano
recec¢ao e inspegéo de
materiais subsidiarios»

Formagéo de colaboradores

PPR

Material subsidiario danificado (desenvolvimento de microrganismos, entrada de corpos
estranhos, etc., pela rutura da embalagem).

Significativo

Inspecéo visual

Selecgéo de fornecedores
Rejeicdo das embalagens
danificadas

Cumprimento do «Plano
recec¢ao e inspecéo de
materiais subsidiarios»

Formagéo dos colaboradores

PPR

Contaminagao das garrafas/garraféo por corpos estranhos, nomeadamente vidros, presentes
nas garrafas/garraféo derivado da quebra de outras garrafas/garrafdo num préximo

Significativo

Inspecéo visual

Selecéo de fornecedores
Cumprimento do «Plano
recec¢ao e inspecéo de
materiais subsidiarios» Rejeicéo
das embalagens danificadas
Formacéo dos colaboradores

PPR

Contaminagao por corpos estranhos devido a condi¢Ges de armazenagem inadequadas.

Significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

PPR
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Formacéo de colaboradores.
Cumprimento de pré-requisitos

inerentes as instalacdes

Contaminagao microbiolégica devido a condigdes de armazenagem inadequadas

Significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Formacéo de colaboradores.
Cumprimento de pré-requisitos

inerentes as instalagdes

PPR

Selegéo, descarga e
pesagem

A: Tegédo

B: Desengacador

C: Esmagador

D: Bomba de massas

Contaminag&o por corpos estranhos de origem diversa: paus, pedras, pragas, adornos, cabelos,
metal, partes de plastico das caixas de transporte, tesouras, baldes, etc.

Significativo

Inspecéo visual

Cumprimento de pré-requisitos
Controlo de pragas nas
instalagoes

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento do «Plano de
manutenc&o e distribuicio das
uvas»

Formagéo de colaboradores.

PPR

Contaminagao microbiolégica devido & ma higienizagdo destes equipamentos da adega.

Significativo

Cumprimento do «Plano de
sanificagao»

Formacéo de colaboradores
Boas praticas de higiene e
fabrico

PPR

Contaminagé&o quimica devido a residuos de material utilizado na manutengéo ou ineficiente

higienizagé&o.

Néo
significativo

Cumprimento de «Plano
sanificagéo»

Formacéo de colaboradores
Boas praticas de higiene e
fabrico

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

6/12

Prensagem

Contaminagao por corpos estranhos de origem diversa: parafusos, outras pecas metalicas
provenientes dos equipamentos, pragas, objetos de adorno, cabelos, pedras, madeira, etc.

Significativo

Inspecéo visual

Cumprimento de pré-requisitos.

Controlo de pragas nas
instalagdes

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento do «Plano de
manutencéo das instalacoes e
equipamentos»

Formacéo de colaboradores

PPR

Contaminagao microbiolégica devido a ma higienizagao das prensas e tubagens

Né&o
significativo

Cumprimento do «Plano de
sanificagdo»

NA

NA

NA

NA

NA

PPR
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Formacéo de colaboradores
Boas préticas de higiene e

fabrico

Contaminagé&o quimica devido a residuos de material utilizado na manutenc&o ou ineficiente

higienizagé&o.

Néo

significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento do «Plano de
sanificagdo»

Cumprimento do «Plano de
manutencéo das instalacdes e
equipamentos»

Uso de lubrificantes alimentares
— «Ficha técnica e Declaracéo
de conformidade alimentar»

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

Decantacéo estatica ou
flutuagédo

Contaminag&o por corpos estranhos de origem diversa: parafusos e outras pecas metélicas
provenientes dos equipamentos, pragas, objetos de adorno, cabelos, plasticos, pedagos de
embalagens de produtos enolégicos, madeira, etc.

Significativo

Inspecéo visual

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
Controlo de pragas das
instalagoes

Cumprimento do «plano de
sanificagdo» e «Plano de
manutencao das instala¢oes e
equipamentos»

Formagéo dos colaboradores

PPR

Filtragem - filtro terra,
véacuo e centrifugadora (se
aplicavel)

Contaminagao por corpos estranhos de origem diversa: parafusos e outras pegas metalicas
provenientes dos equipamentos, pragas, objetos de adorno, cabelos, plasticos, pedagos de
embalagens de produtos enolégicos, madeira, etc.

significativo

Inspecéo visual

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificacéo» e do
«Plano de manutengédo das
instalagdes e equipamentos»
Formagéo dos colaboradores
Verificagéo da integridade dos
filtros

PPR

Contaminagao microbiolégica devido a uma ma higienizagdo dos filtros.

Néo
significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento do «Plano de
sanificagédo»

Formacéo dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

PPR
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Contaminagao quimica devido a ma remogao dos detergentes de higienizagdo do equipamento.

Né&o

significativo

Boas préticas de higiene e
fabrico

Cumprimento do «Plano de
sanificagdo»

Formacéo dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

Concentragdo de mosto

Contaminag&o por corpos estranhos de origem diversa: parafusos e outras pecas metélicas
provenientes dos equipamentos, pragas, objetos de adorno, cabelos, plasticos, pedagos de

embalagens de produtos enolégicos, madeira, etc.

Significativo

Inspecéo visual

Boas préticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificagdo» e do
«Plano de manutengédo das
instalagbes e equipamentos»
Formacé&o dos colaboradores
Verificagdo da integridade dos
filtros

PPR

Contaminagao microbiolégica devido a uma ma higienizagéo dos filtros e equipamentos

utilizados

Né&o
significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento do «Plano de
sanificagao»

Formacéo dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

Contaminagao quimica devido & ma remogéo dos detergentes de higienizacéo dos
equipamentos.

Né&o
significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento do «Plano de
sanificagéo»

Formagéo dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

10/11/13

Fermentacg&o alcodlica e

malolatica

Contaminagao por corpos estranhos de origem diversa: parafusos e outras pecas metélicas
provenientes dos equipamentos, objetos de adorno, cabelos, plasticos, pedagos de embalagens
de produtos enolégicos, madeira, etc.

Significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificacdo» e do
«Plano de manutengéao das
instalagdes e equipamentos»
Controlo de pragas das
instalagdes

Formacéo dos colaboradores

PPR

Contaminagao microbiolégica devido & ma higienizagdo de equipamentos e utensilios. (cubas,
bombas, tubagens, cotovelos, juntas)

Néo
significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
e do «Plano de sanificacéo»
Formagéo

NA

NA

NA

NA

NA

PPR
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Contaminagao quimica devido a residuos de material utilizado na manutencéo.

Né&o

significativo

Boas préticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
e do «Plano de sanificacéo»
Formacéo dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

Contaminacéo devido a bactérias lacticas; bactérias acéticas e leveduras. Corre¢Ges
inadequadas (pouca quantidade de

produtos enoldgicos).

Né&o
significativo

Formacéo dos colaboradores
Cumprimento das instrugdes de
trabalho relativas as dosagens
de produtos enolégicos
Requisic&o e consulta das
«Fichas técnicas dos produtos
enolégicos»

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

14/15/27

Selegdo e
loteamento; Repouso

para engarrafamento;

Contaminagao por corpos estranhos de origem diversa: parafusos e outras pecas metélicas
provenientes dos equipamentos, pragas, objetos de adorno, cabelos, plasticos, pedagos de

embalagens de produtos enolégicos, madeira, etc.

Significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico.

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificagdo» e do
«Plano de manutengéo das
instalacfes e equipamentos»
Controlo de pragas das
instalagoes

Formacéo dos colaboradores

PPR

Contaminagao microbiolégica devido & ma higienizagdo de equipamentos e utensilios. (cubas,
bombas, tubagens, cotovelos, juntas).

Néo
significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
e do «Plano de sanificacéo»

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

Presenca de contaminantes quimicos: metais pesados (chumbo)
residuos de micotoxinas, como Ocratoxina A

Significativo

Analise fisico-quimica

PC

16

Colagem / Estabilizag&o
proteica e tartarica

Contaminagao por corpos estranhos de origem diversa: parafusos e outras pecas metalicas
provenientes dos equipamentos, pragas, objetos de adorno, cabelos, plasticos, pedagos de
embalagens de produtos enolégicos, madeira, etc.

Significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos.
Controlo de pragas das
instalagdes

Formacéo dos colaboradores

PPR

Contaminagao microbiolégica devido & ma higienizagdo de equipamentos e utensilios (cubas,
bombas, tubagens, cotovelos, juntas).

Néo
significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
e «Plano de sanificacéo»
Formacéo dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

Contaminagao devido a bactérias lacticas, acéticas ou leveduras.

Né&o

significativo

Evitar contacto excessivo com o

ar

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

55



Cumprimento das dosagens
Usar produtos enolégicos
adequados «Fichas técnicas
dos produtos enolégicos»
Formacéo dos colaboradores

Contaminagéo quimica devido & ma remogéo dos detergentes de higienizacédo dos
equipamentos e acessorios.

Contaminagao quimica por mau doseamento das colas.

Néo

significativo

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificacdo» e do
«Plano de manutengéo das
instalacdes e equipamentos»
Boas praticas de higiene e
fabrico

Formacéo de colaboradores
Requisicdo e consulta das
«Fichas técnicas dos produtos
enolégicos»

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

18

Carbonatag&o (em cuba)

Contaminag&o por corpos estranhos de origem diversa: parafusos e outras pegas metélicas
provenientes dos equipamentos, pragas, objetos de adorno, cabelos, plasticos, pedagos de
embalagens de produtos enolégicos, madeira, etc.

Significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
Controlo de pragas das
instalagoes

Formacéo dos colaboradores

PPR

Contaminagdo microbiolégica devido a ma higienizacdo de equipamentos e utensilios.

Néo
significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificacdo» e do
«Plano de manutengao das
instalacbes e equipamentos»
Cumprimento das dosagens de
produtos enoldgicos, requisi¢do
e consulta das «Fichas técnicas
dos produtos enolégicos»
Formacéo dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

NA

19

Filtragem — (Gltima
filtragem)

Contaminagao por corpos estranhos de origem diversa: parafusos e outras pecas metdlicas
provenientes dos equipamentos, pragas, objetos de adorno, cabelos, plasticos, pedagos de
embalagens de produtos enolégicos, madeira, etc.

Significativo

Inspecéo visual

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
Formacéo dos colaboradores
Verificagéo da integridade dos
filtros

PCC
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Contaminagao bioldgica do vinho devido ao filtro se encontrar em mau estado de conservagao.

Né&o

significativo

Verificagdo da integridade dos
filtros -

controlo do diferencial de
presséo.

Formacéo dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

Contaminag&o microbiolégica devido a uma ma higienizagao dos filtros.

Né&o
significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificagdo» e do
«Plano de manutengéo das
instalagbes e equipamentos»
Formacéao dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

Contaminagéo quimica devido & ma remogéo dos detergentes de higienizacéo dos
equipamentos e acessorios.

Significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificagdo» e do
«Plano de manutengéo das
instalacfes e equipamentos»

Formacéo dos colaboradores

PPR

Contaminagao quimica devido a residuos de material utilizado na manutencao.

Néo

significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificacdo» e do
«Plano de manutengao das
instalagdes e equipamentos»
Uso de lubrificantes alimentares
— «Ficha técnica e Declaracéo
de conformidade alimentar»
Formacéo dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

20

Linha de Enchimento de
garrafas e garrafédo e barril
(com enxaguamento)

A: alimentacgdo de garrafas
ou garrafdes

B: enxaguamento

C: enchimento

D: Roladora

E: Rotulagem

Contaminagao por corpos estranhos de origem
diversa (objetos de uso pessoal, cabelos, pelos,
cartéo, vidros, corpos metélicos, pragas,
exposicao a poeiras, parafusos e outras pegas
metalicas provenientes dos equipamentos, entre

outros)

Significativo

Inspecéo visual

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
Controlo de pragas das
instalagoes

Formacéo dos colaboradores

PPR

Contaminagé&o microbiolégica devido a uma ma

higienizag&o da linha.

Significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificacéo» e do

PC
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«Plano de manutengédo das
instalacOes e equipamentos»
Analise microbiol6gica

Formacéo dos colaboradores

Contaminagao quimica por ma remogéo / enxaguamento dos detergentes de higienizagédo da
linha.

Significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificagdo» e do
«Plano de manutengéo das
instalacdes e equipamentos»
Fichas de manutengéo e
especifica¢bes do fabricante -
ajustar o caudal da agua se
necessario

Formacé&o dos colaboradores

PPR

Contaminagao quimica devido a residuos de material utilizado na manutengéo exemplo: éleos
lubrificantes

Né&o
significativo

Boas praticas de higiene e
fabrico

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificacéo» e do
«Plano de manutengédo das
instalacbes e equipamentos»
Uso de lubrificantes alimentares
— «Ficha técnica e Declaracéo
de conformidade alimentar»

Formagéo dos colaboradores

NA

NA

NA

NA

NA

PPR

Defeitos fisicos nos materiais de embalagem
(garrafas): Perigo de contaminag&o com vidro

Significativo

Inspecéo visual

Formacéo dos colaboradores
Cumprimento do
«Procedimento de inspegéo e
selecdo de garrafdo para o
enchimento»

Segregacéo do produto

PC

Presenca de pedacos de vidro no interior das garrafas (esquirolas) devido a quebra de garrafas

durante o enxaguamento

Significativo

Inspecéo visual

Formacéo dos colaboradores
Cumprimento do
«Procedimento de verificagio
de esquirolas»

Segregacéo do produto

PCC

Contaminagao do vinho devido a um mau enxaguamento das garrafas e garrafées

Significativo

Inspecéo visual.

PCC
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Controlo do desempenho do
equipamento «Plano de
manutencéo das instalacoes e
equipamentos»

Cumprimento de pré-requisitos
do «Plano de sanificagéo»
Determinar o pH agua no
enxaguamento

Formagéo dos colaboradores

Inspegéo visual

Segregagao das garrafas mal

seladas
Contaminagao microbiolégica devido & ma selagem das garrafas ou auséncia rolha/screw cap Significativo . L S N S N S PPR
Fichas técnicas das rolas e
screw cap
Formagéo dos colaboradores
Aprovacao do rétulo,
Rotulagem incorreta: n&o conter a informag&o sobre o alergénio presente no vinho verde, a contrarrétulo e selo pela
auséncia de algum dos componentes ou mé informagéo dos selos de certificagéo, rétulo e Significativo CVRVV. S N S S PCC
contrarrétulo Inspecéo visual
Formagéo dos colaboradores
Inspecéo visual
L o . o . ~ Formacéo de colaboradores
Armazenamento Contaminagao microbiolégica devido a embalagem danificada (desenvolvimento de Néo L
< . . o Rejeicdo das embalagens NA NA NA NA NA PPR
Produto Acabado microrganismos pela rutura da embalagem) significativo »
danificadas
Formacéo dos colaboradores
NA Boas praticas de higiene e
a0
Quebra de garrafas devido a transporte inadequado o fabrico NA NA NA NA NA PPR
significativo N
Formacéo dos colaboradores
N Expedicéo e Distribui¢éo Estudo de produto acabado
Desenvolvimento de microrganismos presentes no produto final, devido a exposicéo prolongada Néo Boas praticas de higiene e
) i o o ) NA | NA | NA | NA | NA | PPR
do vinho ao sol, provocando a alteragéo das suas caracteristicas significativo fabrico
Formacéo dos colaboradores
Cumprimento do plano de
Todas as Etapas Alérgeno (excesso de SO2) controlo de vinho (controlo/
onde é possivel a Teor maximo no vinho é de 200 mg/L ou acompanhamento da produgédo
Q adig&o e controlo 250 mg/l no caso dos vinhos brancos (se teor de Significativo de vinho) S S N PC

de sulfuroso (SO2)

aclcares, expresso pela soma glucose + frutose,
for igual ou superior a 5 g/L)

Ensaios laboratoriais internos:
analise fisico-quimica

Formacéo dos colaboradores
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7. Determinar os Pontos Criticos de Controlo

De acordo com a Tabela 7 foram identificados 4 pontos criticos de controlo (PCC’s) e 5 pontos

controlo (PC’s) ao longo de todas as etapas de vinificacdo e producéo de vinho:

PCC 1: Perigo fisico a passagem de corpos estranhos durante a filtragem, devido a falta de

pressao da filtragem.

PCC 2: Perigo fisico de fragmentos de vidro na linha de enchimento de garrafas, devido a

quebras durante o enxaguamento ou enchimento;

PCC 3: Perigo quimico a presenca de residuos quimicos de produtos de enxaguamento na

garrafa ao garrafdo devido ao enxaguamento insuficiente;

PCC4: Perigo quimico devido a rotulagem incorreta nas garrafas e garrafées, com a auséncia

da indicagao “contem sulfitos” uma substancia alergénia presente no vinho verde;

PC1: Perigo quimico devido & contaminagdo quimica das uvas devido a residuos de
contaminantes provenientes do solo, residuos de pesticida, aguas de rega e residuos de

produtos fitofarmacéuticos, acompanhamento em campo.

PC2: Perigo quimico devido a presenca de substancias como a micotoxina ocratoxina A, e o

chumbo na etapa de selecéo e loteamento do vinho.

PC3: Perigo de contaminacgfes biologicas e fisicas na linha de enchimento de garrafas, mais
concretamente na etapa do enxaguamento, devido a ma remocdo dos detergentes de

higienizacdo da linha;

PC4: Defeitos fisicos nas garrafas, com perigo de contaminac¢ao do vinho com vidro na linha de

enchimento de garrafas;

PC5: Perigo quimico em todas as etapas onde ocorre adi¢do e controlo de sulfuroso (SOz).

8. Estabelecer limites criticos para os PCC’s e PC’s

Deve-se determinar os limites criticos para a monitorizagao de cada PCC e PC, estes devem ser
estabelecidos para assegurar que o nivel de aceitacéo do perigo para a seguranca alimentar no
produto acabado néo é ultrapassado. Conforme se encontram descritos na Tabela 8 os limites

criticos para cada PCC e PC.
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Tabela 8: Niveis de aceitacédo para os perigos mais relevantes e respetiva justificagéo

Perigo Niveis de aceitagédo Critérios | Justificagcéo
Auséncia de corpos Ao longo da fitragem do vinho sé&o
Presenca corpos estranhos no produto implementadas varias acdes que impedem a
estranhos final. Peauisit presenca de corpos estranhos no produto final,
. . equisito . .
PCC1 | (vidros, pedras, P =2 bar - pressdo de | . como regular a presséao do filtro de forma a que
interno
madeira, etc.) trabalho todas as particulas sejam removidas. Além
(fisico) aproximadamente 3 disso é a ultima filtragem do vinho antes do
bar enchimento.
Ao longo do processamento do vinho sdo
implementadas varias agdes que impedem a
presenca de corpos estranhos no produto final,
Presenca corpos . .
essencialmente no que respeita a presenga de
estranhos o o )
. Auséncia de corpos Requisito | vidros.
PCC2 | (vidros, pedras, . ) )
) estranhos interno Assim, existe um plano de trabalho que
madeira, etc.)
(fisico) estabelece a forma de proceder perante a
isico
guebra de garrafas e, além disso, sdo
realizados testes para verificar a eficacia da
funcao da enxaguadura.
Apos higienizagdo ndo devem ficar retidos nos
Residuos de equipamentos residuos dos produtos de
produtos de Requisito | higienizacéo, logo o enxaguamento pode ndo
PCC3 o < 0.5 g/l (H202) . ) . L
sanificacao interno ser, totalmente eficaz. Para verificar a eficacia
(quimico) séo utilizadas fitas de detegdo de peroxido de
hidrogénio.
Auséncia da indicacdo da presenca de
substancia alergénica “Contém Sulfitos”.
Rétulos e <10ml/l em termos de Requisit Auséncia de algum dos componentes do rotulo
equisito . .
PCC4 | contrarrétulos SO, leqal ou contrarrétulo ou ma informagdo dos selos
. . egal e . .
(quimico) Rotulagem incorreta de certificagdo, rétulo e contrarrétulo. Verificar
a aprovacao do rétulo, contrarrétulo e selo pela
CVRVV.s
Presenca de S&ao recomendados os cadernos de campo
residuos de o com a descricdo das praticas culturais e os
o De acordo com a Requisito . ) L ) .
PC1 pesticidas ) . ) ultimos tratamentos fitossanitarios aplicados a
o legislagdo em vigor legal ) .
(quimico) vinha. Por campanha, sao efetuados controlos
de maturagdo, em cada sdcio/produtor.
Inferior ao limite legal
Presenca de estabelecido para o Estes contaminantes séo prejudiciais & salde
pCo contaminantes vinho Requisito | do consumidor, pelo que a legislagéo em vigor
quimicos Ocratoxina A < legal estabelece os limites maximos permitidos no
(quimico) 2,0ug/kg produto final.
Chumbo < 0,20 mg/kg
Bolores e leveduras
) . <100UFC/ml A legislacdo ndo prevé limites para os
Contaminagéo - » . ~ . o .
. o Bactérias acéticas Requisito | pardmetros microbioldgicos, contudo, devido a
PC3 microbiolégica . . . B .
(biolégico) <50 UFC/ml interno requisitos dos clientes estes sdo avaliados na
iolégico o L .
Bactérias lacteas aceitagdo do produto final.
<50 UFC/ml

61



Presencga de L 5
Auséncia de o Inspec¢éo das garrafas de acordo com o
corpos estranhos i Requisito . . B
PC4 . esquirolas nas . procedimento de inspecao e selecédo de
(vidros) interno ~ )
. garrafas e garrafoes garrafdo para o enchimento.
(Fisico)
VBA < 250 mg/I . Os sulfitos séo alergénios estando a sua
Excesso de SO2 Requisito . )
PC5 _ VB <210 mg/l concentragdo maxima estabelecida pela
(quimico) legal ) .
VT< 120 mg/l legislagido em vigor.

9. Estabelecer um sistema de monitorizac&o para cada PCC e PC

Nesta etapa pretende-se estabelecer um sistema de vigilancia do controlo dos pontos criticos de
controlo, através de observagdes e/ou testes periodicos de forma a assegurar que 0s critérios

estabelecidos estdo a ser atingidos e que ndo ocorreram desvios.

Deste modo, foi estabelecido um procedimento de monitorizagdo para cada PCC e PC
identificados (Tabela 9), de forma a garantir o cumprimento dos limites criticos. Este sistema
deteta a perda do controlo de algum PCC ou PC e prevé rapidamente uma acao corretiva a ser

tomada.

Os registos dos dados monitorizados devem ser arquivados e mantidos para rapida consulta e

uso, para a gestao, auditoria, andlise de tendéncias ou outro tipo de analise.

10. Estabelecer acBes corretivas

E necessario estabelecer as agfes corretivas a serem tomadas quando o sistema indicar que
um PCC se encontra fora de controlo, ou seja, quando um ou mais limites criticos se situem fora
do alcance estipulado. Portanto, para cada PCC foi planeado e descrito um conjunto de acdes
corretivas a implementar quando ocorrem desvios. As a¢Bes corretivas devem assegurar que a
causa da ndo conformidade é identificada, que os parametros controlados estdo novamente sob

controlo e que o0 seu reaparecimento é prevenido.

Na Tabela 9 encontram-se descritas as acdes corretivas definidas para cada PCC e PC

identificados.
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Tabela 9:

Determinacao dos limites criticos, medidas de monitorizacao e agbes corretivas para cada PCC e PC encontrados no processo de produgdo de vinho

Responsavel P/

Responsavel
ID Etapa Limite critico Medidas de monotorizagéo L Periocidade Documento de registo Corregéo / Agéo corretiva N Validagao
monotorizagédo corregao/AC
Parar o processo.
Averiguar a causa do desvio
. DQ.050 Registo de da presséo de trabalho e
Auséncia de corpos » . i ) .
X » | . verificagao diaria dos solucionar se possivel (caso Repetir teste e
- estranhos no produto final. Verificagdo da Responsavel da Inicio do 3 . Responsavel da
PCC1 Ultima § . . filtros contrario contactar a . estudo dos
. ) P = 2 bar - presséao de presséo da filtragdo Linha enchimento e X Linha .
(Fisico) filtragem . . i | DQ.060 Registo dos empresa de registos de
trabalho aproximadamente e teste de integridade: manémetro STP H/H . . STP
3h testes de integridade dos manutengao). Apds controlo
ar
manémetros intervencao, verificar a
presséao e filtrar novamente
o vinho
Cumprir com o «Procedimento para a
i verificagdo de esquirolas POR.05» Durante o
Auséncia de fragmentos de i , Sempre que ocorre uma Estudo do
. ) Inspecéo visual da palete que contém as | processo de ) . , i
. vidro e esquirolas no X Responséavel da . X quebra é seguido o Responsavel da registo de
PCC2 Linha de o garrafas de vidro . enchimento e DQ.084 Registo de . .
. i interior das garrafas e L . . linha L . procedimento POR.05 linha controlo.
(Fisico) enchimento ~ Inspecéo visual da integridade das garrafas rotulagem verificagdo de esquirolas o
garrafdes . . X STP Rejei¢do das garrafas e STP
de vidro que séo colocadas na linha Sempre que N
L . garrafdes
Inspecéo visual durante todo o processo de existe quebra
enchimento.
. Sempre que se
Presenca de residuos ) . . 3 .
. o Responsével da sanifica em DQ.025 Registo de Responséavel da Voltar a analisar
PCC3 Linha de quimicos na garrafa ao ; _ L N Voltar a enxaguar _ .
o i N . pH da &gua de enxaguamento linha cada verificagdo da funcéo da ) linha Estudo registo
(Quimico) enchimento garrafdo devido ao . K voltar a analisar .
o Laboratério enchimento e enxaguadora Laboratério de controlo
enxaguamento insuficiente
H/H
PCC4 . o ; Responsavel da Inicio do Responsavel da .
o Linha de Auséncia de rétulos L . . DQ.005 Ordem de L 3 . Realizada
(Quimico) . . Inspegéo visual linha enchimento e R Rejei¢éo de rétulos linha
enchimento incorretos | produgéo ) pela CVRVV
Endlogo H/H Endlogo
. L Durante a
Inferior ao limite legal . . .
N . . Acompanhamento em campo Gabinete de Apoio producdo em Caderno de Gabinete de Valor legal no
PC1 Rececéo das Estabelecido para o vinho L . L .
. Acompanhamento do estado aos socios e campo; 1 vez Campo Apoio aos socios vinho
(Quimico) uvas segundo o REG. CE . L , . . -
309/2005 fitossanitario das culturas Laboratério por ano uma Boletim analitico e Laboratério engarrafado
analise aleatéria
Inferior ao limite legal
B . . Acompanhamento em campo B
Selecédo e estabelecido para o vinho . Durante a selegéo e o L Valor legal no
PC2 . Acompanhamento do estado Laboratério X o Rejeitar lote; efetuar nova Laboratério .
o loteamento; Ocratoxina A < 2,0pg/kg . L ) Boletim andlgico loteamento; 1 vez por ano . B vinho
(Quimico) fitossanitario das culturas Endlogo . » analise Endlogo
Chumbo < 0,20 mg/kg - N . anélise aleatéria engarrafado
Anélises a Ocratoxina A e ao chumbo
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Auséncia de

Paragem do enchimento.
Identificar a causa do
Funcionamento indevido

da enxaguadura: se a

contaminagdes bioldgicas: Cumprir com o «Procedimento de controlo . Estudo dos
. . o i ) questao for facilmente .
Bolores e leveduras ambiental /microbioldgico na linha de Responsavel da . . . registos de
. i . No inicio do enchimento solucionado pelo o L
PC3 Linha de <100UFC/ml enchimento» linha . . N ) Laboratério verificacéo
o . . . . L Boletim analitico uma vez por més colaborador responsavel, ~
(Bioldgico) enchimento Bactérias acéticas Cumprimento do «Plano de sanificacdo» STP da funcéo da
» testar novamente o
<50 UFC/ml Laboratério . i enxaguadura
L equipamento e se estiver
Bactérias lacteas o
ok, dar continuidade ao
<50 UFC/ml .
enchimento; caso
contréario, contactar a
empresa de manutencao.
Rejeitar garrafas com
Auséncia de Inspecéo das Na recec¢é@o e movimento defeitos (na rececédo) e Estudo dos
. Aquando da recegéo e » .
defeitos ou garrafas de acordo X das garrafas nas ndo utilizar garrafas registos de
. movimento das garrafas nas . . Colaborador
corpos com o «Procedimento de . Colaborador do Sempre que instalagdes defeituosas no B controlo de
PC 4 . instalagdes . ; . responsavel pela
o estranhos inspecéo e selegdo de B X B posto de existe quebra Em continuo na enchimento (descartar X seguranca das
(Fisico) N Em continuo na alimentagao X . . ~ i ~ linha
nas garrafas/ garraféo para o ~ X alimentacéo alimentacédo aquando da inspegdo garrafas e
. das garrafas e garrafées na linha de . STP 5
garrafas de enchimento» . das garrafas na visual, antes da garrafdes
K enchimento _ i _ X
vidro linha de enchimento alimentacéo na linha de
enchimento)
Todas as
etapas onde - Corrigir a quantidade de o
3 . N L Laboratério Sempre que . . Laboratério Valor legal no
é possivel a VBA <250 mg/Il Inspecéo da adigdo de sulfuroso nas | o DQ 021 Registo de sulfuroso no vinho de | .
PC5 . . Endlogo adicionado L Endlogo vinho
o adicédo e VB <210 mg/l diferentes etapas do adicéo de acordo com os valores
(Quimico) . STP sulfuroso . . STP engarrafado -
controlo de VT< 120 mg/l processamento do vinho sulfuroso na legislagéo em vigor CVRW
sulfuroso
(S02)
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11. Estabelecer procedimentos de verificagdo/revisdo do sistema HACCP

Para averiguar se o sistema HACCP implementado funciona eficazmente devem ser

estabelecidos procedimentos de verificagdo, em conjunto com revisao do plano HACCP.

A APL criou um impresso para a verificacdo do sistema HACCP implementado que inclui a
revisdo e o estudo dos documentos e registos associados ao sistema HACCP. O sistema HACCP
¢ verificado nas auditorias internas, onde se determinam se os procedimentos e as atividades
declaradas no plano estdo de facto implementadas no local e correspondem as préticas reais.
Os pré-requisitos também sédo verificados mensalmente através do uso da “Checklist de pré-

requisitos”.

A verificagao providéncia informacao adicional para assegurar a APL que a aplicagdo do sistema

HACCP resulta na producao de vinhos seguros e com qualidade.

12. Estabelecer documentacdo e manter os registos do sistema HACCP

Um dos elementos essenciais ao sistema HACCP é o estabelecimento de sistemas efetivos de
registo e arquivo dos elementos informativos recolhidos. A APL tem uma estrutura documental

da qual fazem parte os registos associados ao Processo HACCP.

3.5 Plano de acOes apresentado para integrar os dois

sistemas de gestao

O ambito do projeto é a implementacdo de um sistema integrado de gestdo da qualidade e
seguranca alimentar (SGI), o qual tem, atualmente, como referéncia a norma NP EN I1SO
9001:2015 implementada vai agregar a horma IFS Food. Este SGI devera ser aplicado a toda a
organizacédo tendo em consideracdo o contexto em que a mesma se encontra no momento e as

implementacdes ja existentes.

O objetivo deste projeto € a identificacdo de um plano de ac¢des que permita & APL agregar a
norma IFS Food no sistema de gestdo da qualidade implementado. A organizacdo deve
aproveitar a semelhancga dos processos, 0 mesmo suporte administrativo e a possibilidade de
responder de uma forma sisteméatica a necessidade de cumprir com a conformidade de requisitos

das normas a implementar e as obrigacdes dos requisitos legais e regulamentares.

A proposta apresentada tem em consideracdo os sistemas e aplicagfes iniciais segundo o SGQ,

e a analise relativamente a capacidade de suportar a integracdo da norma IFS Food.

A Tabela 10 identifica as alterac6es ao sistema, a criacdo ou revisdo de documentacdo, as
evidéncias de execucdo, de forma a APL implementar um sistema de gestédo integrado com

aproveitamento no atual SGQ.
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Tabela 10: Plano de ac¢des a implementar/alterar segundo as Normas NP EN ISO 9001:2015 + IFS Food

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

5.2.

NP EN ISO 9001:2015
(Sistema de Gesté&o da

Qualidade)
Contexto de uma
organizagao
Compreender a
organizagdo e 0 seu

contexto

Compreender as
necessidades e as
expectativas das partes
interessadas

Determinar ambito  do
sistema do sistema de

gestdo da qualidade

Sistema de gestdo da
qualidade e respetivos
processos

Lideranca

Lideranga e Compromisso

Politica

IFS
(International Food Standart)

Anexo 3 da Parte 1
Ambito de produto e de tecnologia

1. Responsabilidade da direcédo

1.1. Politica cooperativa e principios cooperativos

Implementac&o/alteracdo do SGI (NP EN ISO 9001:2015 +IFS FOOD V6)

Realizar uma andlise SWOT e/ ou andlise de mercado/andlise da atividade do
desempenho comercial

Reviséo ao planeamento do SGQ

Revisédo do Manual da Organizagéo — Capitulo 2 (miss&o, visdo e valores)

Identificar as Pl no Manual da Organizagédo

Desenvolver um Plano de a¢cdes/medidas de resposta aos requisitos das Pl (por exemplo:
identificagcé@o das P, critério de relevancia, requisitos e resposta aos requisitos)

O ambito do SGQ esta identificado no Manual da Organizagéo

- Capitulo 3 — Campo de aplicacéo

Acrescentar segundo a IFS FOOD verséo 6 — ambito 8. Bebidas e P11. Fermentagédo de
vinho e enchimento.

A APL aplica todos os requisitos da Norma NP EN ISO 9001:2015

Os processos principais estdo identificados no Manual da Organizagédo — Capitulo 4
Apresentagéo do sistema de gestéo da qualidade (qualidade e seguranca alimentar)

4.1 Definicdo

4.2 Mapeamento dos processos

4.3 Interagéo dos Processos

4.4 Apresentacéo dos processos

Deverdo ser revistos ap6s implementacéo

Revisdo do capitulo 2 — O comprometimento da nossa Gestdo. No manual da
organizacéo deve reforgar o envolvimento da alta gestédo na implementacgédo do SGI.
Revisdo da declaracéo da politica da organizacao, e registo das alteragbes e da sua
aprovagéo.

Manual da Organizagéo — Capitulo 2

2.1 Politica da Organizagao (contexto da organizagao e requisitos da IFS Food)

2.2 Comunicagdo da politica da qualidade (alterar e acrescentar). A comunicagdo da
politica deve ser através de placard informativos da qualidade distribuidos por varias
zonas da organizacgdo, em reunides (cadeia insubstituivel de recegdo e transmisséo de
informacgdes) da QSA e em formagéo interna em QSA.

Legislacéo
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5.8

6.2.

6.3.

7.,

AL Z,

7.1.3.

Funcdes,
responsabilidades e
autoridades

organizacionais

Planeamento
AcOes para tratar riscos e

oportunidades

Objetivos da qualidade e
planeamento para o0s
atingir

Planeamento das
alteracdes

Suporte

Recursos

Pessoas

Infraestruturas

1.2.

AL AL,

3.1.
3.2

3.4.

4.6.
4.7.
4.8
4.9.
4.14.

Estrutura cooperativa

Politica cooperativa e principios cooperativos

Gestéo de recursos
Gestéo de recursos humanos
Recursos Humanos

Instalagdes sanitéria, equipamentos para higiene pessoal e
instalagdes do pessoal

Normas ambientais da fabrica

Limpeza e higiene

Eliminacao de residuos

Riscos de corpos estranhos, metal, vidro e madeira.
Equipamentos

Revisdo ao Organograma (Manual da Organizag&o)

Manual de Func¢des realizar uma descri¢do de todas as fungdes, incluindo os requisitos
minimos de quem gere (todos os niveis hierarquicos), executa (funcBes mais
relacionadas com as areas produtivas/executivas) e verifica (fungées mais relacionadas
com o controlo e gestdo da qualidade). A Organizagdo deve identificar e selecionar um
coordenador do sistema de gestdo integrado ou representante da norma IFS com
competéncia para assumir a fungdo, isto é, com formagdo em seguranga alimentar,

principalmente neste referencial.

As atividades s&o totalmente planeadas. Rever os procedimentos de gestdo (PG.01
planeamento e revisdo do SGQ e PG.02 melhoria continua) de forma a incluir todas as
acOes para tratar os riscos e oportunidades resultantes da andlise SWOT e andlise de
desempenho de mercado.

Rever os procedimentos de gestdo (PG.01 planeamento e revisdo do SGQ e PG.02
melhoria continua), redefinir novos objetivos de acordo com o SGI.

Estabelecer formas simples de realizar alteragdes caso haja a necessidade de alterar um
objetivo, indicadores ou mestas a atingir.
Caso haja, a desisténcia de um objetivo este tem de ser muito bem justificado.

Os operadores tém formacéo especifica em qualidade e seguranca alimentar e existe
documentacdo de suporte a formagdo e consciencializagdo. Revisdo aos seguintes
documentos:

Manual de Acolhimento e Manual de Funcdes

PS.06 Gestéo de recursos humanos

PG.01 Planeamento e reviséo do sistema

A APL ao longo dos anos tem crescido principalmente na aquisicdo e substituicdo de
equipamentos apropriados para as operagdes de vinificagdo e produgéo, no entanto as
instalagdes carecem de algumas obras nomeadamente, o piso da linha de enchimento
acumula muita &gua e encontra-se partido em vario locais, as paredes com excessos de
fungos e as janelas da zona da adega com vidros partidos. Relativamente as instalacdes
de pessoal, estas sdo pequenas e precisam de mais armarios (um por colaborador) e a
colocacéo de lava - mdos em duas zonas principais da fabrica que n&o existem (Linha
de enchimento e Adega).

Reviséo dos procedimentos PG.03 Gestdo de infraestruturas e PG.04 Sistemas de
Informacgéo.

Ja estd a ser reformulado o plano de manutengdo e registos histéricos para cada

equipamento/ utensilio

N.C. Maior

Esta definido o representante, mas
este ndo tem formacdo em
seguranga alimentar, HACCP e
mais especificamente na norma a

implementar.

NC Maior

Pode ocorrer um problema de
seguranca alimentar devido as
condicoes das instalagoes,
principalimente na zona de

enchimento da APL.

Regulamento
CE n.
852/2004

Regulamento
CE n.°
852/2004 e
Regulamento
CE n.° 1935/
2004
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7.1.4.

1AL,

7.1.6.

T2,

7.3.

7.4.

Ambiente para a 3.3.1
operacionalizacéo dos 3.3.2
processos
3.2.3.
4.10
Recursos de 5.4.

monotorizagdo e medi¢do

5.5.
Conhecimento
organizacional
Competéncias 815
Consciencializagao
Comunicagao 13

Higiene pessoal
Roupa de protecéo para o pessoal, contratados e visitantes
Procedimentos aplicaveis a doencas infeciosas

Controlo de pragas

Calibragéo e verificagdo de equipamentos de mediado e
monotorizagao
Verificagdo metrolégica da quantidade

Formagéo

Foco no cliente

As instalagdes sdo mantidas em boas condicdes de utilizagdo, existem cédigos de boas
préaticas de fabrico e laboratoriais, indicaces da utilizacdo de EPI adequados e placards
informativos da qualidade com as regras de seguranca aplicadas a cada zona,
vinificagdo, produgdo, armazém e cais principalmente.

Cumprimento com a legislagéo laboral.

Deve ser dada mais atengédo aos relatérios HSST, com os respetivos planos de agdes
corretivas resultantes das inspegdes anuais.

E cumprido um Programa de Controlo de Pragas, implementado por uma empresa
externa e supervisionado pelo responsavel da qualidade e seguranca alimentar da APL.
Revis&o aos seguintes documentos:

Procedimentos de calibrag&o de verificagéo;

Procedimento de ensaios laboratoriais;

Plano de monitorizagéo, calibragdes e verificagoes;

Andlise os relatérios de monitorizagéo, calibracéo e verificagdo do EMM’s;

Andlise dos relatérios e das acdes necessarias;

Ficha individual dos EMM;

Listas de verificagéo "in sito", e resultados das verificagdes;

Lista de EMM'’s e identificagdo dos mesmos (etiqueta).

Identificar as fontes internas, do conhecimento necessario este pode estar indicado nos
planos da qualidade (na documentacéo técnica de suporte) e nas definicdes das fungdes
(indicando as competéncias das pessoas com base nos seus conhecimentos académicos
e profissionais, bem como na experiéncia profissional ou em fontes externas (p. ex.
normas; meio universitario; conferéncias; recolha de conhecimentos junto de clientes e
de fornecedores externos).

Séo realizadas agdes de formagao de forma planeada.

Rever os seguintes documentos:

Manual de funcdes;

PS.06 Formagao e Treinamento;

PS.07 Recrutamento e selegdo de colaboradores;

Identificacéo das necessidades de formacéo;

Plano de formagéo;

Ficha dos Colaboradores;

Na equipa HAACP, nem todos os elementos tém formacéo em Qualidade e Seguranca
Alimentar, devem ser planeadas agdes de formagéo nesta area e criada uma avaliagdo
da eficacia das acGes realizadas.

Existéncia de placards informativos nas areas da qualidade e seguranca alimentar,
reunides de secgdo e formacao interna e externa

Para as comunicagdes internas estéo planeados os seguintes canais:

Regulamento
CE n.
852/2004
Lei n° 7/2009
e Lei n°
102/2009,
Cédigo  do
Trabalho

Portaria  n.°
291/90
Decreto-
Lei 199/2008
Retificacdo
n° 71/2008
ao DL
199/2008
Portaria
1198/91

Regulamento
CE n.°
852/2004
Lei n° 7/2009
e Lei n°
102/2009,
Codigo  do
Trabalho
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7.5.

BNIS

B2

8.3.

8.4.

Informagao documentada

Operacionalizagéo

Planeamento e controlo
operacional

Requisitos para produtos
e servicos

Design e desenvolvimento

de produtos e servigos

Controlo dos processos,
produtos e servicos de
fornecedores externos

2.2,
2.3.

4.11
4.12

4.13.

4.1
4.2.
4.5.

4.3.

4.4.

Requisitos da documentagao
Preservagdo de documentos

Sistema de gestédo da qualidade

Processo de producgao

Rececdo de matérias primas e armazenamento
Transporte

Manutengéo e reparagéo

Revisédo do contrato
Especificagdes do produto
Embalagem do produto

Desenvolvimento do produto

Compras

Registo comunicagao interna, quadros informativos, intranet e sem esquecer as préprias
reunides (cadeia insubstituivel de transmisséo e rece¢éo de informac&o), ata reuniao
Comunicacdes externas séo realizadas por profissionais especializados

Estéa elaborada uma estrutura documental a qual deve ser revista e otimizada & realidade
da APL:

PG.03 Processo de Gestédo documental e PQ.05 Procedimento da qualidade;

PQ. 05.01- Controlo de documentos da qualidade;

PQ. 05.01- Controlo de registos da qualidade.

Devem ser atualizadas as listas de distribui¢éo de documentos e registos.

Existem planos de controlo dos processos produtivos, que devem ser revistos e ajustados
as praticas realizadas na APL:

Processos de Operativos;

PO.01 Comercial e Vendas;

PO.02 Rececéo e distribuicao;

PO0.02 Vinificacao;

PO.03 Produgéo;

PO.04 Autocontrolo/HACCP.

Existem praticas de andlise de pedidos de cliente incluindo requisitos estatutarios e
regulamentares, os quais devem ser revistos 0s seguintes procedimentos:

PG.03 Comercial e Vendas;

SPG.04 Encomendas Nacionais;

SPG.05 Encomendas Internacionais;

SPG.06 Vendas a Socios;

SPG.07 Compreender o mercado e os clientes;

Cadernos de Encargos (especificacdes técnicas, as garantias, as condi¢cdes comerciais
e prazos).

Hoje em dia estende-se as atividades de identificacdo dos requisitos do cliente, a
celebragdo de contratos e a aceitagdo de encomendas, bem como as atividades
posteriores as entregas.

Identificar as atividades concecdo e desenvolvimento de produtos ao cliente, a
celebragdo de contratos e a aceitagdo de encomendas.

Reviséo ao procedimento de suporte as atividades de concecéo e desenvolvimento de
produtos.

Rever o Procedimento PQ.03.04 Procedimento Operativo Concecéo e desenvolvimento
de produtos.

Existem critérios formais e documentacédo de suporte para selecdo e avaliagdo dos
fornecedores e fornecimentos, esta deve ser revista principalmente a lista de
fornecedores e da sua avaliacéo e qualificacéo.

Regulamento
CE n.°
852/2004

Regulamento
CE n.
852/2004

Regulamento
CE n.°
852/2004

Regulamento
CE n.e
852/2004 e
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8.5.

Producéo e prestacéo de
servigos

2,
2.2
2.8,
4.15.

4.16.
4.17.
4.18.

Sistema HACCP
Equipa HACCP
Estudo HACCP

Validagéo do processo

Rastreabilidade
Organismos geneticamente modificados (OGM's)

Alergénios e condicdes especificas de produgdo

Revisdo do SPO.09 Subprocesso qualificacéo de fornecedores a qualificar e selecionar
os fornecedores de acordo com a sua capacidade de cumprir com os requisitos
selecionados pelas normas e pela organizagéo.

E efetuado o planeamento da produc&o com base num sistema informatico.

Existem alguns indicadores do controlo das etapas de processo — Plano HACCP.
Devem ser revistos os processos PO.04. Processo HACCP e Manual HACCP devem ser
inteiramente revistos, de forma a coincidir com o Plano HACCP PL.08. e com o0s registos
gerados.

A organizacéo deve atualizar o fluxograma, confirmar todas as etapas do processo e
valida-las com os resultados e identificar os pontos criticos de controlo.

Realizar a anélise de perigos para todas as etapas essenciais ao processo de vinificagdo
e processo de producéo, descri¢do do perigo, avaliagdo do perigo.

Identificar os pontos criticos de controlo PCC’s e pontos de controlo PC'’s e as respetivas
medidas de controlo.

Identificar os limites criticos dos PCC’s e ainda, associar documentos de registos de
controlo dos PCC'’s e PC'’s tal como o responsavel pela monotorizagéo e periocidade da
monotorizagéo.

Por fim estabelecer agGes corretivas e o procedimento de verificagéo.

Rever, otimizar e adaptar os seguintes documentos destinados ao controlo e verificagdo
da producéo:

Processos

PO.02 Processo de Vinificagdo

PO.03 Processo de produgéo

PQ.03.05 Operagoes do balanceiro

PQ.03.06 Concentragéo de mostos

PQ.03.07 Fermentagdo

PQ.03.08 Controlo das temperaturas da fermentacéo

PQ.03.09 Loteamento

PQ.03.10 Corregéo do vinho

PQ.03.11 Estabilizagio

PQ 03.12 Prova (selecéo e preparagao)

PQ 03.13 Transporte de vinho

PQ 03.15 Verificagéo de esquirolas no interior da garrafa

PQ.03.16 Inspegéo e verificagdo de garrafées

Ainda andlise aos planos:

PL.05 Plano de monotorizacéo e distribuicdo das uvas

PL.06 Plano controlo de vinho (acompanhamento da produgéo)

PL.07 Especificacdes técnicas (parametros fisico-quimicos do vinho)

PL.09 Plano de sanificagcdo

N.C. Maior

O plano HACCP n&o abrange
todas as etapas do processo
podendo por em causa a
seguranca alimentar ou legalidade

do produto.

Regulamento
CE n.
1935/2004
Regulamento
CE n.°
852/2004
Regulamento
CE 178/2002
Regulamento
CE n.°
1830/2003
Regulamento
n.°
1921/2003
Regulamento
CE
1169/2011
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8.6.

8.7.

CONIS

©2,

9.3.

Libertagéo de produtos e
servigos

Controlo de saidas ndo

conformes

Avaliagédo de
desempenho
Monotorizagéo, medicéo,
analise e avaliagdo

Auditoria interna

Revisdo pela gestdo

5.7.

5.8.

5.9.

5.10.

5.3.
5.6.

5.1
5.2

1.4.

Quarentena do produto e aprovagdo do produto

Gestdo de reclamagbes de clientes e comunicacdo as
autoridades

Gestdo de ocorréncias, retiradas de produto, revogagéo de
produto.

Gestédo de ndo conformidades e produtos ndo conforme

Medigdes, andlises e melhorias
Validagéo e controlo do processo
Anélise do produto

Auditorias internas
Inspecéo no local de fabrico

Revisdo da gestao

Existe um sistema de identificagdo dos produtos desde a matéria prima até ao produto
final incluindo a identificacdo dos OGM'’s e alergénios.

Andlise dos Subprocessos: Encomendas a clientes nacionais, internacionais e a sécios
e ajuste dos critérios de aceitacdo com a realidade da APL.

Alterar, otimizar o SPG.03 Processo de Gestéo Nao conformidades de forma a incluir as
acles para quarentena ou libertagao, isto é, para produtos e materiais ndo conformes
desde matérias primas, semi - processados, produtos finais e material de embalagem.
Este procedimento deve estabelecer quem bloqueia e quem liberta os produtos e ainda
deve assegurar que s6 os produtos conforme os requisitos séo libertados.

Rever os procedimentos existentes quanto a matéria de ndo conformidades, isto é, rever
0 SPG.03 Subprocesso Nao conformidades e agdes corretivas.

E ainda, otimizar os procedimentos Operativos existentes:

P0.03.01 Tratamento de reclamagées

PO 03.02 Tratamento de devolugdes

Existe o procedimento para a recolha de produto de mercado e recall, PQ 03.03 Recolha
de produto de mercado que n&o é suficiente, deve ser otimizado segundo os requisitos

da norma IFS Food.

Devem ser analisados os resultados vindos das Listas de verificagdo "in sito", e os
resultados das verificagbes e a¢des corretivas.

Criar uma anélise de risco e respetivas medidas de controlo quanto as matérias primas,
embalagem.

Estabelecer uma forma de tratamento de dados de medi¢des ou monotorizagdes de
forma a validar o processo ou etapa de testes laboratoriais, organoléticos

Deve ser revisto o procedimento para o tratamento de reclamacdes, e devolucgdes e criar
um plano de contingéncia e/ou de gestéo de incidentes ou plano de alerta da APL.
Revisdo, melhoramento e adaptacdo a realidade da organizacdo do SPG.01
Subprocesso Satisfagdo dos Clientes, principalmente as formas de recolha de dados
deste processo.

Revisédo do SPG.02 Subprocesso de auditorias internas e os registos: lista de auditores
e plano de auditorias/inspecdes.

Existem evidéncias da realizagdo de auditorias internas (relatérios de auditoria e
respetivas acgdes corretivas e evidencias de verificacdo, refor¢a-se a necessidade de
analisar e validar os dados recolhidos com estas verificagdes aos Sistema.

Revisdo, e incorporac¢éo de toda a informagéo a ser avaliada durante a revisdo do SGI.
Periocidade de revisdo do sistema esta estabelecida. (preferencialmente 1 vezes ano),
deve passar a ser duas vezes por ano, uma para cada referencial normativo em
especifico.

Rever o PG.01 Processo Revis&o e melhoria e PG.02 Processo de Melhoria

Regulamento
CE n.°
178/2002

Regulamento
CE n.°
178/2002

Regulamento
CE n.°
178/2002
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10. Melhoria

10.2 N&o conformidades e 511

acdo corretiva

10.3 Melhoria continua

@2,

6.3.

6.4.

Acdes corretivas

Food defense e inspegdes externas

Avaliagéo da Food defense

Seguranca no local

Seguranca do pessoal e do visitante

Inspecdes externas

Continuar a elaborar o Relatério de Revisédo do Sistema, agora duas vezes por ano, ou
seja, comtemplando os dois sistemas de forma a que este seja Unico e claro quanto ao
desenvolvimento da estratégia da organizagdo que este garanta que o sistema integrado

é eficaz.

Rever os Processo de Gestdo PG.02 Melhoria Continua a adapta-lo a nova estrutura do
requisito 10 da norma NP EN ISO 9001:2015. Otimizar o PL.04 Plano de agéo a
desenvolver como documento principal onde s&o identificas as agdes corretivas de forma
a evitar a recorréncia de néo conformidades.

O plano deve conter os responsaveis pela acéo, os prazos estabelecidos para cada agéo

e sdo armazenados como registos da qualidade de facil acesso.

Devem ser acrescentadas ao Manual de FungBes quais os colaboradores /fungées ou
cargos que tém responsabilidade sobre a Food defense.

Deve ser estabelecido um Programa de Food defense composto por um Plano da Politica
do Visitante, e um procedimento documentado com os requisitos a serem seguidos nas
inspecdes externas, regulamentares e a identificagdo dos colaboradores responsaveis
pelo Food defense.

Elaborar sinaléticas de seguranca com referéncia ao acesso de pessoas autorizadas e
ndo autorizadas a entrar nas areas sensiveis, acompanhar os acessos das pessoas
externas da organizacéo e estabelecer o plano da politica do visitante.

Na “politica do visitante”, devem ser definidos um plano ou instrugdo com a regras ou
instrucdes a serem cumpridas por visitantes ou prestadores de servico durante a sua
permanéncia dentro da organizagdo. As regras passam pela utilizagdo de EPI,
identificacdo, supervisdo, acompanhamento, principalmente dentro das &reas criticas da
organizagao. Incluindo neste plano as regras, as visitas de estudo durante a vindima.
Criar um procedimento documentado com os requisitos a seguir no caso das inspegoes
externas e visitas regulamentares. No procedimento deve estar claro quem é o
responsavel por fornecer as entidades externas autorizagdo e acesso a qualquer
momento.

N.C. Maior

Pessoas nédo autorizadas entram
livremente nas infraestruturas
principalimente  na linha de
enchimento, e durante o periodo

vindima.

N.C. Maior

Néo existe qualquer
procedimento ou regras
documentadas para o

acompanhamento de inspegoes
ou visitas a APL

72



4. Conclusao

O trabalho desenvolvido possibilitou a compreensdo da norma NP EN ISO 9001:2015 e da
capacidade da APL para proceder a sua transicao através da adocdo das diversas acdes e

procedimentos propostos.

Através do estudo do sistema de gestédo da qualidade implementado ha varios anos, NP EN ISO
9001:2008, que responde de forma simples e efetiva aos requisitos principais da Norma NP EN
ISO 9001:2015, concluiu-se que é possivel fazer a integracdo de um sistema de gestdo da

seguranca alimentar, como é o caso da IFS Food.

Todo o trabalho realizado de consulta aos documentos e andlise das condi¢des de trabalho no
dia-a-dia da Adega de Ponte de Lima, foi possivel averiguar que o sistema de gestdo da
gualidade j& implementado é conhecido por todos e h4 uma grande consciencializagdo das falhas
que existem. Desta forma, verifica-se que as alteracdes/aplicacdes de novos conceitos e novas
metodologias, obrigatérias pela IFS Food, serdo faceis de assimilar pelos colaboradores, néao

dispensando uma formacédo adequada e planeada.

De acordo com o referencial IFS Food, neste trabalho, foi proposto um plano HACCP a
implementar nos processos de vinificacdo e producéo de vinho verde da APL. Este contempla

quatro PCC’s e cinco PC’s.

Para realizar a transicdo da norma NP EN ISO 9001 de 2008 para a nova versao de 2015, e para
a respetiva integracéo do referencial IFS Food, sdo sugeridas diversas altera¢gbes principais:
realizar uma analise SWOT; identificar as principais Pl e 0s seus requisitos mais relevantes;
reescrever o ambito e a sua aplicabilidade; reforcar a formacao, principalmente ao representante
da qualidade e seguranca alimentar; efetuar melhorias (obras) na zona de enchimento do vinho;
identificar as fontes de conhecimento interno e externo; rever o manual e plano HACCP de forma
a este inclua todas as etapas do processo de vinificacdo e producéo; e criar um programa de
Food defense composto pela politica do visitante, e um procedimento documentado com
as instrucdes a serem seguidas nas inspecdes externas, regulamentares e a identificacdo dos

visitantes da APL .

Neste momento a APL encontra-se a implementar as altera¢c8es sugeridas, sendo que algumas
ainda estdo numa fase inicial, nomeadamente a formacdo em seguranca alimentar e a revisdo

do programa de pré-requisitos.

Quanto a implementacéo e certificacdo do referencial IFS Food ainda ndo existe um prazo

definido para a realizacdo da auditoria de concesséo.
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