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Resumo

A certificacdo das empresas por referenciais da qualidade e seguranca alimentar veio
proporcionar um novo mecanismo de diferenciacdo e um aumento da competitividade global das
empresas. Muitas vezes a certificacao € requisitada as empresas pelos seus clientes.

Com a aplicacdo de diferentes referenciais por uma empresa torna-se necessario a criagao
de metodologias para ajudar na gestéo das tarefas a realizar para cumprimento dos referenciais.

Neste sentido foi desenvolvida uma check-list para os itens de periodicidade definida que
correlaciona os diversos referenciais aplicados pela José Maria da Fonseca permitindo desta forma
compreender que periodicidades devem ser definidas internamente para as mais diversas acdes bem
como estruturar uma calendarizacdo para a execu¢do das mesmas.

Além do desenvolvimento da check-list e das ac¢des que advém da mesma foi ainda
necessério melhorar outros processos que se encontravam aplicados na empresa.

Com a implementacéo da check-list e o desenvolvimento de todas as outras atividades de
melhoria foi possivel verificar o funcionamento do sistema de gestdo da qualidade e seguranca
alimentar sendo necessério mais tempo para determinar com seguranc¢a quais os efeitos da check-list

na organizacao.

Palavras-chave: Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar; Melhoria Continua; Check-

list; Vinho; José Maria da Fonseca
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Abstract

The enterprises certification by the quality and food safety standards has provided a new
mechanism for differentiation as well as an increase of the global competiveness. The certification is
also often requested to the companies by their customers.

With the application of the different standards it is essential to create methodologies to assist
in the management of tasks and to comply with the standards.

A check-list for the items with defined periodicity that correlates all the different standards
applied by José Maria da Fonseca was developed. This allows to have a better understanding of the
periodicities that should be defined by the company as well as design a timetable for meeting them.

Besides developing the check-list and the actions that result from it, it was also necessary to
improve other processes that were applied by the company.

With the check-list implementation and all the improvement actions, it was possible to validate
the quality and food safety management system. For a better level of certainty of the effects of the

check-list implementation by the company an extended follow-up time is needed.

Keywords: Quality and Food Safety Management System; Continuous improvement; Check-list;

Wine; José Maria da Fonseca
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1. Abordagem Introdutodria

Os sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar sdo um ponto indispensavel na
administracdo de qualquer empresa do ramo alimentar, tendo o seu desenvolvimento sido potenciado
pelo aumento da preocupacdo dos consumidores em assuntos relacionados com a seguranca e
qualidade alimentar (Fulponi, 2006; Martinez et al., 2007; Trienekens & Zuurbier, 2008; Sumaedi &
Yarmen, 2015). Estes sistemas tém um papel preponderante na garantia, ao consumir, de que o
produto final se encontra dentro das especificagcdes pré-estabelecidas, proporcionando desta forma
um padrdo mais elevado de qualidade e seguranca dos produtos e estabelecendo ainda uma maior
confianca por parte dos consumidores na marca e imagem da empresa (ISO, 2016b).

Tendo em conta este ponto e o aumento da competitividade do mercado global comecou a ser
necessaria a criacdo de documentos normativos, tanto por entidades publicas como privadas, que
certificassem que a empresa segue os padrbes de qualidade e seguranca, ajudando ainda a
uniformizar conceitos e metodologias de gestdo (Martinez et al., 2007). Assegurando desta forma
que, por exemplo, o controlo de documentos e registos era realizado tanto em Portugal como na
China por qualquer empresa que seguisse a respetiva normativa e que este era realizado de formas
similares.

O controlo da qualidade de uma empresa com recursos torna-se entdo uma seguranca para
qualquer cliente que seja fornecido pela mesma.

Neste contexto, a José Maria da Fonseca (JMF) foi uma das primeiras empresas portuguesas do
ramo vitivinicola, neste caso de vinhos de mesa, a aplicar e obter a certificacdo em normativos de
qualidade, tendo a primeira norma de qualidade aplicada sido a International Organization
Standardization (ISO) 9002:1994 em 1996. Este normativo foi substituido em 2000 passando a
integrar a 1ISO 9001:2000 e tendo a empresa obtido certificacdo para 0 mesmo em 2003. Ainda nesse
ano a empresa obteve pela primeira vez a certificacdo no referencial British Retail Consortium (BRC).
Em 2004 por sua vez, obteve certificacdo na ISO 14001:1999, sendo esta relacionada com a area do
ambiente.

A obtencéo de certificagdo nos referidos normativos tem proporcionado ao longo do tempo uma
mais-valia para a JMF j& que com eles, a empresa conseguiu estabelecer contratos sem
impedimentos com diversos clientes sendo que alguns deles exigiam mesmo que a empresa se
encontrasse certificada em referenciais como a BRC.

Esta necessidade sentida pela empresa para a implementacdo de referenciais encontra-se
relacionada com a expansdo dos mercados da mesma, incluindo o aumento da competitividade no
sector e a ambicdo da JMF de continuar na vanguarda da industria portuguesa de producao de
vinhos, continuando a ser uma referéncia tanto a nivel nacional como internacional.

No ambito desta tematica a empresa sente a necessidade de melhorar continuamente o seu
Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar de forma a este cumprir os requisitos dos
normativos supramencionados bem como proporcionar a empresa um nivel mais elevado de
qualidade, organizacdo e eficiéncia em todos os seus processos relacionados com este sistema.

Neste &mbito foi efetuado todo o trabalho descrito ao longo deste documento, tendo-se tentado ainda



determinar qual a influéncia do mesmo, e também dos sistemas ja implementados na empresa, numa

6tica de melhoria continua.



2. Revisao Bibliografica

1.1 Vinho e indUstria vitivinicola

Segundo a Organizagéo Internacional da Vinha e do Vinho (OIV - L'Organisation Internationale de
la Vigne et du Vin), o vinho é definido como uma bebida resultante da fermentagéo alcodlica, total ou
parcial, de uvas frescas, maceradas ou nao, ou de mosto de uvas (OIV, 2015).

A fermentacéo alcodlica, processo de degradagédo de agUcares e formacéo de etanol e didxido de
carbono essencial na producdo desta bebida, € geralmente realizada por leveduras do género
Saccharomyces cerevisiae (Cavalieri et al., 2003; Fugelsang & Edwards, 2006).

Com a necessidade de controlar o teor alcodlico dos vinhos de modo a permitir que estes
mantenham a sua complexidade organolética bem como o aparecimento de um nicho de mercado
para vinhos sem Aalcool, esta reacdo comegou a ser alvo de novos estudos com o intuito de
compreender como controlar de forma mais eficaz a rea¢do de fermentacdo alcodlica e oferecer
alternativas aos processos ja usados para reducgéo do teor de etanol (Heux et al., 2006; Contreras et
al., 2015; Tilloy et al., 2015).

Além da fermentag&o alcodlica os vinhos tintos sofrem ainda uma fermentacdo malolatica por
acdo das bactérias lacticas onde ocorre degradacdo do &cido malico e formacdo de &cido lactico e
diéxido de carbono, observando-se desta forma uma desacidificagcdo do vinho (Fugelsang & Edwards,
2006). Como resultado desta reagdo pode ainda ocorrer a formacédo de aromas indesejaveis no vinho
que afetam a qualidade do produto devendo por isso este processo ser fortemente controlado
(Dharmadhikari, 2016).

O teor alcodlico do vinho é um dos fatores mais importantes desta bebida visto que é este que
torna o vinho uma bebida menos suscetivel & contaminacdo por microrganismos patogénicos,
acabando desta forma por reduzir os perigos bioldgicos significativos a considerar em metodologias
de seguranga alimentar (Henick-Kling, 1988).

O processo produtivo do alimento € ponto fulcral na gestdo da qualidade e da seguranca do
mesmo e, embora siga em geral as mesmas premissas produtivas, cada empresa acaba por adaptar
a si propria e as suas instalagdes o processo produtivo. Esta ocorréncia é contemplada, por exemplo,
nos sistemas Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) sugeridos pelo Codex Alimentarius,
onde um dos pontos consiste na verificacdo do fluxograma in loco, corroborando desta forma a
necessidade de adaptar os fluxogramas a realidade especifica de cada caso (Alimentarius, 1997).

O processo produtivo geral do vinho encontra-se descrito no fluxograma presente na figura 2.1,
onde é possivel verificar que este difere ligeiramente entre os varios tipos de vinho, sendo esta uma
das causas de diferenciacdo no tipo de vinho produzido e apresentando uma maior relevancia
guando se pretende estabelecer as denominagdes tinto, branco, rosé e rosado.

Segundo a Portaria n® 239/2012 verifica-se ainda que é possivel apresentar denominagées como

vinho branco produzido com uvas brancas, vinho branco produzido com uvas tintas, entre outros; isto



vem de encontro ao que foi anteriormente afirmado, corroborando que o processo produtivo acaba

por apresentar alguma relevancia na denominagéo que é dada ao vinho.
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Figura 2.1 - Fluxograma simplificado do processo produtivo do vinho (Infovini, 2016).

Durante o processo produtivo do vinho ocorre, geralmente, a adicdo de anidrido sulfuroso, que
também pode ser denominado por diéxido de enxofre. Este pode ser adicionado imediatamente antes
da fermentacdo, com o objetivo de ajudar a controlar a populagdo microbiana do mosto antes da
inoculacdo das estirpes selecionadas de Saccharomyces cerevisiae ou imediatamente antes da etapa

de conservacdo do vinho onde apresenta uma funcdo de estabilizacdo da bebida, evitando por



exemplo reacBes da enzima polifenol oxidase e ajudando no desenvolvimento de aromas tipicos do
vinho (Bartowsky et al., 2004; Garde-Cerdan et al., 2007; Costa et al., 2012; Lopes, 2014).

Além de poder ser adicionado em alturas bastantes distintas o anidrido sulfuroso pode ainda ser
adicionado nas suas diversas formas combinadas (Carvalheira, 2016). Quando adicionado em formas
combinadas é importante compreender qual a quantidade deste composto quimico que esta a ser
adicionada na sua forma livre visto existir legislacéo a limitar a quantidade do mesmo a colocar nos
diversos alimentos incluindo também o vinho. Encontram-se exposto na tabela 2.1 estes mesmos

limites para os diversos tipos de vinho.

Tabela 2.1 - Teores maximos de Sulfitos no Vinho de acordo com o Regulamento (CE) n° 606/2009 (2009)

Teor de

Produto sulfitos

(mgiL)
Vinhos com < 5 g/L de teor em | Tinto <150
aculcar Brancos e rosados <200
Vinhos com > 5 g/L de teor em | Tintos <200
aculcar Brancos e rosados <250
VN P Teor de aclcares < 5 g/L <150
Teor de acucares > 5 g/L <200

A importancia do limitar das concentra¢des de sulfuroso esta correlacionada com o seu potencial
téxico que pode causar efeitos nocivos na salde humana, ponto que sera abordado de seguida no

ponto 2.1.1 deste documento, onde sera abordado também o seu potencial alergénio.

2.1.1 Alergénios

Com o Regulamento (CE) n° 1169/2011 (2011) passou a ser obrigatério a referéncia
destacada dos alergénios presentes ou que existe risco de estarem presentes nos alimentos. Esta
tematica tem apresentado uma maior relevancia nas legislacdes e standards mundiais em parte
devido ao elevado risco de incidéncia que se tem verificado passando a ser considerado uma
importante questdo numa tematica de saude publica (Gendel, 2012; Sforza & Prandi, 2016).

A percentagem de incidéncia de alergias a nivel mundial é de cerda de 3-5 % em adultos e de
8 % em criangas o que justifica também a importancia que tem sido dada, a nivel legislativo, a este
assunto (Gupta et al., 2011; Sicherer, 2011).

Além disso o facto de ndo existir cura nem tratamento para as alergias alimentares vem
aumentar o risco para a salde publica visto que o Unico método para evitar as reacdes alérgicas é

evitar o contacto com o referido alergénio (Panel, 2010).



Dentre os varios alergénios alimentares, os com maior percentagem de incidéncia a nivel
mundial, segundo coletaneas de estudos realizados nesta area, sdo o leite, ovos, amendoins, peixe e
crustaceos (Lack, 2008). Mas existem muitos outros componentes como o trigo, a soja, os sulfitos,
entre outros, que podem ser encontrados nos alimentos e que acabam por causar uma reacgao
alérgica a fracdes da populacéo.

A incidéncia na populacdo mundial das alergias tem vindo a aumentar progressivamente o
que torna toda esta questéo ainda mais preocupante (Sforza & Prandi, 2016).

O sulfuroso presente no vinho encontra-se normalmente ligado a doengas do trato respiratério
como é o caso da asma, existindo um elevado nimero de estudos realizados sobre esta temética ha
ja algumas décadas (Freedman, 1980; Bush et al., 1986; Vally & Thompson, 2003; Vally et al., 2009).
Além disso ja foi verificado em ratos que o composto pode também afetar potencialmente outros
orgdos levando a progressédo de determinadas doencas, devendo-se isto ao potencial téxico do
sulfuroso e estando também relacionado com a exposicdo a doses elevadas, 0 que a legislacao
europeia vem a colmatar com o estabelecer de limites de utilizacdo do mesmo onde se considera que
€ seguro para o consumo humano (Meng, 2003).

Por sua vez, no que diz respeito ao seu potencial alergénio a seguranca do consumidor é
assegurada pela obrigatoriedade imposta pelo Regulamento n° 1169/2011 (2011), sendo que, como
ja foi referido, a Unica medida para controlar este tipo de doencga € o evitar a exposi¢éo ao alergénio.

Como evitar a exposi¢do ao alergénio consiste, neste caso, no ndo consumir o vinho, tém
sido realizados bastantes estudos de forma a arranjar substitutos viaveis aos sulfitos como é o caso
da utilizagdo de radiacdes, ultrassom, altas-pressGes ou da adicdo de compostos fendlicos, de
complexos coloidais de prata, entres varios outros métodos (Fredericks et al., 2011; Izquierdo-Cafias
et al., 2012; Santos et al., 2012; Guerrero & Cantos-Villar, 2015).

2.1.2 Mercado Vitivinicola

O mercado vitivinicola tem vindo a crescer nos Ultimos anos. Inicialmente os paises
encontravam-se como que isolados acabando por as suas trocas comerciais serem realizadas
maioritariamente a nivel nacional (Cholette et al., 2005). Com o avancar da década de 90 os custos
logisticos das exportacdes e a criacdo de acordos entre paises com o intuito de facilitar as trocas
comerciais deste produto proporcionaram a globalizacdo deste mercado (Hussain et al., 2008).

Inicialmente os paises conhecidos como paises do mundo antigo, que sdo os paises
europeus produtores de vinho como é o caso da Franga, Itdlia, Espanha, Alemanha e Portugal, eram
os principais comercializadores de vinho a nivel mundial, mas com o avancar do tempo paises do
novo mundo, como é o caso dos Estados Unidos da América (EUA), Argentina, Australia, Africa do
Sul e Chile, comecaram a ocupar cotas mais significativas no mercado vitivinicola (Cholette et al.,
2005; Labys & Cohen, 2006). Facto que impulsionou os produtores a encontrarem novos metodos de
se diferenciarem aumentando a sua competitividade, desenvolvendo portefélios de vinhos mais

diferenciados, adotando standards para facilitar a insercdo em novos mercados, produzindo com



maior qualidade e chegando mesmo a alterar os métodos de producédo e de consumo dos proprios
vinhos (Cholette et al., 2005; Hussain et al., 2008; Jernigan, 2009).

Paises como a China e India tém também vindo cada vez mais a ocupar um lugar de
destaque no consumo desta bebida, como pode ser verificado na tabela 2.2 onde a China ocupa o
quinto lugar no ranking mundial, tendo isto levado a que alguns autores afirmem que as
denominacdes dicotomicas de novo mundo e mundo antigo estdo desatualizadas, devendo
considerar-se também a existéncia do terceiro mundo, onde estara incluida a China e a India (Banks
& Overton, 2010).

Tabela 2.2- Consumo de Vinho a nivel mundial, adaptado (Institute, 2015a)

Consumo (litros)

Ranking Paises
2011 2012 2013 2014
2014
Mundo 24686245 24945409 24579072 24701440

1 EUA 3163300 3159500 3117600 3217500
2 Franca 2932200 3026900 2818100 2790000
3 Italia 2305200 2263300 2179500 2040000
4 Alemanha 1970700 2000000 2030000 2020000
5 China 1520300 1773700 1747100 1580000
6 Reino Unido 1412600 1343000 1230400 1386700
7 Espanha 989400 930000 910000 1000000
13 Portugal 455000 460000 455100 450000

Como pode ser verificado na tabela de consumo de vinho, tabela 2.2, os maiores
consumidores mundiais sdo os EUA e a Franga, com diferengas relativamente pequenas no que diz
respeito as quantidades consumidas. Pode também verificar-se que o consumo de vinho a nivel
mundial tem oscilado bastante ndo sendo verificada nenhuma tendéncia especifica, possuindo anos
em gue 0 consumo aumenta, seguido de anos em que diminui e assim sucessivamente.

Denote-se que os principais consumidores de vinho fazem parte dos paises do mundo antigo,
sendo que apenas Portugal ndo se encontra nos primeiros dez do ranking, ocupando apenas o
décimo terceiro lugar.

Embora as estatisticas de consumo tenham elevada significAncia quando se pretende iniciar
investimento noutros mercados, ndo devem ser a Unica fonte de decisdo porque, se por um lado,
elevados valores de consumo demonstram que ja existe mercado nesse pais para este tipo de
produtos, por outro lado demonstra também que ja existem marcas estabelecidas nesses mercados o

que pode por sua vez dificultar a introdugédo de novas marcas perante o consumidor.



Existem varios estudos de tendéncias do mercado vitivinicola, sendo que os mais recentes
estudos defendem que o consumo de produtos com gama premium passard a ser mais
preponderante assim como o consumo em paises como a China e outros defendem o investimento
em paises ndo produtores de vinho como é o caso da Republica Dominicana (Anderson & Wittwer,
2013; Velikova et al., 2013).

No que diz respeito a producao de vinho, apresentada na tabela 2.3, os trés principais paises
sdo a Franca, Italia e Espanha, paises que fazem parte do mundo antigo, aparecendo em quarto um

pais do novo mundo, os EUA.

Tabela 2.3 - Producédo de Vinho Mundial, adaptado (Institute, 2015b)

Producdo (litros)

Ranking Paises
2011 2012 2013 2014

2014 Mundo 26543800 27629000 27885400 28230400
1 Franca 4432200 5075700 4107500 4670100
2 Italia 4673000 4270500 5402900 4473900
3 Espanha 3535300 3370900 3123300 3820400
4 EUA 2692400 298100 3114600 3021400
12 Portugal 561000 630800 630800 623800

Ao contrario do que acontecia com o consumo, no caso da produgcdo mundial existe uma
tendéncia crescente, tendo aumentado todos os anos a sua producdo desde 2011. Ao analisar de
pais para pais apuramos que esta tendéncia ndo se mantém, verificando-se uma oscilacdo de valores
nos principais produtores.

Enquanto as estatisticas de consumo ajudam a compreender quais 0s potenciais mercados
para venda de produto, as estatisticas de exportacdo, representadas na figura 2.2, acabam por dar
uma ideia de quais os paises que apresentam maior concorréncia pelos mercados externos, bem
como, qual a tendéncia e potencial de exportacdo que os vinhos portugueses possuem.

Neste caso verifica-se que Portugal ocupa o nono lugar nas exportacdes mundiais, 0 que é
um sinal relativamente positivo tendo em conta a producéo deste pais, que ocupa o décimo segundo
lugar a nivel da producdo mundial encontrando-se num patamar muito inferior aos restantes paises
do mundo antigo.

Além disso, o topo da lista de paises exportadores é ocupado pelos paises do mundo antigo,
Espanha, ltalia e Franca, aparecendo sé depois o0s paises do novo mundo como é o caso do Chile,
Austrélia, Africa do Sul e EUA, denotando que ainda existe uma tendéncia para a compra deste tipo

de produtos a paises onde a pratica da vinificacéo ja é tradicional.



Espanha

Italia

Franca

Chile

Australia

Africa do Sul

EUA

Alemanha

Portugal

Argentina

Nova Zelandia

0 2.5 5 1.5 10 12.5 15 17.5 20 22.5 25 21.5

Volume de exportagdes (milhdes de hectolitros)

Figura 2.2 - Principais paises exportadores em 2015, baseado no volume (adaptado de Aurand, 2016)

2.2 Sistemas de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar

Existem varios referenciais criados por organizac¢des internacionais, como a International
Organization for Standardization (1SO), British Retail Consortium (BRC) e International Featured
Standards (IFS), que tém o intuito de ajudar e estabelecer os pardmetros necesséarios para a
implementacdo dos Sistemas de Gestao da Qualidade e Segurancga Alimentar (SGQSA).

A escolha de que referenciais aplicar varia de empresa para empresa e dos objetivos e
mercados que cada uma pretende alcancar, podendo ainda ter de aplicar referenciais noutras areas
como € o caso da seguranca no trabalho e de referenciais de gestdo ambiental.

Alguns retalhistas podem ainda criar referenciais especificos das suas empresas com vista a
garantir uma maior uniformizacdo dos sistemas em vigor nas empresas que 0s fornecem e com vista
a garantir que o cliente final compra um produto que vai de encontro aos principios de qualidade,
seguranca, ética e/ou ambientais do retalhista (ASDA, 2014; Walmart, 2014a; Walmart, 2014b).

De seguida serdo abordados os principais referenciais em uso pela empresa José Maria da
Fonseca (JMF) e que apresentaram relevancia no desenvolvimento do caso de estudo sendo eles:
BRC Issue 7, ISO 9001 e referenciais do cliente ASDA.



2.2.1 British Retail Consortium Issue 7

O BRC é um referencial de certificagcdo com algumas semelhancas a ISO 22000, mas
necessario para entrar e garantir a qualidade no mercado alimentar britanico, sendo relativamente
mais complexo que a ISO e apresentando ainda bastantes similitudes ao referencial IFS.

Tal como acontece com outros normativos nesta area, um dos principais objetivos do BRC é
a uniformizacdo de conceitos e metodologias na industria alimentar, garantindo desta forma a
qualidade na producdo de produtos alimentares bem como a qualidade na gestdo da organizagéo e
no sistema documental da mesma (Trienekens & Zuurbier, 2008; Fernandez-Segovia et al., 2014).

O referencial BRC é um documento que € atualizado com alguma regularidade sendo um dos
objetivos desta atualizagdo permitir que o referencial satisfaca todos 0s requisitos necessarios a
producéo segura e com qualidade de alimentos e que faga jus aos avancos tecnolégicos, sociais e
econdmicos do mundo, mas com especial enfoque para o mercado britanico (BRC, 2015e).

Os principios base do referencial sdo a garantia da segurangca e qualidade do produto
abordando por isso 0 HACCP, no sentido de garantia de segurancga alimentar e tendo ainda passado
a abordar, na sua vers@o mais recente, temas relacionados com a problemética das adulteractes e
fraudes, tomando a abordagem do Vulnerability Analysis Critical Control Points (VACCP) e Threat
Analysis Critical Control Points (TACCP) (BRC, 2015b). Esta preocupagcdo com a adulteracdo e
fraude foi potenciada pelos recentes casos de substituicdo de carne de vaca por carne de cavalo na
Europa e pelo caso de adicdo de melanina no leite em pé na China (Beach, 2015). Os trés sistemas,
devido a sua importancia, e embora sejam correlacionaveis sdo abordados separadamente nos
capitulos 2.3.1 e 2.3.2 deste documento.

A aplicacéo e certificagdo de uma empresa neste referencial implica custos acrescidos que
s6 fazem sentido no caso da empresa se encontrar em processo de expansdo, nomeadamente para
0 mercado britanico, sendo-lhe desta forma exigido o0 mesmo referencial e apresentando uma relagéo
custo-beneficio positiva em simultdneo com um aumento da competitividade da empresa no mercado
(Fernandez-Segovia et al., 2014; BRC, 2015e; BRC, 2015a).

Além disso, em casos especificos de determinadas empresas, nomeadamente retalhistas,
pode ser exigido aos seus fornecedores, papel que, neste exemplo, seria desempenhado pela JMF a
aplicacéo de referenciais proprios, que tem por base, muitas vezes, referenciais como IFS ou 0 BRC
e que, com a certificacdo da empresa num destes sistemas, acaba por simplificar o processo de
aceitacao do retalhista em comprar os produtos a JMF.

O certificado de garantia que o BRC fornece a uma empresa deve-se maioritariamente a
especificidade deste referencial no que diz respeito a seguranca alimentar e capacidade
organizacional, por exemplo, pontos como a rotulagem, que se encontram alinhados com a
regulamentacao europeia tornando desta forma a mesma obrigatoria para qualquer produto vendido
no Reino Unido e evitando desta forma qualquer problema de irregularidades nos produtos

importados de paises fora da Unido Europeia
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Este referencial estabelece ainda espectativas para o layout e infraestruturas da empresa
garantindo por exemplo a segregacdo fisica de zonas consoante o risco associado as mesmas, em
funcéo do tipo de produto e se este esta em contacto direto com o ambiente ou ndo. Este ponto pode
revelar-se um desafio em infraestruturas mais antigas das pequenas e médias empresas, conduzindo
a necessidade de realizar alterac@es significativas nas mesmas e consequentemente proporcionar
custos acrescidos que as mesmas acabam por vezes por ndo conseguir suportar (Aldowaisan &
Youssef, 2006).

A estrutura geral do standard é dividida em sete temas sendo estes:

1. Gestéo de topo, aborda o comprometimento da gestédo, os objetivos e politicas da
gualidade e seguranca alimentar e menciona a melhoria continua dos processos;

2. Plano de seguranca alimentar, baseia-se nos varios principios do HACCP descritos
no Codex Alimentarius;

3. Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar, com base nos principios
da qualidade da ISO define todos os requisitos do produto, fornecedores,
rastreabilidade, recall de produtos e gestdo de incidentes necessarios para a gestéao
da qualidade e seguranca alimentar;

4. Standards das Infraestruturas e ambiente, que incluem além do layout, requisitos
de gestédo de residuos, controlo de pestes, gestdo dos equipamentos, infraestruturas
e limpeza;

5. Controlo dos produtos, onde se encontram incluidos o0s requisitos para
desenvolvimento dos produtos, embalagens, inspe¢do de produtos e ainda a gestédo
dos alergénios;

6. Controlo de processos, refere a necessidade de documentacdo dos pontos
resultantes do HACCP bem como calibra¢do de equipamentos;

7. Pessoal, menciona a necessidade de formacdo dos colaboradores bem como o0s

requisitos de higiene e equipamentos de seguran¢a dos mesmos (BRC, 2015d).

Como pode ser verificado pela estrutura geral do referencial, este é relativamente extenso e
aborda de forma exaustiva os diversos pontos necessérios para a garantia de seguranca e qualidade
dos produtos concebidos sobre o seu dominio.

As principais alteracbes encontradas nesta nova versdo do BRC (Issue 7), em comparacdo
com o Issue 6, encontram-se no sistema de classificacdo que passou a ser mais abrangente e a
proporcionar um maior fator de diferenciacéo entre as empresas, passando agora a ser AA, A, B, C,
e D e podendo ainda ser adicionado o simbolo + a classificagdo quando a certificagdo € feita por
auditorias ndo anunciadas (BRC, 2015a). Embora o sistema de classificacdo tenha sido alterado, o
tempo minimo entre auditorias de certificacdo continua a ser os dozes meses que ja constavam na

versao anterior do documento.
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Além disso existem ainda alteragdes no que diz respeito aos controlos de rotulagem e a
rastreabilidade onde o controlo passou a ser mais apertado e a considerar toda a cadeia de

distribuicao quer a jusante quer a montante da empresa (Beach, 2015).

Tabela 2.4 - Resumos de Pontos com Periodicidade definida do BRC (BRC, 2015b)

Ponto Descricéo

1.1.2 Os objetivos de seguranca alimentar, qualidade e legalidade dos produtos sé&o
monitorados e os seus resultados apresentados trimestralmente

1.1.3 Reunibes de revisao pela gestdo de topo devem ser realizadas pelo menos anualmente

114 ReuniBes para discussdo de assuntos de seguranca alimentar, qualidade e legalidade do

produto realizadas pelo menos mensalmente

2.6 Os fluxogramas devem ser verificados in loco pelo menos anualmente
2.14 A equipa HACCP deve rever o sistema e os pré-requisitos pelo menos anualmente
34.1 Deve ser definido pelo menos anualmente o plano de auditorias ao programa de pré-

requisitos, HACCP e procedimentos necessérios a correta implementacéo do BRC

3.5.1.1 O plano de determinacao do risco das matérias-primas, embalagens que tem por base a
aceitacdo dos mesmos deve ser revisto pelo menos anualmente

3.5.1.2 Quando a aceitacdo de fornecedores é baseada em questionarios estes devem ser
reenviados a cada 3 anos

3.6.4 As especificacdes das matérias-primas e embalagens devem ser revistas sempre que 0s
produtos mudarem ou pelo menos a cada 3 anos

3.9.2 Devem ser realizados ensaios a rastreabilidade pelo menos anualmente

3.9.3 Fornecedores aceites por questionarios devem ter o seu sistema de rastreabilidade
testado aguando da aprovacéo e pelo menos a cada 3 anos

3.11.3 Os procedimentos de retiradas e recall de produto devem ser testados pelo menos
anualmente

421 Devem ser adotadas e revistas, pelo menos, anualmente metodologias de seguranca
para reducéo dos riscos

45.1 A qualidade da agua deve ser analisada pelo menos anualmente

4.14.9 Deve ser conduzida e documentada uma analise profunda de controlo de pragas
consoante o risco ou, pelo menos, anualmente

4.14.10 Os resultados das inspec8es do controlo de pestes devem ser analisados para determinar
tendéncias como minimo anualmente

5.4.2 A determinacédo das vulnerabilidades (VACCP) deve ser revista pelo menos anualmente

5.4.4 Devem ser executados testes de balancos de massa pelo menos semestralmente ou de

acordo com um plano pré-determinado

Dentro deste extenso normativo existem pontos que implicam acdes de periodicidade
definida e como tal implicam também uma maior organizagdo de toda a empresa para conseguir

satisfazer os mesmos atempadamente.
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Na tabela 2.4, encontram-se descritos os parametros que constam no Issue 7 do referencial
que apresentam periodicidade definida e que sdo essenciais para o desenvolvimento desta
dissertacéo estando diretamente correlacionados com o objetivo da mesma.

Verifica-se que existem 18 pontos com frequéncia definida no documento sendo que estes
podem variar desde periodicidades mensais a periodicidades mais extensas como € o caso das
acles que devem ser realizadas a cada trés anos. Como tal € necessario que toda a empresa se
encontre sensibilizada e preparada para satisfazer cada ponto no prazo previsto. E também por esta
razdo que se torna necessario criar novas metodologias de organizagdo e calendarizacdo de tarefas
visto que o cumprimento destes pontos € essencial para a renovagdo da certificagdo e também é
relevante a nivel organizacional, pois os documentos e processos devem estar sempre atualizados a

realidade da empresa e que com a experiéncia acabam muitas vezes por necessitar ser melhorados.

2.2.2 International Organization for Standardization

A International Organization for Standardization (ISO) € uma organizacdo composta por 162
paises com peritos de diversas &reas que contribuem na elaboracdo e publicacdo dos mais de
20.500 standards e documentos relacionados que tem como objetivo facilitar as trocas comerciais
internacionais através da uniformizac@o de conceitos e metodologias (ISO, 2016a).

De entre as varias publicagbes, em &reas tdo diversas como 0 ambiente, seguranca
alimentar, indUstrias, salde e tecnologias, destacam-se a ISO 9001, que é um standard internacional
da é&rea da qualidade; ISO 22000, standard da seguranca alimentar; e 1SO 14001, standard
relacionado com o ambiente, por serem das mais implementadas, atualmente, nas inddstrias do
sector alimentar (ISO, 2015a).

Outro ponto importante € o facto de estas normas serem atualizadas periodicamente,
geralmente a cada cinco anos mas podendo, por vezes, ser atualizadas em intervalos menores,
especialmente verificando-se a ocorréncia de mudancas relevantes na area a que a norma se refere,
estando elas desta forma sempre a par das Ultimas tendéncias e necessidades dos diversos

mercados (ISO, 2015hb).

2.2.2.1 A 9001:2008 e 9001:2015

A ISO 9001 é um dos referenciais sobre qualidade mais relevantes no comércio atual pois
tem por base a melhoria continua, a focalizacdo no cliente e a rastreabilidade dos produtos, ambos
pontos de enorme relevancia para uma empresa (ISO, 2008). Embora esta normativa ndo se restrinja
apenas a empresas do ramo alimentar, a sua relevancia ho ramo ndo passa despercebida. Como tal
tém-se verificado um aumento da percentagem de empresas que aplicam a referida norma
(Martinez-Costa et al., 2009). Esta tendéncia verifica-se ndo s6 em empresas do ramo alimentar que
pretendem exportar 0os seus produtos como também em produtores nacionais, visto que certifica a

qualidade dos produtos por eles produzidos.
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O método de certificagcdo da ISO 9001, em comparagdo com o do BRC, acaba por ser mais
simplicista sendo que as auditorias pela entidade certificadora, apés a concessao da certificagédo,
apenas sdo realizadas de 3 em 3 anos e sao geralmente anunciadas, efetuando-se apenas
auditorias anuais de seguimento (ACS, 2010). Até o proprio resultado destas auditorias é simplicista,
nao possuindo o sistema de classificacdo presente no BRC e sendo o resultado apenas a emissao
ou ndo emissao de certificado.

A implementag&o da 1SO 9001 num estabelecimento pode tornar-se uma tarefa complicada
se este ndo se encontrar suprido de sistemas que auxiliem o processo, especialmente pela
obrigatoriedade de guardar registos e documentos e da localizacdo dos mesmo necessitar estar
definida, o que, numa empresa de grandes dimens@es, pode revelar-se um verdadeiro desafio
(Aldowaisan & Youssef, 2006).

A norma nao tem como objetivo 0 aumento da carga burocratica, mas apenas quer assegurar
que todos os procedimentos necessarios para o correto funcionamento da empresa, ou das partes
certificadas, estédo implementados e s&o verificados sendo necesséario ainda que existam provas
dessas verificacdes, de forma a garantir que na pratica os procedimentos séo realizados tal como se
encontram descritos, e consequentemente que sdo realizados com qualidade. A qualidade de um
produto, ou sistema, implica que este seja realizado de acordo com uma metodologia aprovada e que
os resultados do mesmo estejam sempre entre limites aprovados, garantindo assim a sua eficacia.

No que diz respeito & sua estruturacao este normativo baseia-se em sete pontos principais,
sendo eles:

e Focalizacéo no cliente;

e Lideranca;

e Comunicagéo;

e Abordagem por processos;

e Melhoria;

e Tomada de decisdes baseada em factos;

e Relacdo com a gestdo (Consulting, 2015).

Ao referir melhoria continua, termo substituido por melhoria na nova verséo do referencial, a
norma explicita que o processo implementado deve ser mantido, verificado e revisto com
periodicidade de modo a garantir que este esta sempre atualizado, a prevenir qualquer possivel ndo
conformidade e a otimizar todo o processo (ISO, 2008; ISO, 2015c).

Um dos objetivos do referencial € proporcionar uma maior seguranca ao cliente certificando-o
que esta a comprar um produto com qualidade necessitando para isso a propria empresa de se
encontrar a um nivel superior de organizacdo (Zhou et al., 2011).

Para isso é necessério, por exemplo, garantir uma avaliagdo dos fornecedores, que todos os
funcionérios apresentem a formacao adequada e que séo realizadas a¢6es de formacao quando é
verificado que a formacédo ndo é adequada ou os funcionarios ainda ndo agem de acordo com o
esperado em determinadas situacdes, por exemplo, ndo higienizar corretamente as maos antes de

entrar para a linha de processamento e possiveis problemas que advenham de tal ocorréncia
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denotam a necessidade de realizar agdes de formagéo relacionadas com HACCP e boas praticas de
higiene e fabrico.

Além da formacdo, a norma exige ainda que os fornecedores da empresa sejam avaliados
antes de fazerem parte da lista definitiva; e a implementacéo de a¢cbes preventivas e corretivas de
modo a assegurar a qualidade do produto (ISO, 2015c).

O documento normativo exige também, em ambas as suas versdes, que seja definida a
politica e os objetivos da qualidade devendo estes Ultimos ser revistos anualmente de forma a
verificar se 0s mesmos foram cumpridos durante o ano anterior e ainda a decidir quais os objetivos e
metas para 0 ano seguinte, sendo estes pontos discutidos numa reunido da gestdo (1SO, 2015c).
Este ponto pretende assegurar que as principais metas e comprometimentos da empresa séo
cumpridos e, ao estarem devidamente documentados, no caso de incumprimento sdo tomadas as
devidas medidas para melhorar o desempenho da empresa, tendo ainda a vantagem de, ao ser
documentados e aprovados, poderem ser posteriormente consultados para verificar por exemplo o
desempenho geral de uma empresa em relacéo aos seus objetivos nos Ultimos anos.

Segundo o Regulamento (CE) n® 178/2002 (2002) a rastreabilidade passou a ser obrigatéria
por todos os estados membros, mas existiam j4 empresas que tinham sistemas de rastreabilidade
impostos devido a especificacdes dos seus clientes, como era o caso de muitos retalhistas franceses
e de paises do norte da europa (Souza Monteiro & Caswell, 2009).

Ja a versado de 2008 da 9001 fala por isso do conceito de rastreabilidade exigindo que a
empresa certificada possua um sistema de rastreabilidade adequado em pleno funcionamento
mantendo registos dos cddigos de identificacdo usados para monitorizagdo da mesma (ISO, 2015c).

Recentemente, mais concretamente em setembro de 2015, foi publicada a atualizacdo da
ISO 9001 para a sua versao 2015 substituindo esta a versédo 2008. Como tal, foi dado as empresas
um periodo de trés anos para estas realizarem também a transicdo sendo que durante este periodo
poderdo ser auditadas quer a versao 2008 quer a verséo 2015 (ISO, 2015b).

A 9001:2015 possui a estrutura base da 9001:2008 tendo sido apenas mudada alguma da
terminologia e acrescentados alguns pontos, mas mantendo-se a maioria do conteldo da versao
antiga.

As principais altera¢Bes presentes na versdo 2015 séo:

e E dada maior relevancia a execucéo baseada nos riscos;

e Maior énfase a lideranca e a necessidade de esta se encontrar envolvida nos
processos da empresa;

¢ A linguagem é mais clara e simples tornando a aplicacdo do referencial mais
facil;

e Possibilita uma mais facil integragcdo com 0s outros normativos, visto passar a
ter uma estrutura de alto nivel;

e Deixa de mencionar as palavras “registos” e “procedimentos documentados”
passando a mencionar “informacdo documentada”, deixando uma maior

liberdade a nivel dos formatos em que as mesmas podem ser encontradas;
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¢ Alinhamento dos pontos da norma com o ciclo PDCA como verificado na figura
2.3 (Consulting, 2015; 1SO, 2015c).

g 8.
5. Lideranca Ml planeamento [f| 7- SuP°rte

Operacionalizagdo

4. Contexto
da

organizagdo

9. Avaliagdo
10. Melhoria a5

desempenho

Figura 2.3 - Ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act) e sua relagdo com os pontos da ISO 9001:2015, adaptado de
Consulting (2015)

Ao contrario do que acontece no BRC, a ISO 9001 n&o possui periodicidades definidas nas
acOes por ela descritas. Isto deve-se em parte ao facto de o documento ndo ser tdo exaustivo como
0 do BRC, proporcionando uma maior liberdade a empresa na implementagdo e regulagdo dos

sistemas.

2.2.3 Referenciais propostos por empresas: ASDA, WALMART

Como jéa foi referido anteriormente, a necessidade de implementacéo de um referencial esta
diretamente correlacionada com os clientes da empresa e com a exigéncia por parte destes da
referida certificacdo. Além dos normativos mais conhecidos algumas companhias internacionais
apresentam hoje em dia a sua prépria adaptacdo de referenciais ou pontos-chave que tém de ser
aplicados. No caso da JMF, o cliente que exige a implementacao de referenciais préprios € o ASDA
do grupo WALMART.

Geralmente as empresas, quer sejam retalhistas quer sejam industrias produtoras, acabam
por aplicar regulamentos proprios de forma a garantir aos consumidores a seguranca e de se
protegerem mesmo que os documentos legais ndo abranjam todos os pontos que estas ou 0s
clientes acham necessérios (Sharma et al., 2010).
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No caso do ASDA, existem trés referenciais principais que sdo aprovisionados aos seus
fornecedores sobre tematicas relativamente diferentes sendo eles: Code of Practice 1.0, Supply
Chain Security e Standards for Suppliers.

O Code of Practice é um referencial que tem por base a seguranca alimentar do produto e do
cliente abordando pontos como os pré-requisitos, plano HACCP, rastreabilidade, controlo de pragas,
retiradas, entre outros (ASDA, 2014). Este referencial acaba por isso por se encontrar alinhado com
0s outros referenciais de seguranca alimentar, mas sendo uma versdo simplificada dos mesmos.
Assim sendo, alguns dos pontos deste referencial necessitam de execucdo de agdes periodicas

estando estas descritas na tabela 2.5.

Tabela 2.5 - Resumo dos pontos com periodicidade do referencial Code of Practice 1.0 do cliente ASDA
(ASDA, 2014)

Ponto Descricdo

1.2 Todas as politicas do IPL/ASDA devem ser auditadas pela empresa anualmente

3.14 O plano HACCP deve ser revisto a uma frequéncia pré-determinada (no minimo
anualmente) ou antes de qualquer alteragc&o no produto ou processo de forma a identificar
guaisquer mudangas que possam afetar a segurancga do produto

3.1.7 Deve ser estabelecida documentacdo sobre os procedimentos e registos de perigos sendo
que os definidos como PCC devem ter os seus limites criticos verificados no minimo
anualmente

3.1.8 O programa de pré-requisitos deve ser revisto no minimo anualmente

3.1.9 As competéncias em PCC devem ser documentadas e revistas anualmente

5.3 Os procedimentos de retiradas e recall dos produtos fornecidos ao ASDA devem ser
testados duas vezes por ano

5.5 O sistema de rastreabilidade dos produtos fornecidos ao ASDA deve ser testado, pelo
menos, trimestralmente

18.4 Verificagcdo da eficiéncia da lavagem das garrafas deve ser realizada no minimo
anualmente

19.1 Revisdo do servico de controlo de pragas prestado por uma companhia externa de 4 em 4

WGLL anos para assegurar que a qualidade do mesmo é a melhor

No caso do Supply Chain Security, um dos principais objetivos deste é garantir, como 0 nome
indica, a seguranca da empresa considerando por exemplo 0 acesso a mesma por pessoas
estranhas ao servico, as verificagfes necessarias sobre as quais todas as mercadorias devem ser
rececionadas, actes de formacao sobre as questbes de seguranca, entre outros (Walmart, 2014b).
Tal como acontecia no referencial anterior, este também possui pontos onde é definida uma

periodicidade minima para as agfes, estando esses pontos descritos na tabela 2.6
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Tabela 2.6 -Resumo dos pontos com periodicidade do referencial Supply Chain Security do cliente ASDA
(Walmart, 2014b)

Ponto Descricdo

2 A empresa deve possuir uma politica de seguranca dos seus colaboradores documentados
e esta deve ser revista anualmente de modo a determinar as atualizag6es necessarias

13 Devem ser realizadas acbBes de formacdo e consciencializacdo sobre ameacas
anualmente e na orientagdo de todos os novos colaboradores.

31 As politicas de seguranca da empresa devem ser revistas anualmente e atualizadas
guando necessario.

32 Deve ser realizada pelo menos anualmente uma analise a seguranca da empresa
determinado os pontos fracos da mesma sendo estes identificados, registados e tomadas

acOes corretivas.

Ja o Standards for Suppliers encontra-se mais relacionado com a seguranca das instalacoes,
equipamentos e operadores, abordando ainda questbes éticas e definindo por exemplo a
necessidade de simulacros, formacao de resposta a emergéncias e inspecdes periddicas ao material
de resposta a emergéncias, entre varias outras a¢des (Walmart, 2014a). Na tabela 2.7 encontram-se
descritas as agbes com periodicidade presentes no referencial e que s&o necessérias ao

desenvolvimento deste trabalho.

Tabela 2.7 - Resumo dos pontos com periodicidade da referéncia Standards for Suppliers do cliente
ASDA (Walmart, 2014a)

Ponto Descricdo

7.G.1 As instalagBes devem ser inspecionadas mensalmente por colaboradores treinados de
forma a garantir que todos os standards de seguranca contra incéndios se encontram
cumpridos.

7.H.1  Devem ser realizados simulacros de evacuagdo pelo menos anualmente podendo estes
ser realizados em conjunto com o treino anual de resposta a emergéncias.

7.H.4  Devem treinar os seus colaboradores no que diz respeito ao plano de acdo em situacdes
de emergéncia pelo menos semestralmente

7.E.4  As bocas-de-incéndio e aspersores devem ser inspecionados trimestralmente por
colaboradores internos e anualmente por externos devendo estas inspecdes e seus
resultados ser registados

7.E.1  Todos os extintores e equipamentos de extingdo devem ser inspecionados pelo menos

mensalmente devendo a inspecdo ser documentada.

Alguns dos pontos, como ja foi referido, exigem a implementacéo de agdes periddicas outros
de reestruturacbes do proprio sistema, mas, como estes referenciais geralmente tém por base os
principios de outros como o IFS ou BRC, acabam por estas alteragbes muitas vezes ja estar em

parte implementadas nas empresas. Outros pontos acabam por ser implementados a priori mesmo
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por uma questdo organizacional da empresa, por isso estes referenciais podem acabar por exigir

reformulagdes de menor dimenséo.

2.3 Metodologias de Seguranca Alimentar

2.3.1 Hazard Analysis and Critical Control Points

O HACCP consiste na andlise e determinacdo de todos os possiveis perigos (fisicos,
quimicos e microbiol6gicos) de forma a determinar quais deles representam um maior perigo e
consequentemente, recorrendo muitas vezes a uma arvore decisdo, determinando quais desses sao
um ponto critico de controlo, ou seja, quais necessitam ser controlados de modo a garantir a
seguranca do produto (Afonso, 2006).

A implementac¢éo deste sistema obriga ainda a definicdo de pré-requisitos e a redagdo de um
manual de pré-requisitos (ou manual de boas praticas de fabrico) onde sdo descritos um conjunto de
medidas que visam prevenir e controlar o aparecimento de riscos (WHO, 1999; Wallace & Williams,
2001). Alguns exemplos de a¢bes que podem encontrar-se descritas no programa de pré-requisitos
sdo a correta higienizacdo das méaos, equipamentos e superficies, a ndo utilizacdo de adornos pelos
trabalhadores, as condi¢Bes das instalagcdes como o chdo e as paredes serem lisas, hdo absorventes
e facilmente higienizaveis, entre varios outros pontos (Castro, 2008; Costa, 2013).

O Regulamento (CE) n° 852/2004 (2004) obriga a implementagcdo do sistema HACCP em
qualquer estabelecimento do ramo alimentar, incluindo o transporte alimentar.

Além da legislacao comunitéria, também o referencial BRC exige que qualquer empresa que
queira por ela ser certificada tenha o sistema HACCP implementado, de forma semelhante ao que
acontece com os referenciais ISO 22000 e IFS (BRC, 2015b). Este ponto, embora um pouco 6bvio
para os paises da Unido Europeia, pretende garantir que empresas fora da Unido Europeia (UE),
onde o HACCP muitas vezes ainda ndo € obrigatério, que decidam ser certificadas pelo BRC,
garantam os requisitos minimos de seguranca e qualidade exigidos ao implementar o sistema.

O sistema HACCP baseia-se em sete principios base sendo eles:

Identificar os perigos e medidas preventivas;

Identificar os pontos criticos de controlo (PCC);

Estabelecer limites criticos associados a cada PCC;

Monitorizar e controlar cada PCC;

Estabelecer medidas corretivas para quando o PCC se desvia do limite critico;

Estabelecer procedimentos de verificacao;

N o gk~ w DN

Estabelecer um sistema de registos para os controlos efetuados (Mil-Homens,
2007).

O primeiro ponto tem por base a identificacdo de todos os possiveis perigos e avaliagédo da
sua significAncia de modo a determinar quais s&o os perigos de maior significancia, que passaréo a

ser analisados no ponto seguinte para determinar se sdo ou nao PCC, recorrendo neste caso ao
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auxilio de uma arvore decisdo. Este ponto permite ainda descartar todos os perigos de significancia
inferior, facilitando o processo de determinacéo de PCC.

Como o nome indica, cada PCC precisa de ser controlado e monitorado. Para tal, é
necessario primeiramente determinar quais os limites a partir dos quais ndo se consegue assegurar a
seguranca do produto, tendo depois estes parametros que ser controlados de forma a garantir que os
limites ndo séo ultrapassados devendo também as monitorizacfes ser registadas satisfazendo desta
forma também o dltimo ponto. Quando estes limites sdo ultrapassados, tem que existir um conjunto
de ac0es corretivas estabelecidas de forma a garantir que os produtos ndo seguros ndo cheguem ao
mercado e que a falha que levou a producdo de produtos ndo seguros também se encontre
resolvida.

Além dos sete pontos ja descritos, sdo ainda necessarios seis passos preliminares que vao
ajudar a implementacéo do sistema sendo estes:

1. Definir o &mbito do plano HACCP;
Definir a equipa HACCP;
Descrever as caracteristicas do produto e do processo;
Identificar o uso pretendido do produto;

Elaborar o fluxograma do processo produtivo do produto;

o g~ w D

Confirmar o fluxograma in loco .

Estes seis pontos pretendem garantir que o plano HACCP efetuado se encontra adequado a
realidade da empresa e do produto que é produzido, dai ser necessario definir o produto e processo
bem como o seu uso pretendido visto que, por exemplo, um produto pronto a comer necessitara de
um controlo mais apertado a nivel microbiolégico do que um produto que ainda sera confecionado a
altas temperaturas. A adequacdo a empresa € verificada ao confirmar o fluxograma in loco,
garantindo que tudo o que é teoricamente realizado de determinada maneira é assim feito na pratica.

A escolha da equipa HACCP é também de extrema importancia visto que esta necessita ser
multidisciplinar para que sejam considerados todos os possiveis perigos dentro das diversas areas

de producéo.

2.3.2 Vulnerability Analysis and Critical Control Points e Treat Analysis and

Critical Control Points

Com a atualizacdo dos referenciais passou a ser necesséario a realizacdo das também
denominadas Vulnerability Analysis and Critical Control Points (VACCP) e Treat Analysis and Critical
Control Points (TACCP). Estas metodologias sdo semelhantes ao sistema de HACCP, sendo que a
principal diferenca se encontra no &mbito da andlise, mas podendo, e sendo recomendado, que todo
0 processo de analise e determinagdo seja similar ao do HACCP fazendo os trés parte do sistema de

gestdo da seguranca alimentar tal como se encontra representado na figura 2.4.
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Sistema de

Gestdo da
Seguranga Alimentar

Seguranga Alimentar Defesa Alimentar Adulteragdo Alimentar
L | . |
Perigos Vulnerabilidades
Prevengdo da Prevengdo da Prevengdo da
adulteragdo ndo adulteragdo adulteragdo
intencional intencional intencional
- Baseado em factos;
- Relacionado com - motivada por - motivada por ganhos
intoxicagbes ideologias ou econémicos
alimentares. comportamentos

Figura 2.4 - Sistemas de Gestédo da Seguranca Alimentar — Comparacdo, adaptado de Spink (2014)

No caso do VACCP, o ambito da andlise é o estudo de todos os pontos de possivel
vulnerabilidade estando esta vulnerabilidade relacionada com as préticas de fraude a que um
determinado alimento pode ser sujeito, onde é considerada fraude qualquer substituicdo, diluicdo,
melhoramentos ndo aprovados, utilizacdo de rotulagem errénea e falsificagdo que tenha em vista o
ganho econdémico por parte da empresa (Pustjens et al., 2015; Manning & Soon, 2016).

A determinacdo do VACCP centra-se muito nos fornecedores de matérias-primas,
embalagens e de aditivos, visto serem eles a possivel fonte de fraude numa empresa e sendo estas
ameacas na sua maioria controladas através de pré-requisitos como certificacdo e avaliacdo de
fornecedores.

O TACCP é em tudo semelhante ao VACCP mas neste caso a motivacdo por detras da
adulteracdo intencional que o produto pode sofrer ndo é o ganho econdmico mas sim ideol6gico
(Pustjens et al., 2015).

O sistema de andlise do VACCP e TACCP ¢ iniciado por uma recolha de informag¢do com
base no histérico de incidentes, facilidade de acesso aos materiais, fatores econdmicos, origem
geogréfica, complexidade da cadeia de distribuicdo, preocupacBes emergentes, controlos existentes
e disponibilidade, com o intuito de determinar os perigos e a sua significancia (BRC, 2015c; Manning
& Soon, 2016). Apés a determinacdo da significAncia, que pode ser determinada de forma bastante
similar & do sistema HACCP, tém que ser definidos os controlos necessarios, caso estes ja nao
existam e deve, durante todo este processo, proceder-se ao registo do sistema, dos controlos e
implementacdo dos mesmos.

Esta problematica é bastante atual sendo por isso que s6 as versfes mais recentes dos
referenciais passaram a contemplar a necessidade de realizar este tipo de analises, existindo desta
forma a necessidade de aumentar a consciencializagdo das empresas nesta teméatica (Bogadi et al.,

2016). Esta necessidade foi também motivada pelos recentes casos de adulteragéo localizados um
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pouco por todo o mundo, estando a ser determinadas técnicas para andlise e determinacdo de
fraude (Manning & Soon, 2014).

2.4 Metodologia de organizacgéao e higiene: Sistema 5S

O sistema 5S é um sistema de qualidade criado no Japdo nos anos 50 e 60, relacionado com
a limpeza e organizacdo das instalacdes. O 5S é tao aceite que conceitos similares, como é o caso
do Housekeeping, tém sido utilizados no Reino Unido e fazem atualmente parte do referencial
britanico BRC (BRC, 2015b).
Este sistema é chamado de 5S pois é baseado em 5 conceitos:
e Seiri — separar o (til do inutil separando desta forma o que é desnecessario
e Seiton — arrumar e identificar tudo de forma a possibilitar que qualquer pessoa localize as
coisas facilmente
e Seiso — manter um ambiente sempre limpo, aprendendo a néo sujar e eliminando o que
causa sujidade
e Seiketsu — manter um ambiente de trabalho favoravel & saude e higiene
e Shitsuke — tornar a metodologia um héabito de forma a transformar o 5S num modo de
vida (Kaizen; Ribeiro & Netto, 2003).

O seiri baseia-se no ter o0 necessario em quantidade adequada e controlada, e na
proximidade ao local de trabalho necessaria, sendo esta Ultima determinada pela periodicidade de
utilizacdo sendo que quanto mais utilizado, mais préximo ao local de trabalho se deve encontrar,
podendo em casos extremos ajudar a decidir a necessidade ou ndo de manter o objeto no local de
trabalho (Michalska & Szewieczek, 2007).

As principais vantagens do seiri baseiam-se na rentabilizacdo do espaco, aumento da
produtividade e rentabilizac&o dos stocks de materiais.

O seiton em seguimento do principio anterior encontra-se relacionado com a arrumagéo de
forma a facilitar a localizacdo dos objetos, podendo esta ser conseguida de forma mais facilitada pela
utilizacdo de rotulos com cores diferentes seguindo um determinado padréo, pela determinacao
exata da localizacdo de cada objeto sendo que objetos diferentes necessitam locais diferentes (Lista,
2016).

Este ponto acaba por aumentar a produtividade por diminuicdo do tempo despendido a
procura dos objetos bem como facilitar as opera¢des de arrumacao e limpeza do local de trabalho,
além disso auxilia também as atividades de gestéo de stock.

O seiso prende-se a limpeza do ambiente de trabalho aumentando desta forma a
produtividade e diminuindo os desperdicios trazendo ainda uma maior seguranga no ambiente
laboral e uma qualidade de trabalho superior. O conceito deste ponto pode ser definido pelo ndo
sujar e pelo limpar apos cada utilizacdo evitando desta forma que se acumule sujidade e

aumentando a eficiéncia dos processos (Michalska & Szewieczek, 2007).
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Seiketsu esta relacionado com os outros trés pontos mas encontrando-se mais relacionado
com a manutencao da limpeza e da organizacéo do espaco de trabalho (Lista, 2016).

Este ponto implica também a verificacdo da implementacdo das medidas bem como o
cumprimento das mesmas, verificando desta forma a adequabilidade do programa.

O (ltimo conceito dos 5S € o shitsuke que se baseia em transformar o 5S num modo de vida,
passando a usar a criatividade no trabalho e atividades, harmonizar as metas, comunicar melhor no
trabalho, treinar os funcionarios na metodologia e avaliar a mesma, passando a instituir um conceito
de autodisciplina (Michalska & Szewieczek, 2007).

Este ponto leva a reducdo da necessidade de controlo e inspecédo pois torna o produto final
mais previsivel, evita também a perda de materiais e facilita, em geral, as operacdes a realizar.

O 5S tem demonstrado bons resultados no aumento da eficcia, organizacado e produtividade
das operacdes e empresas sendo por isso uma mais-valia (Prates, 2013).

E também por esta razdo que nas normativas de qualidade e seguranca alimentar passaram
a constar pontos gque se correlacionam com este sistema, visto que este j4 ha muito que é posto em

pratica em conjunto com outros normativos da area da qualidade.
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3. A empresa

A José Maria da Fonseca (JMF) é uma empresa com quase dois séculos de histéria tendo
sido criada pelo José Maria da Fonseca em 1834 e tendo desde ai sido um marco importante nos
vinhos da regido da peninsula de Setubal, tendo inclusive recebido uma Ordem da Torre e Espada
de Valor, Lealdade e Mérito pelo rei D. Pedro V em 1857. A empresa foi ainda de enorme relevancia
no que diz respeito a inovagdo no sector, tendo introduzido o arado e a criagdo de um compasso
maior entre cepas garantindo maior exposi¢ao solar numa época em que este tipo de praticas ainda
ndo era comum, sendo ainda responsavel pela introdugédo de novas castas na regido vitivinicola de
Setubal, como foi 0 caso da Casteldo Francés.

A histéria da empresa encontra-se dividida em varios ciclos sendo que este primeiro, onde 0s
principais marcos se encontram supramencionados, é denominado como o Ciclo da Fundacéao.

Além do ja mencionado, este o ciclo é caracterizado ainda pelo nascimento do vinho
engarrafado em garrafa de vidro em Portugal, tendo sido a JMF a primeira empresa do sector a
comercializar vinho engarrafado e passando este a representar 94 % das suas vendas entre 1849 e
1854. A deciséo por parte desta vinificadora de comercializar vinho em garrafa de vidro deveu-se ao
facto de se pensar que desta forma existia uma maior garantia da qualidade e genuinidade do
produto, visto achar-se que nos vinhos comercializados a granel a pratica de adulteracbes era mais
facil. Mas foi uma das excegbes a esta tendéncia, onde em vez de vinho engarrafado foi
comercializado vinho a granel para o Brasil, que deu origem ao rarissimo Moscatel de Setubal Torna-
Viagem, que deve as suas caracteristicas a viagem maritima de longo curso que implica uma dupla
passagem pelo equador, sujeitando-se desta forma a clima tropicais que levam ao amaciamento e
enriquecimento do vinho.

Apés este ciclo de inovagéo segue-se o ciclo do Brasil, um ciclo que segue uma estratégia de
marketing que acaba por abalar o equilibrio financeiro da empresa, visto as vendas se centrarem
muito no Brasil que, devido a revolucdo de 1930 em conjunto com a recessdo econémica mundial,
leva a quase faléncia da JMF encerrando este ciclo com a necessidade de alienar algum do
patriménio para solver as dividas.

O terceiro ciclo, ciclo do Rosé (correspondente ao periodo 1930-1980), foi um ciclo de
recuperacdo financeira pelas méaos de Anténio Porto Soares Franco, endlogo responsavel pela
criacdo de certos vinhos como Faisca e Lancers, que sao marcas de referéncia na empresa, e que,
no caso do Lancers, ainda hoje representam uma importante cota de vendas da JMF.

Este ciclo acabou por se caracterizar da mesma forma que o anterior no que diz respeito ao
facto de a grande parte das vendas ser para um Unico mercado especifico, mas desta vez, em vez do
Brasil, este mercado especifico acabou por ser os Estado Unidos da América (EUA) onde o Lancers
fez um enorme sucesso sendo, na época, o lider dos vinhos importados. Além do vinho Lancers ser
Unico na sua imagem, possuindo uma garrafa que inicialmente era feita de barro e passou com o
tempo a ser pintada e atualmente leva um sleeve e que ainda hoje é objeto de culto nos EUA, é
também Unico na sua forma de producdo sendo ainda o Unico que segue o chamado método de

producé@o continua em Portugal. Deu-se ainda a introdugdo de vinhos como Branco Seco Especial
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(BSE), Terras Altas e Camarate e também a aquisi¢do da firma Jodo Pires & Filhos para auxiliar na
producéo dos vinhos rosados, tdo importantes para a empresa nesta época.

O ciclo atual, denominado por ciclo dos mercados estratégicos, pode ser dividido em dois
periodos sendo o primeiro um periodo onde ocorreu uma transferéncia de investimentos sendo as
JMF Internacional e JMF Exportador vendidas a Heublein e a Sileno ao IDV passando a JMF a ser
produtora e comercializadora direta da sua producdo em ambos os mercados, externo e interno.
Estas vendas permitiram a empresa adquirir mais terras, como por exemplo a aquisicdo de 220 ha
com a compra da Casa Agricola José de Sousa Rosado Fernandes em 1986 e modernizar todo o
processo de vinificagdo, estagio e envelhecimento dos vinhos, com por exemplo, o reequipamento
das linhas de engarrafamento.

Neste ciclo tornou-se também importante a diversificacdo do portefélio de vinho, deixando
este de estar centrado no Lancers, tendo esta opgdo derivado de mudangas a nivel do mercado
global, onde comecou a ser necessario ter diversidade em vez de apenas quantidade de producéo, e
também da diminuicdo do efeito das vendas de Lancers passando a ser importante ndo depender
apenas desta marca.

Todos estes fatores proporcionaram a JMF ser, na época, uma empresa Unica no ramo dos
vinhos em Portugal e desta forma ser reconhecida no exterior permitindo uma maior presenca nos
mercados internacionais.

A expansdo do mercado foi o que impulsionou a empresa a implementar normas
relacionadas com a gestdo da qualidade e com a seguranga alimentar, ja que pretendia ter mais um
fator que a diferenciasse de todas as outras empresas e também queria assegurar aos seus clientes
que estavam a comprar algo que € produzido e gerido seguindo os mais altos parametros da
qualidade.

Atualmente a empresa € detentora de uma elevada gama de produtos encontrando-se estes

descritos na tabela 3.1 desde documento.

Tabela 3.1 - Gama de produtos da JMF (JMF, 2016)

BSE
JMF Branco
Lancers Branco
Branco Lancers Branco Free

Montado Branco

Grandes Periquita Branco
Marcas Terras Altas Branco
JMF Tinto

Montado Tinto
Tinto Ripanco
Periquita Tinto

Terras Altas Tinto
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Tabela 3.1 - Gama de produtos da JMF (continuagao) (JMF, 2016)

Lancers Rosé

Grandes Rosé

Marcas Periquita Rosé

(continuagao)
Lancers Espumante Rosé
Colecao Privada Domingos Soares 204 Castas 2012

Quinta de Camarate

Colec¢édo Privada Domingos Soares Touringa Francesa 2013

Domini

Pasmados

Quinta de Camarate

Licoroso Moscatel Roxo Rosé 2013

Domini Plus

Hexagon

José de Sousa Mayor

Aguardente Espirito

Aguardente

Alambre 10 anos

Alambre 30 anos

Generosos Alambre Moscatel de Setubal
Licoroso

Bastardinho de Azeitdo 30 anos

Colecéo Privada Domingos Soares Moscatel de Setibal (Cognac)

Triologia
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4. Caso de Estudo

Como ja referido no enquadramento, o objetivo desta dissertacdo prendeu-se no
desenvolvimento de uma check-list alinhada com o referencial British Retail Consorcium (BRC) Issue
7, bem como outros referenciais exigidos pelos clientes da empresa José Maria da Fonseca (JMF) de
modo a possibilitar a melhoria do Sistema de Gestéo da Qualidade e Seguranga Alimentar (SGQSA)
bem como a melhoria de toda a organizacéo. No ponto 4.1 do caso de estudo sera descrita a criagao
da check-list bem como sera analisada a eficacia de implementacao da mesma.

Além do desenvolvimento da check-list foi ainda necessario, durante o periodo de estagio,
efetuar acdes que permitiram o cumprimento dos pardmetros descritos na check-list estando estes
descritos no ponto 4.2 do caso de estudo. Foram ainda realizadas outras a¢bes de melhoria, ndo
relacionaveis com a check-list, encontrando-se estas por sua vez descritas no ponto 4.3 do
documento.

Todos estes trabalhos embora tenham sido menores no tempo de desenvolvimento,
encontram-se também relacionados com o objetivo principal do trabalho de dissertacdo aqui
apresentado, a melhoria continua do SGSQA, devendo por isso ser mencionados e explorados no

mesmo.

4.1 Check-list Qualidade e Seguranca Alimentar

Um dos obijetivos delineados no inicio do periodo de estagio foi o desenvolvimento de uma
calendarizacdo das atividades a realizar pelo departamento da Qualidade, Seguranca e Ambiente
(QSA), correlacionando-as com os referenciais a que a empresa estd obrigada a cumprir, quer seja
pela necessidade/opcao de estar certificada quer por exigéncia de alguns clientes.

Aquando do inicio do trabalho ja se encontrava desenvolvida uma check-list, apresentada no
Anexo | do presente documento, que contemplava as a¢des necessérias realizar para o ano de 2015
pelo departamento QSA mas que ainda ndo se encontrava associado a nova versao do BRC.

Como tal, foi necessario fazer um levantamento dos pontos do referencial que implicam
acbes com periodicidade definida e fazer uma andlise comparativa com o documento inicial
atualizando-o e, numa o6tica de melhoria continua, fazer todos os melhoramentos que se achasse
relevante de forma a otimiza-la e a tornar a sua leitura e interpretacdo mais intuitiva, como foi o caso
por exemplo, da alteracdo da distribuicdo para mensal em vez da trimestral, que existia
primeiramente, e da definicdo das periodicidades minimas obrigatérias permitindo uma maior
flexibilidade da check-list.

Desta pesquisa resultaram as tabelas expostas nas figuras 4.1 e 4.2, que serviram como
base para a determinacéo e calendarizacao das atividades colocadas na nova versdo da check-list
QSA.
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ASDA Code of Practice

Walmart Supply Chain

‘Walmart Standards for

BRC
ATIVIDADES Frequéncia 1.0 Security Suppliers Documentos relacionados
Frequéncla Paonto Frequéncla Ponto Freguéncia Ponto Freguéncia Ponto
11. Rewis3o do Sistema pela Gestao Semestral Anual 1.1.3
1d.Auditorias Internas BRC - Auditor Externo Anual Anual 341
20. Reunid ADM/DIR bord . alimentar, legalidade
_euman coma /DIR que al a seg. alimentar, legali [ Mensal Mensal 114
gualidade
21. Reunido onde 53 rtad bjetivos d lidad
-EI.IE'!IaD_D & s30 reportados os objetivos da qualidade e sua Trimestral Trimestral 113
monitorizagio
4. Plano Controlo Qualidade Agua Consumao (PCQOA) Mensal Anual 4.5.1 DQA.00.013
. . N 4.14.10
A5, Andlise de tendéncias; avaliagio e revisio de medidas - estudo
Anual Anual
profunda
4.14.9
F.4. Fornecedores de balxo risco aprovades por guestionario - reenvio do . . 35.12
iguestiondrio
F.5. F el ol tiondrio - teste rastreabilidade -
‘arnecedares aprovados por guestionario este rastreal ace 3 em 3 anas 3 em 3 anos 3.9.3
exceto fornecadores uva,
H.4. ValidagSo fluxogramas na reunido HACCP Anual Anual 26
214 3.1.4 DOA10.030
H.5. RewisSofvalidagSo analise riscas (HACCP, VACCP TACCP e PPR's) Anual Anual Anual
5.4.2 3.1.8 DOA00.033
1.1. Matérias-primas e produto final Anual Anual 3.5.11 DOADDOED
Iz._Espe:lfI:acbes [Fratérias-primas, material embalagem e produta final) - . P — 16.4
revisio
1.3 Especilicagies do chente - revisbo 3em 3 anos 3 em 3 anos 3.6.4
anual 3.9.2 DQA10.004
1.1. Ensalos de rastreabllidade e balangos de massa DO Semestral
semestral 5.4.4 Manual da Qualidade Cap75ec2
1.3. Procediments de retiradas e gestdo de inddentes - testar Semestral Anual 3.11.3 Semestral 53
A.1. Check-list Seguranga Anual ANUAL 4.2.1
A.4. Revis3o da Politica de Segurancga das instalaghes Anual ANUAL 4.2.1 AMUAL 2

Figura 4.1 - Excerto com frequéncias da BRC da tabela base da check-list (BRC, 2015b)
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ASDA Code of Practice Walmart Supply Chain Walmart Standards for
ATIVIDADES Frequéncia 1.0 Security Suppliers

Documentos relacionados

Frequéncia Ponto Frequéncia Ponto Frequéncia Ponto Frequéncia Ponto

16. Auditoria Interna ASDA Anual 1.2
SA A.10 Revis3o/alteragdo da empresa de prestagdo de servigos 4emd anos 191 WGLL
cA 2.14 3.1.4 DOA.10.030
H.5. Revisdo/validacdo analise riscos (HACCP, VACCP TACCP e PPR's) Anual Anual Anual
<A 5.4.2 3.1.8 DOA.00.038
sA H.8. Fermacgdo em PCC's - revisio/favaliagio Anual Anual 3.1.9
H.9. Verificagdio da eficiéncia da Lavagem na remogdo de objetos
0 ¢ . & ¢ I Anual Anual 18.4
estranhos
SA H.10 Verificacdo dos limites criticos dos PCC Anual Anual 3.1.7
ca 1.2. Ensaios de rastreabilidade ASDA Trimestral Trimestral 5.5
SA 1.3. Procedimento de retiradas e gest3o de incidentes - testar Semestral Anual 3.11.3 Semestral 53
A.2. Farmac3o Contra Ameagas - PSA (todas as pessoas) Anual ANUAL 13
A.3. Simulacro |dentificagio de pessoas. Anual ANUAL 32 DOA.00.031
2
A.4. Revisio da Polltica de Seguranga das instalagdes Anual AMNUAL 4.2.1 ANUAL
31
61
A.5. Verifi d istos (I a0 7 3! tent
erificacio dos registes (Inspe¢do 7 pontos contentores Trimestral
transporte,..)
62
Gl mod.checklist_incend
B.2. Extintores - Verificagio de diversos aspetos. Mensal MEMSAL
11
B.3. Bocas de incéndio f Carretéls - Verificagdo de diversos aspetos. Trimestral MEMSAL 11 mod.checklist_Incend
B.7. Formagdo Resposta a Emergéncia (extintores, ete.) Anual SEMESTRAL Ha4
B.8. Simulacro contra incéndio (evacuagdo) Anual ANUAL H1 DOA.00.031

Figura 4.2 — Excerto com frequéncias dos referenciais do cliente da tabela base da check-list (ASDA, 2014; Walmart, 2014a; Walmart, 2014b)
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A tabela de documentacdo tem ndo sO o objetivo de verificar a concordancia de
periodicidades entres os varios documentos, mas também de facilitar os processos de atualizacdo
dos referenciais do cliente e do BRC possuindo por isso ndo so referéncia aos pontos dos respetivos
referenciais a que a atividade diz respeito, como também documentos internos que com ela estao
relacionados.

Para garantir uma melhor utilizacdo destas tabelas foi criada uma coluna de areas que se
encontra dividida em seis siglas diferentes:

e SGl, Sistema de Gestao Integrada,;
e AMB, Ambiente;

e SA, Seguranca Alimentar;

e INST, Seguranca das Instala¢des;
¢ INCE, Seguranca Contra Incéndio;

e HST, Seguranca no Trabalho.

Esta divisdo foi motivada pela versao de 2015 da check-list que ja se encontrava dividida em
areas, tendo as mesmas um coédigo de cores associado que foi mantido na nova versao. Devido a
nova versdo da check-list ser mais extensa verificou-se a necessidade da criacdo da referida coluna
de forma a possibilitar a utilizacdo de filtros relacionados com a area aquando uma consulta da
tabela.

No que diz respeito a tabela de calendarizacdo, exposta na figura 4.3, foi necessario ter em
atencao os periodos de atividade da JMF para os quais o periodo laboral € menor, como é o caso do
més de agosto onde a empresa encerra temporariamente para férias, de modo a que estes néo se
encontrem sobrecarregados de atividades, permitindo desta forma uma maior coeréncia na
calendarizacéo, bem como uma maior eficiéncia em todo o processo da realizacéo destas atividades.

Além disso, a construcdo da tabela recorreu a ferramentas de formatacdo condicional de
modo a facilitar o preenchimento correto da mesma, sendo destacadas por exemplo as células que
nao se encontram preenchidas.

Foi ainda selecionado um co6digo de cores por forma a otimizar e facilitar a leitura e
interpretacdo correta da tabela tornando-a mais intuitiva, onde por exemplos, as tarefas ndo executas
se encontram destacadas a laranja e as ja efetuadas a verde. Este cédigo de cores corresponde a
legenda da check-list e encontra-se representado na figura 4.4.

Em simultdneo a tabela foram ainda criados eventos recorrendo ao programa informatico
Outlook e utilizando os servicos internos da empresa de modo a possibilitar que sejam enviados
lembretes para os computadores de todas as partes interessadas nas tarefas a ser realizada no més
em questao.

A antecedéncia de cada lembrete foi definida de acordo com as necessidades das tarefas a
realizar, por exemplo: tarefas que impliquem a coordenacéo de horarios de varios departamentos, ou
de entidades externas, possuem lembretes com uma antecedéncia da data limite superior aquelas

que consistam, por exemplo, na verificacao de registos por parte de um departamento.
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Area
A l. .l'.

. Necessidades de Formagao - sectores

. Plano Formagao

. Plano Gestao Integrada

HIWIN|E=

. Plano de Auditorias

5. Formagoes - Cursos de Formagdo QSA - Avaliagées formacgoes

6. Indicadores Sistema de Gestdo - Compilagdo dados /
apresentacdo dados

7. Nao Conformidades (Internas /Fornecedores) e Reclamagdes

Jan Fev

Cont. Cont.

Mar Abr

Cont. Cont.

Mai

Cont.

Jun

Cont.

Jul

Cont.

Cont.

Set Out Nov Dez

Cont. Cont. Cont. Cont.

8. Registos base de dados fornecedores

9. Plano CalibragGes Externas e Internas

10. Verificagdo das CalibragGes Internas e Externas

11. Revisdo do Sistema pela Gestdo

12. Informagdo a ADM/DIR sobre NC's/Reclamagdes (SA) - BRC

13. Auditorias Internas 55-SA - 2 em 2 meses

14. Auditorias Internas (BRC) - Auditor externo

15. Auditorias Internas (ISO) - Auditor Externo

16. Auditorias Internas (ASDA)

17. Auditoria Externa BRC Nao Anunciada - certificagao
(EIC/SATIVA)

18. Auditorias Externas (I1SO) - Certificagdo

19. Auditorias Externas Clientes (ASDA/WALMART/OUTROS)

20. Reunido coma ADM/DIR que aborda seg. alimentar, legalidade
e qualidade

21. Reunido onde sao reportados os objetivos da qualidade e sua
monitorizacdo

Figura 4.3 - Check-list Final dezembro 2015

Cont. Cont.

Cont. Cont.

AO

AO

AQ

Cont.

Cont.

Cont.

Cont.

Cont. Cont. Cont. Cont.
Yo

AQ
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Area Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Qut Nov Dez

A B i B 0 1400

SIS 1. Mapa Registo Residuos AO
A8 2. Declara¢do Ponto Verde 28-Fev
AWIEEN 3. Comunicagdo gases fluorados 31-Mar
4. Plano Controlo Qualidade Agua Consumo (PCQA) e analises AC AC AC AQ AC AO AQ AO AO AQ AO AO

5. Divulgacdo Interna e Comunicacdo Externa Resultados

Qualidade Agua

6. Avaliagdo Conformidade Legal (Ambiente) - Listagem Requisitos

Legais e Outros

I3 7. Comunicagdo volumes mensais agua {Furo 3) 28-Abr 28-Out

8. Deteccdo de Fugas Gases Refrigerantes (Chiller's, etc) AQ AO AO AO
9. Resposta a Emergéncia - Formacdo AC

10. Resposta a Emergéncia - Simulacros AQ

>
o

11. Consulta Legislagdo Nacional e Comunitaria / Registo Notes Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont.

>
m @

12. Divulgagdo e analise interna. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont.

A R A AN AR BR A Asda

A 4 0 olo aqga

A.1. Contrato prestacdo servico {espécies a controlar, formacio

A técnico, etc).

A A.2. Planta com localizagio iscos (revisdo) AO
A.3. Fichas Técnicas / Fichas Dados Seguranca e Autorizacio

A Venda Pesticidas

A A.4. Relatérios servi¢o emitidos pela empresa contratada AO AC AC AC AC AQ

A.5. Analise de tendéncias; avaliagao e revisdo de medidas -

A estudo profundo

A A.6. Plano de visitas AO
A.7. Registos substituicdo ldmpadas insectocutores - Fichas

A técnicas lampadas

A.8. Registo limpeza e contagem de insectos - Insectocutores AQ AO AC AO

A.9. Desinfestagdo cave (Relatério, Fichas Técnicas e Seguranga,...} AOC AQ

A.10 Revisdo/alteracio da empresa de prestacio de servigos x (2018)

Figura 4.3 - Check-list Final dezembro 2015 (cont.)
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Area Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez
B. Agua de 0 O

B.1. Monitorizagao agua furos (cloro livre) - Verificagao

A AQ AO AQ AO AQ AO AQ AO AQ AQ AQ AQ
A peza aidacoe
C.1. Planos de limpeza - Emp. Externa e JMF/Contrato emp. XQ
A Externa
2 C.2. Registos de limpeza - Emp. Externa e JMF Yo AO Yo AO Yo AO Yo Yo Yo AO Yo AO
A D, a P a as Dado eg » »
A D.1. Produtos limpeza e sanitizagao AC
A D.2. Produtos enolégicos AO
A D.3. Produtos manutengio / outros AO
D.4. Lubrificantes - Oleos maq. Lavar / Encher / Rolhar (Grau AQ
A Alimentar / Alergéneos).
A g a0 produto
A E.1. Consulta Legislagao Nacional e Comunitaria Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont.
A E.2. Divulgacdo e analise interna. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont.

A Avaliacao de Fornecedore

F.1. Fornecedores de matérias-primas (inspeccdes recepgdo, nc's
P Lo PEa0,NCS | cont.  cCont. Cont. | Cont. Cont. Cont. | Cont. Cont. Cont. | Cont. Cont.  Cont.

A seguimento)
F.2. Fornecedores de servigos (formagdo, calibragdo AQ AQ
A equipamentos, limpeza, refeitorio, etc).
F.3. Fornecedores aprovados - Actualizagdo de documentos A0 A0
A (certificagOes, etc.)
F.4. Fornecedores de baixo risco aprovados por questionario -
: sdeb P porq x (2018) x (2018)
A reenvio do questionario
F.5. Fornecedores aprovados por questiondrio - teste AQ
A rastreabilidade - excepto fornecedores uva.
A G.1. Datas de validade dos produtos (MFGPro) Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont.
G.2. Critérios de aceitagdo de materiais de embalagem (registos
X ) ¢ gem (reg ! Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont.

Figura 4.3 - Check-list Final dezembro 2015 (cont.)
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H.HACCP

H.1. Verificagdo / controlo registos relacionados com PCC's nas
linhas

H.2. Registos de pressdo (ver CQ) /filtros Y (ver sanitizag3o) -
integridade filtros membrana

H.3. Reunido Grupo HACCP (definir temas a serem analisados na
reunido)

H.4. Validagao fluxogramas na reunidao HACCP

H.5. Revisdo/validag3o analise riscos (HACCP, VACCP TACCP)

H.6. Anadlise de vidros e plasticos
H.7. Registo de Verificacdo de objectos cortantes

H.8. Formagdo em PCC's - revisdo/avaliagdo
H.9. Verificagao da eficiéncia da Lavagem na remocao de objetos

P anhas
H.10 Verificacdo dos limites criticos dos PCC

I. Matérias-primas e produto final

1.1. Revisdo da Aval. do risco por MP/grupo (alergéneos, fisico,
quimico, microbiologico, qualidade, substituicdo e fraude)

1.2. EspecificagGes (matérias-primas, material embalagem e

produto final) - revisdo
1.3. Especificagdes do cliente - revisdo x (2019)

J. Rastreabilidade e Retiradas
J.1. Ensaios de rastreabilidade e balangos de massa DO
J.2. Ensaios de rastreabilidade ASDA

J.3. Procedimento de retiradas e gestdo de incidentes - testar

Figura 4.3 - Check-list Final dezembro 2015 (cont.)
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A. SEGURANGA INSTALAGOES - AUDITORIA SEGURANGA
A.1. Cheklist Seguranga

A.2. Formagdo Contra Ameagas - PSA (todas as pessoas)

A.3. Simulacro Identificagao de pessoas.

A.4. Revisao da Politica de Segurancga das instalagoes

A.5. Verificagdo dos registos (inspecgdo 7 pontos contentores
transporte,...)

B. SEGURANGA CONTRA INCENDIO - AUDITORIA ETICA

B.1. Extintores - Manutengdo - Emp. Externa.

B.2. Extintores - Verificagao de diversos aspectos.

B.3. Bocas de incéndio / Carretéis - Verificagdo de diversos
aspectos.

B.4. Bocas de incéndio / Carretéis - Funcionamento - Emp.
Externa.

B.5. lluminagdo emergéncia - Verificagao funcionamento.

B.6. Sinalizagdo de seguranga e plantas de emergéncia

B.7. Formacgdo Resposta a Emergéncia (extintores, etc)

B.8. Simulacro contra incéncio

C. SEGURANGA NO TRABALHO (HST) - AUDITORIA ETICA
LS C.1. Consulta Legislagdo Nacional e Comunitaria

Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont.

SRIFEIC.2. Divulgagdo e analise interna. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont.
EMIBIC.3. Processo consulta aos trabalhadores AO

NI C.4. Medigao Ruido - Emp. Externa AQ

ESIBIC.5. Audiogramas AO

C.6. Exames anuais trabalhadores em fungao da idade e

Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont. Cont.
IR lverificacdo de fichas de aptiddo de novos trabalhadores on on on on on on on on on on on on

ERJINIC.7. Verificagdo de condigGes seguranga de equipamentos Yo
S C.8. Relatério Unico AO
LRI C.9. Verificagdo de Seguranca Eléctrica Instalagdes Yo

Figura 4.3 - Check-list Final dezembro 2015 (cont.)
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Legenda

Cont. Ac¢Oes continuas
Por preencher
ASDA | Pode ocorrer em qualquer 1 destes meses
BRC | Pode ocorrer em qualquer 1 destes meses
Acdode 3em 3 anos
Ac3o realizada

NAO Agdo por realizar

ND Sem acdo neste més

Figura 4.4 - Legenda da check-list

O principal objetivo do desenvolvimento destas tarefas é permitir um maior nivel de
organizacdo da empresa facilitando, desta forma, conjuntamente as comunicacgdes e atualizacdes de
documentos e garantindo assim a aplicacdo correta dos normativos presentes na mesma e que 0S
processos de melhoria continua se encontrem a funcionar de forma otimizada.

Em teoria, o cumprimento do objetivo desta check-list apenas pode ser verificado ap6s um
ano de aplicacdo sendo aferida a eficiéncia da execucdo das tarefas dentro do prazo estipulado,
analisando desta forma se a calendarizacdo se encontra adequada, bem como, se algumas tarefas
podem ser aglomeradas numa Unica ou se em alguns casos outras necessitam ser divididas em
subareas. Devido ao periodo de estagio na empresa ter o seu término no final do primeiro trimestre
do ano, nao foi possivel verificar na totalidade a eficiéncia da mesma, mas foi possivel, nesse
periodo, verificar em parte a aplicabilidade da check-list.

Em termos gerais, a aplicabilidade da check-list no primeiro trimestre de 2016 encontra-se

representada pelos dados da tabela 4.1.

Tabela 4.1 - Execucdao de tarefas no primeiro trimestre (excluindo tarefas continuas)

Tarefas
Tarefas executadas
Programadas ) .
Més ) Tarefas Realizadas (excluindo
(excluindo .
. continuas)
continuas)
Janeiro 17 8 47,1 %
Fevereiro 15 10 66,7 %
Marco 20 20 100 %
1° Trimestre Total 52 38 74,5 %

Analisando a tabela verifica-se que em janeiro apenas foram efetuadas 47,1 % das tarefas
programadas, 0 que se encontra bastante afastado da situagdo 6tima, podendo em parte esta

percentagem ser consequéncia do inicio da aplicagcao da check-list, mas ndo obstante é também sinal
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de que a check-list tem de ser adaptada e que em 2017 seria aconselhavel alterar o més de
execucdo de algumas das tarefas, ndo sobrecarregando tanto o més de janeiro e permitindo desta
forma uma maior taxa de cumprimento da mesma.

No més de fevereiro verificou-se uma taxa de cumprimento de 66,7 %, 0 que embora ainda
nao seja um resultado 6timo demonstrou uma melhoria na execuc¢éo das tarefas passando esta a ser
positiva.

Por sua vez no més de marco verificou-se uma percentagem de 100 %, sendo esta um sinal
positivo do esforgo da empresa para cumprir todas as tarefas necessarias.

Embora a progressdo do cumprimento tenha sido favoravel, alcangando uma taxa de
cumprimento de 74,5 % no primeiro trimestre, seria necessario avaliar as percentagens de
cumprimento nos trimestres seguintes para conseguir compreender com mais seguranca qual a

tendéncia de cumprimento de tarefas e quais 0s ajustes necessarios para que a mesma aumente.

Tabela 4.2 - Execugdo de tarefas programadas para o 1° Trimestre de 2016 de acordo com a sua
periodicidade

Periodicidade Janeiro Fevereiro Marco
Mensal 55,6 % 77,8 % 100 %
Trimestral 75,0 % - -
Semestral 0% 50,0 % 100 %
Anual 0% 50,0 % 100 %
Outras - 50,0 % -

Nota: o simbolo (-) indica que no referido més n&o se encontravam programas tarefas com a referida periodicidade

A nivel das execuges de tarefas de acordo com a sua periodicidade, como apresentadas na
tabela 4.2, conseguiu-se verificar que em janeiro as de periodicidade anual e semestral foram as que
apresentaram um menor cumprimento. Em ambos 0s casos, nenhuma das tarefas programadas foi
realizada, sendo sugerivel alterar algumas destas tarefas para outra altura do ano e tendo, em
consequéncia desta sugestdo, sido ja alteradas duas das tarefas anuais, a SGI 1 e a SGI 2,
necessidade de formacdo e plano de formacgédo, respetivamente. Estas foram alteradas para o més
do ano anterior ao qual as mesmas dizem respeito, passando assim a constar na check-list de 2016
em dezembro a execucdo destas tarefas referentes ao ano de 2017.

Esta modificacdo foi motivada porque se verificou que a carga de trabalho dos
departamentos envolvidos € superior no primeiro més do ano e como tal torna-se quase impossivel a
concretizacdo das tarefas agendadas dentro da data prevista.

Por sua vez, nos dois meses seguintes, a percentagem de cumprimento das tarefas
semestrais e anuais foi aumentando progressivamente alcancado os 100 % no més de marc¢o. Esta
tendéncia € um sinal positivo da adaptabilidade a check-list mas, como j& foi referido anteriormente,
seria interessante compreender se a mesma se mantém ao longo dos restantes meses.

No caso das tarefas trimestrais, quando comparadas com as restantes tarefas do més de
janeiro, estas foram as que apresentaram uma maior percentagem de cumprimento, que mesmo

assim ndo chegou aos 100 %, mas ficou pelos 75 %. Esta percentagem de cumprimento € um
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resultado positivo e demonstra que as mesmas podem manter-se com a programacao atual. Nos
restantes meses do primeiro trimestre ndo se verificou a existéncia de tarefas trimestrais, pelo que, é
impossivel inferir qual a tendéncia de cumprimento destas para os restantes trimestres.

No caso das tarefas mensais, embora a taxa de cumprimento seja apenas de 55,6 % no
primeiro més, estas apresentaram uma tendéncia crescente de cumprimento ao longo do primeiro
trimestre tendo aumentado para 77,8 % em fevereiro e para 100 % em marco, 0 que representa

também um sinal positivo de evolugao.

Tabela 4.3 - Execugdao de tarefas programadas para o 1° Trimestre de 2016 de acordo com a area

Area Janeiro Fevereiro Marco
SGI 25,0 % 85,7 % 100 %
AMB 100 % 100 % 100 %

SA 75,0 % 75,0 % 100 %
INST - 0% 100 %
INCE 0% 0% 100 %

Nota: o simbolo (-) indica que no referido més néo se encontravam programas tarefas na referida area.

Como pode ser verificado na tabela 4.3, a 4rea com maior percentagem de tarefas por
executar foi a INCE onde, nos dois primeiros meses, ndo foi realizada nenhuma das tarefas
programas. Apenas em marco conseguiu verificar-se uma taxa de execuc¢do de 100 %.

A causa para as baixas percentagens de cumprimento ndo foi determinada, visto o nimero
de tarefas desta area no primeiro més ser apenas duas, mas esta indica que a calendarizacdo destas
tarefas pode ter de ser alterada por forma a conseguir melhorar a percentagem de cumprimento.
Para determinar se é necessaria uma mudanca da calendarizagédo ou se estas baixas percentagens
se deveram apenas ao periodo de adaptacdo da mesma, seria necessario analisar as taxas de
cumprimento dos trimestres seguintes do ano.

A area SGI demonstrou um incremento significativo da concretizacdo das tarefas,
conseguindo subir de 25,0 % em janeiro para 85,7 % em fevereiro e finalmente 100 % em margo.
Esta tendéncia vem demonstrar que, com o passar do tempo, a adaptabilidade da organizagdo a
nova check-list foi aumentando, o que é um sinal positivo para 0 aumento da produtividade da
mesma.

No que diz respeito ao AMB, esta foi a area com os resultados mais positivos tendo-se
mantido, desde o primeiro més, com uma taxa de concretiza¢do de 100 %. Esta percentagem deve-
se em parte ao facto de acBes como as dos pontos 2 e 3 serem cumprimentos de requisitos legais
que por sua vez possuem datas limites e como tal a empresa encontrar-se-ia em situacao de
incumprimento legal o que poderia resultar em danos para a imagem da mesma.

Por fim a area de SA apresentou uma percentagem de execucao fixa nos dois primeiros

meses, alcancando os 75 %, tendo no ultimo més chegado aos 100 %. Esta area apresenta também
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uma enorme relevancia para o setor, sendo por isso os resultados de 75 % e 100 % positivos e
indicadores da propria relevancia que a empresa da ao setor.

De modo geral os resultados de aplicabilidade da check-list foram positivos, verificando-se
uma melhoria ao longo do tempo de aplicabilidade da mesma. Verificou-se também que, ao longo do
primeiro trimestre foi necessario relembrar e consciencializar para o cumprimento da mesma em
areas como o INCE e o INST, tendo disto resultado a taxa de cumprimento final de 100 %, em
marco. E importante frizar que embora inicialmente a percentagem de execugio das tarefas néo
tenha sido de 100% esta ndo representa um incumprimento por parte empresa no que diz respeito
aos referenciais aplicados. Na sua maioria, as datas das tarefas sdo moveis e foram definidas para
melhorar o nivel organizacional podendo por isso ser realizadas noutras datas. As datas que tém
obrigatoriedade fixa no primeiro trimestre dizem respeito a area AMB que apresentou uma taxa de
cumprimento em todos 0s meses analisados.

A utilizacdo de lembretes via Outlook foi outro dos pontos que facilitou a aplicabilidade da
check-list visto que, com eles, todas as partes interessadas na execucdo duma determinada tarefa
eram relembradas da mesma com a devida antecedéncia. Estes lembretes permitiram ainda que néo
fosse necesséario confirmar todos os dias quais as tarefas agendadas para o referido més,
transmitindo de forma mais simples e através de informacao visual o que era necessario realizar.

Por auséncia de dados comparativos com anos anteriores ndo foi possivel verificar se a
check-list aumenta efetivamente a produtividade e eficiéncia de todos o0s processos, sendo
necessarios estudos em anos posteriores de forma a compreender todos os efeitos da
implementacéo desta metodologia de trabalho e todas as repercussfes que dela advém, bem como
qualquer necessidade de melhoria da mesma.

4.2 Cumprimento de parametros da check-list

De seguida, serdo expostos os varios trabalhos realizados durante o periodo de estagio no
ambito do cumprimento da versdo de 2015 e 2016 da check-list QSA.

4.2.1 Auditorias 5S-SA

A aplicacao de conceitos do 5S, explicitados no capitulo 2.4 e fazendo parte do ponto SGI 13
da check-list, é verificada com uma regularidade definida, de dois em dois meses, por auditoria de
forma a confirmar a sua aplicabilidade e determinar quais os locais a melhorar e em que melhorar.
Estas auditorias servem também para reforcar a todos os trabalhadores e em todos os
departamentos a necessidade de padr6es de qualidade, neste caso encontrando-se relacionados
com a organizacdo, arrumacdo e condicbes de higiene dos espacos de trabalho (Michalska &
Szewieczek, 2007).

Uma particularidade destas auditorias, no contexto da JMF, é o facto de se ter optado por

relacionar a mesma com a seguranca alimentar, verificando desta forma ndo s6 a higiene dos
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espacos no ponto de vista organizacional como também no ponto de vista de seguranca do produto.
Apurando ainda a conformidade com alguns dos pré-requisitos descritos no programa de pré-
requisitos (PPR) da empresa, como por exemplo, a utilizacdo dos uniformes e equipamentos de
protecédo individual, pelos operadores das areas de producéo e laboratério.

Durante o periodo de estagio a check-list 5S-SA foi ainda alinhada com o referencial BRC de
modo a possibilitar que esta auditoria interna passasse a cumprir também as auditorias exigidas pelo
referencial permitindo desta forma cumprir um novo ponto do BRC e simplificar os processos de
auditoria ao sistema.

Estas auditorias sdo realizadas por colaboradores dos varios departamentos sendo que a
equipa auditora de um determinado departamento ndo pode auditar o seu proprio departamento,
permitindo desta forma envolver toda a organizagcdo sem se obter resultados falaciosos.

As auditorias 5S-SA séo realizadas com base numa check-list prépria, exemplificada nas
figuras 4.5 e 4.6. Para simplificar o processo de auditoria e porque nem todos o0s pontos da check-list
podem ser verificados em todas as areas o modelo exposto foi adaptado para cada area passando

desta forma a incluir apenas os pontos que podem ser verificados em cada &rea.
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CHECK-LIST - AUDITORIA INTERNA 5S E SEGURANCA ALIMENTAR (55-SA)
Equipa Auditora: Area Auditada: Data: ! !
Aspectos a Auditar 55 | SA Classificagao Observagoes
Grau de arrumacao das areas. X ] 1 2 3 4 5 | ma
Equipamentos de limpeza. Guardados e em condigbes
de utilizagdo nos postos de limpeza? X 0 1 2 3 4 5 | na
Corredoresfareas de passagem e equipamentos de * 0 1 2 3 4 5 | na

emergéncia com o acesso desimpedido?

Separacdo de residuos correcta? Estado de limpeza e ¥ o
conservacao dos contentores?

A informacao afixada esta actualizada e em condigdes? X 0 1 2 3 4 5 | na
Os equipament_osfcc_:r)tentores e areas em geral estdo X o 1 2 3 4 5 | na
correctamente identificados?

Filtros dos Bebedouros. Precisam de substituicao? X 0 1 2 3 4 5 | na
Grau de limpeza do pavimento/rodapé/paredes e janelas. X X 0 1 2 3 4 5 | ma
Os ralos de escoamento estdo limpos e desobstruidos? X X 0 1 2 3 4 5 | na
Grau de conservacac dos_ espacgos e equipamentos x % 0 1 2 3 4 5 | na
(paredes, pavimento, equipamentos).

Existem registos de limpeza/sanitizagao? X X ] 1 2 3 4 5 | ma
Portas e Portbes exteriores fechados? X 0 1 2 3 4 5 | na
Segregacao de produtos quimicos (identificacaolacesso % 0 1 2 3 4 5 | na

restrito/ bacias de retengao)?

Pagina 1 de 2
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Aspectos a Auditar 55 | SA Classificagao Observacgoes
lluminagdo adequada e protegida? X 1] 1 2 3 4 5 | na
Lava-maos no inicio da linha em condigbes? X ] 1 2 3 4 5 | na
Insectocutores em funcionamento? X ] 1 2 3 4 5 | na
EF’Il estdo a ser utilizados correctamente (Gculos, " 0 1 5 3 4 5 na
auriculares, sapatos, touca)?

MNao existern adornos na zona de produgio? X 0 1 2 3 4 5 [ na
Uniformes em bom estado e limpos? X 0 1 2 3 4 5 | na
i o8
Caixas de 1 * SOCOIToS completas e produtos dentro do " 0 1 2 5 4 5 na
prazo de validade?
Cacifos em condigbes? X ] 1 2 3 4 5 | na
Inst:’:ll_ai;oes Tomeiras e autoclismos em condigbes? X o 1 2 3 4 5 | na
sanitarias
Limpas e organizadas? X o 1 2 3 4 5 [ na
'-.l-"enflcar registos de planos de limpeza (internos e gota X 0 1 2 3 4 5 | na
limpay).
Verificar registos PCC (incluindo calibragtes dos
manometros). X 0 1 2 3 4 9 | na
Total 55
Total SA Classificagao Parcial Classificagao Total
Garrafa Garrafa Garrafa 33
Vazia ¥z Cheia Cheia
SA

Pagina 2 de 2
mod.check . 55.SA 2

Figura 4.6 - Modelo geral da check-list 5S-SA - pagina 2
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Como resultado das auditorias 5S-SA, é atribuida uma nota ao departamento sendo da
melhor para a pior representadas com: garrafa de espumante e garrafa cheia, garrafas cheia, meia
garrafa e garrafa vazia. Os resultados séo ainda afixados na zona de passagem comum a todos os
trabalhadores bem como na entrada de cada sector auditado de forma a aumentar a competitividade
construtiva entre os varios departamentos proporcionando desta forma uma maior produtividade e
eficiéncia do sistema 5S.

No periodo de estagio foi possivel assistir e contemplar os resultados de trés auditorias 5S-
SA tendo sido verificado que os departamentos que alcancavam uma nota inferior, meia garrafa, na
auditoria redobravam os seus esfor¢os para conseguir na seguinte retomar a classificacdo de garrafa
cheia. Foi verificado ainda, em contacto com os varios departamentos, que o sistema de garrafas,
bem como o aplicacdo de garrafa espumante como forma de vangloriar um departamento pelos seus
esfor¢os, onde neste galardao a secgéo € considerada um exemplo maximo de aplicagdo de 5S-SA,
tem um efeito positivo no empenho dos trabalhadores tendo sido verificado, em altura do afixar de
resultados, um interesse por todos os trabalhadores dos respetivos departamentos, quer em saber o
resultado geral quer em saber os motivos de tal resultado, ou seja, as possiveis oportunidades de
melhoria do mesmo.

Mesmo sendo os resultados, na sua maioria, garrafas cheias, € importante denotar que ainda
existe sempre espaco para melhorias no que diz respeito a aplicacdo de 5S-SA, dai ser importante a
continuidade e a prevaléncia destas auditorias na planificagdo do SGQSA garantindo assim o
cumprimento do shitsuke e também o aumento da produtividade a que esta ferramenta de
organizacdo leva (Kaizen, 2015; Kobayashi et al., 2008; Prates, 2013).

Em geral, foi verificado que o método de auditorias 5S-SA e de resultados possui um efeito
positivo nos trabalhadores ndo tendo sido verificadas necessidades de alteracdo do mesmo e
verificando-se ainda que a realizacdo das mesmas de 2 em 2 meses se encontra adequada mas,
como os resultados das mesma se tém mantido constantes ao longo dos Ultimos anos, € possivel
que estas possam ser realizadas com periodicidade inferior, como por exemplo, trimestralmente,

diminuindo desta forma a carga de todos os sectores.

4.2.1.1 Aplicacéo dos resultados da 5S-SA

Aquando da realizacdo das auditorias 5S-SA, sdo determinadas varias oportunidades de
melhoria onde muitas vezes € verificada a necessidade de substituir ou criar novas etiquetas com o
objetivo de permitir uma melhor identificacdo do material, dos locais onde este deve ser armazenado
ou de locais especificos dentro do perimetro da empresa, representando isto o cumprimento do
seiton (Michalska & Szewieczek, 2007; Lista, 2016). Alguns destes pardmetros sédo ainda verificados
entre auditorias pelos diversos departamentos sendo que quando sdo detetadas necessidades de
substituicdo de materiais ou de etiquetas dos mesmos, estas tém que ser aplicadas nos locais.

Como tal, durante o periodo de estagio foram elaboradas diversas etiquetas, algumas de raiz
enquanto outras foram adaptadas ou apenas impressas, de modo a poder proceder a sua

substituic&o.
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A etiguetagem do material, bem como de avisos para relembrar determinadas informactes
como localiza¢Bes, o impedimento de utilizacdo ou as instru¢cbes de trabalho, permite uma maior
organizacdo da empresa, facilitando e melhorando a eficiéncia e produtividade dos sectores. Na
figura 4.7 encontram-se representados exemplos de etiquetas que foram criadas para satisfazer
alguns dos pontos inumerados.

A utilizacdo de etiquetas permite ainda aos novos colaboradores compreenderem melhor
onde as coisas estéo localizadas e/ou a possibilidade ou impossibilidade de realizar determinadas

acles, acabando por facilitar o seu processo de integracdo no espacgo que os rodeia.

ATENCAO

NOVA
ACTUALIZAGAO

ATUALIZADO A:

O aparelho s6 pode ser manuseado
por pessoal autorizado.

E favor ndo mexer, pois pode por a
integridade do aparelho em causa.

% J

Figura 4.7 - Exemplos de algumas das etiquetas desenvolvidas

4.2.2 Simulacro de Seguranca: Presenca de Pessoas Estranhas ao Servico

Com a aplicagdo do Walmart Supply Chain Security passou a ser necesséria a realizagao de

simulacros anuais de pessoas estranhas ao servico em areas reservadas, estando 0s mesmos
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contemplados na check-list QSA no ponto INST A.3 (Walmart, 2014b). Além disso, 0 conceito de
defesa alimentar (Food Defense) referido pela nova versao do referencial BRC vem também dar uma
nova importancia a este ponto, ndo sendo obrigatérios os simulacros mas sendo obrigatério realizar a
analise as vulnerabilidades da empresa, sendo este um dos pontos que deve ser averiguado (BRC,
2015b). A relevancia deste ponto para a JMF encontra-se diretamente relacionada com o seu
objetivo de exportar produtos, sendo verificado que isto € uma tendéncia a nivel global onde as
empresas que pretendem exportar produtos se encontram mais sensibilizadas para a temética do
que as que pretendem alcancar apenas o comércio doméstico (Judith et al., 2009).

Os simulacros de seguranga servem para determinar se as pessoas Se encontram
sensibilizadas para esta problematica e se agem de acordo com o que foram instruidas, sendo um
ponto importante na melhoria continua e na aplicacdo do normativo. A importancia deste ponto
prende-se ainda com a possibilidade destas pessoas estranhas a empresa (ou seja, exteriores a
empresa e que nao se encontram quer acompanhadas quer identificadas de qualquer tipo de forma)
terem intencdo de adulterar ou causar qualquer outro tipo de dano a organizacdo e ao produto,
encontrando-se também relacionado com ameagcas terroristas.

O simulacro de periodicidade anual foi realizado em 2015 nos primeiros dias do més de
setembro, altura em que teve inicio 0 meu estagio na empresa. Dando uso ao facto de ainda néo ter
sido apresentada aos membros da equipa de producdo, e por isso ser uma pessoa “estranha’,
procedeu-se a realizacao do simulacro de forma a poder verificar como agem os colaboradores.

Verificou-se que grande parte dos operadores olhava e estranhava a presenca na area de
producdo, mas acabava por ndo abordar diretamente a pessoa, contactando em vez disso o seu
superior para este tomar qualquer tipo de agao.

Em resultado deste simulacro foi verificada a necessidade de continuar a reforcar nas
formacdes a ideia de proatividade por parte dos operadores quando denotam alguém estranho nas
areas de acesso restrito.

Tendo em conta que este ponto sO recentemente comecou a ser abordado quer em
formag®es, quer nos normativos, era espectavel que o resultado do simulacro fosse semelhante ao
ocorrido visto que as pessoas ainda se estdo a adaptar e a tentar compreender a importancia destes
procedimentos de seguranca, ndo estando ainda completamente sensibilizadas para os mesmos,
sendo por isso importante realgar os procedimentos nas futuras formacdes.

E ainda importante denotar que mesmo assim o tempo de resposta até a pessoa estranha
ser intercetada, e considerando que a maioria dos operadores da linha onde se realizou o simulacro
estavam todos alocados no mesmo espaco devido a problemas numa maquina (rotuladora), pode ser
considerado rapido e que embora o procedimento ndo tenha sido cumprido na sua totalidade, o seu
resultado foi considerado positivo.

Nas mais recentes formacdes realizadas pela empresa, tem sido sempre referido o resultado
deste primeiro simulacro sendo de seguida relembrados os procedimentos a implementar e usando o
exemplo para expor o comportamento jé realizado bem como os pontos onde os colaboradores tém
que melhorar. Espera-se desta forma que, no préximo simulacro, os resultados sejam um pouco mais

encorajadores existindo mais proatividade por parte dos operadores, ndo tendo este ponto sido
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verificado novamente visto que a periodicidade definida € anual e consequentemente um segundo

simulacro apenas seria realizado ap6s a finalizagao do periodo de estagio.

4.2.3 Acbes de Formacgéao: Atualizacao

A nova versdo do referencial BRC (Issue 7) e a legislagdo comunitaria sobre rotulagem
vieram dar um enfoque especial aos alergénios passando a ser imperativo que todos os
trabalhadores que entrem em contacto com o produto final, matérias-primas e materiais de
embalagem compreendam o risco associado aos mesmos.

Para tal, a BRC definiu que é obrigatorio formar os trabalhadores na teméatica dos alergénios
com uma periodicidade anual, tendo este ponto sido acrescentado na check-list QSA apresentada no
ponto 4.1 deste capitulo, e tendo dele surgido a necessidade de atualizar as ac¢des de formacgéo
(BRC, 2015b).

Esta atualizacdo da BRC nesta tematica encontra-se correlacionada com a atualizagdo dos
regulamentos comunitarios através do Regulamento (CE) n° 1169/2011 (2011) que aborda a
rotulagem nutricional bem como os alergénios e que passaram a tornar imperativa a informacéo aos
operadores sobre os alergénios existentes.

No caso de transferéncia para o produto final esta s6 podera ocorrer em empresas que 0s
operadores tenham contacto direto com o produto, o que néo se verifica no caso da JMF visto 0s
produtos produzidos serem vinhos de mesa e licorosos, que no seu fluxo de producdo se encontram
em zonas fechadas (dentro de tubagens, cubas, garrafas, etc. o0 que ndo permite o contacto dos
operadores diretamente com o produto). Por sua vez, no caso das embalagens primarias (garrafas),
estas sofrem processos de lavagem que reduzem drasticamente a probabilidade, apds entrada na
linha, que as mesmas se encontrem contaminadas ou sofram contaminag&do por alergénicos que
possam provir das méos dos operadores, caso ndo estejam bem higienizadas.

Apesar de o risco ser baixo ou quase nulo, é imperativo que 0s operadores se encontrem
sensibilizados para a tematica e compreendam os riscos de ndo s6 nao higienizarem corretamente
as maos, ja que a presenca de alimentos nas linhas é proibida, tendo sido desta forma necessario
atualizar os ficheiros relativos as formacdes realizadas na empresa passando estes a contemplar os
alergénios bem como expor nos quadros de informag8es a teméatica dos alergénios de forma a todos
os funcionarios se encontrarem informados e serem constantemente relembrados da importancia da
tematica.

Para cumprir este requisito foram desenvolvidos os diapositivos apresentados na figura 4.8,
tendo estes sido posteriormente incluidos nas acfes de formacdo dadas pelo departamento ainda no
ano de 2015.
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Figura 4.8 - Diapositivos da Formacéo sobre alergénios (Vally et al

., 2009; Europeia, 2011)

49



4.2.4 Controlo de Pragas: Analise e verificacao de registos

Uma das atividades contempladas na check-list que necessita de atualizacdo regular
encontra-se relacionada com as pragas e com a andlise das tendéncias. Enquanto parte desta
andlise passa a ser realizada pela empresa subcontratada de controlo de pragas, esta apenas
contempla roedores e baratas. Por sua vez, a andlise de tendéncias de insetocutores é da completa
responsabilidade da empresa.

Como tal, o documento de andlise de tendéncias de insetocutores foi atualizado com base
nos registos das contagens realizadas pelos respetivos responsaveis de cada local tendo sido
atualizados graficos de progresso anual. Cumprindo desta forma o ponto SA A.8 da check-list QSA.

A figura 4.9 representa uma exemplificacdo do resultado de andlises de tendéncias desde
2011. E importante denotar que o sistema de contabilizacdo se encontra dividido em quatro
patamares: 0 a 20, 20 a 50, 50 a 100 e mais de 100.

Como tal os resultados séo obtidos através de aproximacgdes sendo que o objetivo € apenas
ter uma ideia dos nimeros de insetos de forma a conseguir avaliar também se as unidades sdo

suficientes e qual a preponderancia destas pragas ao longo do ano.
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Figura 4.9 — Exemplo da contagem de insetos de 2011 a 2015 no refeitorio.

Os registos de insetocutores encontram-se divididos por areas sendo elas: refeitdrio com um
insetocutor; laboratério (LAB) com trés insetocutores; linhas de producdo com dois insetocutores;
rececao e refrigeracdo e acabamento de vinhos (RAC) com um insetocutor; e preparacdo e

armazenagem e lotes (PAL) com dois insetocutores.

50



A analise de tendéncias proveniente do registo dos insetocutores (eletrocutores) das linhas e

do LAB para o ano de 2015 encontra-se exposta na figura 4.10, verificando-se ainda na mesma que

as contabilizag8es séo feitas com uma periodicidade definida, trimestralmente.

Com a observacdo dos graficos expostos consegue-se ainda verificar que os nameros das

contagens ndo possuem, normalmente, grande oscilacdo mantendo-se assim estaveis ao longo do

ano; apresentando-se apenas como excec¢do a esta tendéncia as contagens do laboratdrio durante o

mesmo de outubro que acabaram por duplicar em relacdo aos meses anteriores.
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Figura 4.10 — Andlise de tendéncias resultante da contagem de insetos nos eletrocutores em 2015 no

laboratério e linhas

No caso dos roedores e baratas, foi realizada uma analise de tendéncias dos ultimos anos

através dos dados fornecidos pela empresa subcontratada nos seus relatérios. Além desta analise foi
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ainda necessario atualizar as tabelas de avaliagdo dos iscos que sdo depois usadas pela empresa
subcontratada, de modo a contemplar algumas mudangas que foram realizadas como a introducéo
de iscos para baratas.

A andlise de tendéncias foi realizada internamente em 2015 de modo a cumprir 0s requisitos
na referéncia normativa BRC ISSUE 7. A partir de 2016, inclusive, esta passa a ser realizada pela
empresa fornecedora de servi¢co encontrando-se contemplada no ponto SA A.5 da check-list QSA.

Como resultado da andlise de tendéncia realizada em 2015 foi obtido o grafico exposto na
figura 4.11.
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Figura 4.11 - Anélise de tendéncias de desratiza¢cédo de 2012 a 2016

A avaliacdo realizada ajuda a determinar as alteracdes necessarias a realizar no plano de
controlo de pragas. Como se pode verificar, retirando o pico em setembro de 2013, o normal é ndo
exceder os 5 iscos com evidéncia de ratos. Outro objetivo da avaliacdo é manter o histérico em que
se baseia a empresa para o seu plano de desratizacdo podendo com base nas evidéncias simplificar
ou n&o o plano.

Além da andlise de tendéncias dos Ultimos quatro anos sdo ainda atualizados os gréaficos das
incidéncias anuais quer para iscos com interior toxico quer para 0s iscos com exterior tdxico,

encontrando-se estes gréaficos expostos na figura 4.12. Tal como acontecia com o grafico da figura
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4.11 estes graficos séo atualizados tendo por base os documentos da empresa subcontratada para
controlo de pragas e pretendem possibilitar uma tomada de decis&o, no que diz respeito aos iscos e
a necessidade de desratizacao, com base em evidéncias.
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Figura 4.12 - Incidéncias de pragas em 2015
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4.2.5 Manémetros

Esta tarefa consiste na verificacdo dos registos de calibragdo dos manémetros, comprovando
se as calibracbes estéo a ser realizadas de acordo com o planeado no plano de calibracdo anual.

Esta verificacdo era semestral na versdo da check-list QSA de 2015 tendo sido alterada para
mensal em 2016, sendo o ponto SGI 10 da check-list QSA. Esta alteragao foi motivada por na Ultima
verificacdo de 2015 terem sido encontrados alguns manémetros que ndo haviam sido calibrados na
data correta, embora tenham sido calibrados pouco tempo depois do programado. Mesmo assim,
para o plano ser cumprido, verificou-se que seria aconselhavel aumentar a periodicidade destas
verificagbes de modo a poder agir imediatamente quando existem atrasos de calibragéo.

A alteracéo para mensal foi bem-recebida tendo esta sido realizada nos meses de fevereiro e
marco e tendo-se verificado que as calibragBes estavam em dia.

A calendarizagéo desta tarefa pode no futuro ficar sem periodicidade definida ficando apenas
correlacionada com o plano de calibracbes e com as respetivas datas. Consequentemente, esta

decisao levaria a uma necessidade anual de rever e atualizar a check-list QSA.

4.2.6 Verificacao de plasticos e vidros

Muitos dos equipamentos necessario a producdo do vinho, nomeadamente ao seu
engarrafamento, sdo compostos por placas de protecdo de vidro, plastico ou mistas que podem
representar eventualmente um perigo fisico para o produto final.

Por esta razdo, € necessario garantir as condicdes das mesmas, verificando o seu estado de
conservagdo, bem como, no caso de existirem fissuras, avaliando se estas podem levar a existéncia
de um perigo ou ndo, verificando por exemplo a evolugdo das mesmas e determinando a possivel
necessidade de substituicdo dos equipamentos e/ou materiais.

A verificacao do estado destes materiais € realizada de acordo com uma check-list propria e
encontra-se programada, como pode ser verificado na figura 4.3 ponto SA H6, para julho, possuindo
uma periodicidade anual.

Em 2015 esta verificagdo foi realizada em outubro com uma verséo de check-list simplificada,
gue pode ser observada na figura 4.13, onde apenas constam as areas onde estes materiais podem
resultar num eventual risco para o produto final e consequentemente para o cliente. As zonas
adjacentes ao enchimento e os armazéns de matérias-primas sdo um exemplo de zonas de
importancia na gestdo do risco visto ser nestes locais que algumas particulas de vidro ou plastico
poderdo entrar para a garrafa.

Na andlise realizada em 2015, para cumprimento da check-list, foi verificado que todos os
locais se encontravam conformes, sendo que os locais onde existiam fendas nédo representavam um
risco, ndo tendo assim sido verificada a necessidade de substituicdo imediata destas mesmas

placas.
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ANALISE DE VIDROS E PLASTICOS - CHECK LIST VERIFICACAO

Efectuado : Ana Santos

Werificado: Saofia Peralta

Data: Julho 2015

AREA "“I:;iu MATERIAL EQUIPAMENTO QUANTIDADE A“F"""""Iun S JUSTIFICAGAC (RISCO) fernicac Aol ACCOES CORRECTIVAS
OK NAOK
LAna Exdstern operaphes pochariores (lavagem) que Plano de subsiuigio em curso por l[Ampadsas fechadas de menor
PADAS ABRERTAS 14 ~) eliminam o perigo X consumo (de acordo of Plano racionalizagéo Energia), j& adguindas
VIDROS LAMPADAS FECHADAS 18 Bxdistem operagbes posteriores {lavagem}que | o -
eliminam o perigo
JAMELAS Exdstern operaphes pochariores (lavagem) que _
LIN'_L;EEL"I]JCLT ;‘ENTO PRODUTCO ESEPARADORAS 21 eliminam o perigo X
DESPAL ETIZACAC BAIXO RISCO PLACAS SLUSPEMNSAS a Exdstern operaphes pochariores (lavagem) que *® _
eliminam o perigo
Exdstern operaphes pochariores (lavagem) que
PLASTICOS FLACAS FIXAS <=3 eliminam o perigo X .
PROTECCAC 18 Exdstern operaphes pochariores (lavagem) que
LAMPADAS efiminam o perigo X -
Mo caso de gquebra de vidros agir de acordo
VIDROS LAMPADAS FECHADAS a7 com as instrucBes do MEFF » -
LIMHA ENCHIMENTO CORILINTD
PRODUTO PROTECCAD 14
CELULA DE BAIXO RISCO BAGLIMAS x Mas Mag. Lavar L1, 2 e 3 e Maq. Cepsular L2, o acrilico esta estalado,
EMCGHIMENTO PLASTICOS Mo caso de quebra de plastico agir de acondo mas sf niscos de evolugio. Ma Maq. Capsular L1 o scrlico encontra-se
PLACAS FIXAS 15 com as instrugfes do MBFF ectalado e solte na zona de salda da Méq. Os riscos 1al como estd na
X tabela das areas mantém-se iguais
PROTECCAD
LAMPADAS i X
LAna Plano de substituigio em curso por limpadas fechades de memnor
PADAS ABRERTAS 18 X consumo {de acordo of Flano racionalizegio Enengia)
Mo caso de gquebra de vidros agir de acordo
VIDROS LAMPADAS FECHADAS T com as instrugies do MBPF X
JAMELAS a Efectuada colocagio nesta & em todas a< janelas separedoras em widro
SEPARADORAS X de pelicula protectora
LIMHA ENCHIMENTO PRO COMNJUNTO
CELULA DE B |IXGDRL:;§;D PROTECCAD 11 »
ACABAMEMNTO MACLINAS
Mo caso de quebra de plastico agir de acondo
PLASTICOS | PLACAS SUSPENSAS 3 com as Instruches do MEPF X )
FLACAS FIXAS as »
PROTECCAD 5
LAMPADAS X
LAMPADAS ABERTAS 13 - » -
VIDROS
LAMPADAS FECHADAS 13 - » -
PRODUTO
AMP FECHADO PLACAS SUSPEMSAS a0 - » -
PLASTICOS FLACAS FIXAS a6 - 4 -
PROTECCAD & N _
LAMPADAS X

mod. Gheck_WP_V2

Figura 4.13 - Check-list de verificacdo de vidros e plasticos
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4.2.7 Anélises de Agua e Consumos

Os consumos de agua, bem como as analises a qualidade da agua, estdo contemplados
quer pelo interesse ambiental, quer pelo interesse a nivel de qualidade alimentar.

Segundo a planificacdo da check-list QSA, no seu ponto AMB 4, a agua de consumo deve
ser analisada mensalmente pelo LAB. No ponto AMB 5 refere que os resultados destas andlises
devem ser divulgados interna e externamente a cada trés meses. Além disso, o consumo de um dos
furos deve ser comunicado em datas definidas, com um intervalo de 6 meses (abril e outubro) e a
agua dos furos é analisada no seu teor em cloro livre mensalmente (pontos AMB 7 e SA B1,
respetivamente).

A JMF possui furos de 4gua na sua propriedade dos quais capta, dentro dos limites
estipulados pelas entidades legais, a 4gua utilizada pela empresa e para 0s quais regista 0 consumo
de agua mensal como pode ser verificado na figura 4.14.

Josemméoafomsm
REGISTO DE CONSUMOS DE AGUA - Furos
Valores em m* Ano: 2015
Més Furo N."1 Furo N.* 2 Furo N.* 3 Total Obs.
Jangiro 1,336 3,646 4982
Feverairo 1,19 3,405 4 596
Margo 1,657 4 625 6,182
Abril 1,414 4244 5,658
Maio 1,346 3,644 4,990
Junho 1,854 4155 6,009
Julho 3718 3,981 7,699
Agosto 972 978 1,950
Setembro 3.048 2,800 5,848
Qutubro 2,768 237 5,105
Novembro 2,446 1,959 4,405
Dezembro 1,516 1,201 2,717
TOTAL 23,186 36,956 60,142

Figura 4.14 - Registo de consumos de 4gua dos furos

Além disso, como a empresa possui politicas para reducdo do consumo de agua, que fazem
parte dos seus objetivos internos e que sdo representados no ponto SGI 6, é importante verificar os
consumos médios ao longo dos varios meses de forma a poder estabelecer objetivos concretos e
mensuraveis sobre o consumo de agua.

E por isso necessario registar os consumos e atualizar as tabelas de consumo de agua de

modo a compreender o quao proximos do objetivo se encontram.
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A evolucédo dos consumos ao longo do ano como é um indicador de desempenho (KPI) é
também exposta numa zona de passagem comum a todos os trabalhadores, com o intuito de os
informar e sensibilizar para a sua reducé@o. Na figura 4.15 encontra-se representado o KPI da 4gua

para o ano de 2015.

KPI - AGUA

Agua (m3) /
Agua/Cx (L/cx9L)
Ano de 2015, acum.

3

Agua (m?)
8
Agua (Lfcx9l)

[
o

E=iigua (m3)-acum. =f=Agua Lfcx 9L

Figura 4.15 - KPl da &gua em 2015

No que diz respeito as analises de controlo da qualidade da agua, estas sdo também
expostas no corredor de passagem como forma de divulgacdo interna dos resultados. Por essa
razdo, é necessario atualizar trimestralmente o ficheiro de divulgagcdo com os novos resultados das
andlises realizadas no referido trimestre.

Nestas analises sao verificados paradmetros fisico-quimicos e microbiolégicos como a
presenca de E. coli, coliformes totais, e os valores de azoto amoniacal, entre outros.

Como ja foi referido, o trabalho realizado encontrou-se relacionado com a atualizagdo da
documentacao referente quer as andlises, quer aos consumos de modo a esta poder ser utilizada e

comunicada internamente a todas as partes interessadas.
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4.2.8 Analise de consumos de energia

Tal como acontece com as analises do consumo de agua é realizada uma analise da
tendéncia dos consumos energéticos, de acordo com o ponto SGI 6 da check-list QSA.

A principal raz8o para a realizacdo desta analise prende-se ao facto de os mesmos fazerem
parte dos objetivos internos da empresa, definidos devido a implementacédo da ISO 14001 onde
podem ser definidos objetivos nas mais diversas nuances da qualidade.

Estes consumos, como qualquer objetivo, possuem metas definidas que devem ser
alcancadas, sendo que neste caso se a meta for ultrapassada considera-se que o objetivo ndo foi
cumprido.

Estas tendéncias sdo informadas a gestdo de topo numa reunido e posteriormente aos
funciondrios da empresa através da exposicdo das mesmas numa &rea propria num corredor de
passagem comum a todos os trabalhadores. Sendo desta forma exposta a figura 4.16, onde constam

0s consumos de energia para o0 ano de 2015.

KPI - ENERGIA

Electricidade (kWh) /
Electricidade/cx (kWh/cx9l)
Ano de 2015, acum.
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Figura 4.16 - KPIl da energia em 2015

A exposicdo das tendéncias ajuda na consciencializacdo dos trabalhadores para cumprir as
metas estipuladas, visto que os consumos das mesmas sao dependentes de boas praticas por parte
dos trabalhadores e complementam a sinalizacdo referente & poupanca de energia ja existente na

proximidade dos interruptores de iluminacao.

58



Resultante deste ponto, foi, portanto, necessario atualizar os consumos com base nos

registos dos contadores da empresa de modo a estes poderem ser publicados e expostos no quadro

dos indicadores do sistema de gestao.

A titulo de exemplo pode ser observado, na figura 4.17, um extrato da tabela de registos do

consumo de eletricidade para janeiro de 2016.

REGISTO DE CONSUMOS DE ENERGIA - 2016

01-16
Dia da Semana 12-01-2016 18-01-2016
Edf. A kWh 2102800 8119800
Escritdrios 1 kwWh
Ed. A
Escritdrios 2 kwWh
Refeitdrio kK\Wh 109195 109813
Chiller N.21 (RAC) kKWh 52397 52862
Chiller N.2 2 (RAC) - Fora de servigo. kwWh
PT1 RAC
Chiller N.2 3 [RAC) kwh 23230 23257
Chiller N.2 4 (RAC) kWh 79233 79266
ﬁ LinhaN.21 kWh 120989 121324
E ENG Linha M.2 1 {Maspack) kwWh 52903 53035
'-E Linha N.2 2 kWh 94109 94447
E Linha N.2 3 kWh 178540 179445
T2 Escrit. Ed. Esc. UDV - Cont. 1 (Safetykleen) kwh 908011 408876
Alugados |Ed. Esc. UDV - Cont. 2 - Sem consumao. kKWh

Figura 4.17 - Extrato dos registos de consumo de eletricidade em 2016

4.2.9 Plano de Formacgéo

No final de cada ano, é necessario correlacionar as formag8es realizadas com o plano inicial

de formag@es verificando se todas as a¢des de formacdo programadas foram realizadas e quais as

necessidades de formacé&o para 0 ano seguinte.

A avaliacéo das necessidades de formagé&o de cada setor e o plano de formacgéo fazem parte

dos pontos SGI 1 e SGI2, respetivamente, da check-list QSA e encontram-se ambas programadas

para janeiro do ano a que correspondem.

Para o cumprimento das mesmas foi realizada a atualizacdo da documentacao necessaria: a

tabela do plano de formacéo de 2015, em concordancia com os registos de formacdes disponiveis no

Lotus Notes registando nha mesma, quais 0s documentos de seguimento relacionados; e a tabela do

plano de formac&o de 2016, em concordancia com as necessidades determinadas por cada setor.

Deste trabalho resultou o plano representado na figura 4.18.
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........ Flaborado:|QSA Aprovado: | ADMDOP
PLANO DE FORMAGCAO - 2016 Data:| 15-ev-16

......... Data Ultima Rey. 12-fev-13

Actualizado em:

| Tipo Format;ﬁ? hd Tema da Formagio | +| Trimestr| *| Ar * }i°Pess| | Totalf ~|Promotor {JN = | Formador {| *| Areas Participant

I Oop Formazao Seguranca [Alimentar. Trabalho, Ambiente] 1" a 4" Trim 2016 45 0.0 nop Euterno e Interno | Warios

| oopP Seqguranga contraincéndio [estintares) Tad'Tim | 2016 20 40.0 DopP Externo e Interna | Todos os sectares

| DaF Lean ! Supply Chain 1" 24" Trim 206 1 a.0 ooP Externo DoF

| DaF Farmagio em Maguinas [mudangaloperagiol 2ad'Tim | 2006 10 1.0 ooP Externo e Interna |PRD

| OoF Metodalogias de Gestdo e Produgao 1" 24" Trim 2MG 1 a.0 DoP Externo FRO

| OoF Concepeio e Desenvolvimenta | Ecodesign 1" 24" Trim 2MG 1 a.0 DoP Externo Ca0 i QUA

| oopP Simulacroz [ambiente & segurangal Tad'Tim | 2016 100 1.0 DopP Interna Todos os sectares

| DaF Faormagio de Formadaores 2ad'Tim | 2006 3 2700 ooP Externo DoF

| LOG Condugdo de Empilhadares 1" 24" Trim 206 G 16.0 ooP Externo AP4, aMP. CEN

| com Jornadas Técnicas 2016 - Sociedade Ponto Verde 1 Trim. 2016 1 8.0 nop Externo Cam

| COM "orkshops sobre Compras e Procurement Tad* Trim. | 2006 1 24.0 DoP Externo COM

| ComM Seminario Supply Chain 2 Trim 2016 1 a.0 DopP Externo COmM

| 2IG MFGPra 223 Trim | 2006 7 14.0 DAF Externa 2IG

| E&Y Seguranga OMOC 1 Trim 206 ) 1.0 DEY Externa e Interno | DEV

| E&N Sanitizacdo 2' 24" Trim 2016 G 4.0 DEV Externo OEY

| E&N MFGPra T a2 Tim 2016 1 6.0 DEV Inkerno OEY

| E&V Seguranga Alimentar Taz2Tim | 2006 2 4.0 DEV Interna DEY

| E&Y Farmagioem fnalista Laboratdrio Ta3dTim | 2006 1 360.0 DEY Imterna CEY

| E&Y Cluimica Enaldgica 2ad' Trim | 2016 2 12.0 DEY Externo CEY

| E&V Tecnologias Enolagia Tad* Tim | 2016 3 12.0 DEY Externo E&V

| E&V Protecdo IntegradalAgricultura Sustentavel Tad* Tim | 2016 3 230 DEY Externo E&V

| E&V Aiodes de lormagdo sobre prova 2ad' Tim | 2006 3 24.0 DEV Externo E&\

| E&Y Aparelho de dozeamenta OMOC 1 Trim 206 1 2.0 DEY Imterna CEY

! MM Prova de Vinhas TeTim. [ 2006 g 10.0 oMy Irterna MM

Figura 4.18 - Plano de Formacé&o da JMF para 2016
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4.2.10 Check-list lluminacdo de Emergéncia

Mediante o objetivo de facilitar o cumprimento do ponto INCE B5 da check-list QSA foi criado
um novo modelo de documentacéo representativo da check-list de iluminag&do de emergéncia, que se
encontra representado na figura 4.19 e 4.20.

A elaboracdo deste documento tornou-se necesséaria de forma a facilitar o processo de
constatacdo do estado da iluminacdo de emergéncia assegurando que esta se encontra em
funcionamento, no nimero e localizagcao determinada, de forma a possibilitar uma comunicagdo, em
caso de incumprimento, mais detalhada e facilitada.

Este topico encontra-se relacionado com a seguranga dos trabalhadores garantindo que, por
exemplo, em caso de incéndio, é facil para qualquer colaborador ou visitante compreender onde
estdo localizadas as saidas de emergéncia do edificio facilitando a saida e diminuindo o risco de
incidentes, sendo por isso de estrema importancia para a empresa.

O cumprimento deste item encontra-se ainda relacionado com a legislagdo nacional, como é
0 caso da Portaria n® 1532/2008, onde s&o expostas as caracteristicas dos blocos de iluminacdo e
também as caracteristicas das restantes sinalizag6es de emergéncia.

Além das verificacdes realizadas pela JMF, € ainda realizada anualmente uma verificagao
externa por uma empresa subcontratada da qual resulta um relatério onde sdo expostas
oportunidades de melhoria no que diz respeito a seguranca das instalagbes e a conformidade dos

mesmos com o descrito na legislacéo, como é o caso da localizacgao e visibilidade.
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Check-list Verificagcdo do Funcionamento da lluminacao de Emergéncia

Area Descrigdo Eloocos OK JNOK JObservacoes
ADM Entrada Principal para RAC 1
RAC Saida para entrada Principal 1
MAN Relégio de Ponto 1
MAN Saida Ed.A Escadas para Refeitorio 2
MAN Maquina de Café 2
ENG Saida de ENG para RAC 1
RAC Escadas Manutenc&o 1
RAC RAC Corredor LAB 1
RAC Saida Escadas de Pedra RAC 1
RAC Escadas de Pedra RAC 1
LAB Corredor LAB para escadas 1
SIS Sala WC LAB 3
ENG Entrada da linha 1 1
ENG Passagem ENG para AMP/APA 1
’;K'P’A Passagem AMP/APA para AMP 1
AMP/A | Passagem AMP/APA para AMP (Piso 1 - 1
PA escadas)
AMP/A Quadro eléctrico PIN 1
PA
ANPIA | oficina eléctrica 2
,SJIXIPIA Parede Lateral stock mat. Elect. 1
APA Portdo 9 APA 1
APA Portdo 7 APA 1
APA Gabinete Sérgio 1
APA Portdo 1 APA 1
APA Saida Escadas LOG 1
ENG Saida para RAC (meio da linha 1) 1
Pagina 1 de 2

Mod.checkiluminagdo

Figura 4.19 - Check-list iluminacdo de emergéncia — pagina 1
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Check-list Verificagdo do Funcionamento da lluminagéao de Emergéncia

Area Local :Ioocos OK | NOK |Observagdes
ENG Saida Linha 1 para entrada das linhas 1
ENG Saida Linha 2 para entrada das linhas 1
ENG Saida Linha 4 para entrada das linhas 1
SIS Passagem SIS para RAC 1
SIS Saida SIS para RAC 1
SIS A meio do SIS perto do Bloco 1
SIS Caixa primeiros socorros 1
SIS Porta LAB R/C 1
PAL Portdo Frontal (mais afastado do gabinete) 1
PAL Portdo Frontal (mais perto do gabinete) 1
PAL Meio do PAL 1
PAL Portdo das traseiras (ao pé do WC) 1
CAVE $3gz?agsem Cave de Envelhecimento para Cave 1
CAVE |Ao pé do portdo de saida - Cave Turistas 1
CAVE |Porta Despensa na cozinha - Cave Turistas 1
CAVE |Saida das WC — Cave Turistas 1
CAVE |Saida da Loja 1
CEN Sala dos Silos 1
CEN Piso 1 - Escadas centrais ao pé dos gabinetes 1
CEN Piso 1 —_Escadas nas extremidades do corredor 5
dos gabinetes
CEN Piso 1- WC dos gabinetes 1
CEN Piso 1 - Passarele (a meio) 2
CEN Piso 1 - Passarele (no fim) 2
CEN Piso -1 1
Pagina 2 de 2

Mod.checkiluminagio

Figura 4.20 - Check-list iluminacdo de emergéncia — pagina 2
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4.2.11 Plano de auditorias

Tal como acontece com o plano de formagdo é também necessario anualmente criar um
plano de auditorias para a empresa, que se encontra explicitado na figura 4.21.

Este ponto encontra-se contemplado na check-list QSA no seu ponto SGI 4, sendo realizado
no més de janeiro do ano a que se refere o plano.

Para a concretizacdo do item é necessario verificar quais as alteracbes ao plano anterior
quer nas auditorias internas e externas anunciadas, quer no intervalo de tempo em que as auditorias
externas ndo anunciadas podem ser realizadas.

Apos esta averiguagéo € entdo alterado o modelo do documento do plano de auditorias com

as novas datas, tendo sido este o trabalho realizado.

. Elabi do /A, fo: Data:
JOSE MARIA () bA FONSECA aboragdio / Aprovagdo: @
PLANO DE AUDITORIAS - ANO DE: 2016 DOP [/ ADM 29-02-2016
TIPO DE AUDITORIA JAM FEV MAR | ABR MAI JUN JUL | AGO | SET ouT | NOV DEZ | OBS.
IMF ¥
Interna (1)
= iy ix) ix) iy
AUDITORIAS | Audits ¥ ] P ] ¥
AOSISTEMA | 5554 - (2)
QUALIDADE, iﬁiﬂﬁl ¥
AMBIENTEE | n (3)
SEGURANCA BRCi7 ¥
ALMENTAR | Iferne )
SativalOCh
BRCI7 W (5)
Cliente
Asda [aaR) (6)
Obs.: + legenda:
(1) - Auditorias Internas 150 3001 e 150 14001 (Auditor Externc) - Processos e clausulas normas .
(2) - Auditorias 55 —de acordo com Mapa Responsabilidades e check fist propria (area DOP) Planeado - ¥ / Realizado - £
(3) - Auditoria Integrada de Renovagdo- 1505001 / 150 14001 urgansmo certificagdo (OC) - EiC NR [Ndo Realizado)

[4) - Auditoria Seguranca Alimentar Interna (BRCi6) [Auditor Externo) — Processos & clausulas referencial
[5) —Auditoria BRCI7 - Organismo Certificacio (0OC) — Sativa — Auditoria BRC NA (MEo Anunciada) entre Abr. e Dez. 2015
[B) —Auditorias Clienta Asda (IPL/Asda)— Check list propria, base BRC [AA4). Med.COA

Figura 4.21 - Plano de Auditorias da JMF para o ano de 2016

4.3 Outras acbes de melhoria

Neste ponto serdo exploradas as agdes realizadas durante o periodo de estagio na JMF que
nao se encontram diretamente relacionadas com a check-list QSA, tendo sido realizadas consoante

foi denotada a sua necessidade.
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4.3.1 Balnearios: Layout

Com o objetivo de melhorar a organizacdo dos balnearios dos trabalhadores, foram
atualizadas as identificac6es dos cacifos, dos armarios de calcado e também foram criados layouts
dos balneéarios permitindo desta forma identificar de forma mais répida a localizagdo de cada cacifo e
dos funcionarios presentes em cada um dos balnearios.

Estas atualizacdes prenderam-se com o facto de terem sido realizadas alteracbes na
distribuicdo dos balnearios por homens e mulheres, visto alguns estarem Iotados e
consequentemente ndo haver espaco suficiente para colocacdo de cacifos para as pessoas afetas a
cada balneério de forma arrumada e organizada.

Além disso as novas versdes dos referenciais ddo um maior enfoque aos funcionéarios e ao
cumprimento das necessidades dos mesmos passando desta forma a reforcar o interesse de
qualquer empresa, em que 0s seus funcionarios se sintam confortaveis e possuam todos 0s recursos
necessarios a laboragdo ao seu dispor, aumentando desta forma a produtividade e acabando por
aumentar o valor da empresa (BRC, 2015b).

Como resultante desta tarefa, foram entdo atualizadas as etiquetas de identificacdo dos
cacifos, expostas na figura 4.22, e as etiquetas do armario de calcados, representadas na figura
4.23.

6B 7B 8B

155 - LUIS GRAGA - ENG 155 - LUIS GRAGA - ENG 134 - RICARDO PRATA -
ENG

9B 10B 1B

134 - RICARDO PRATA - 245 - FRANCISCO 245 - FRANCISCO
ENG NARCISO -ENG NARCISO -ENG

Figura 4.22 - Exemplo de etiquetas de identificacdo dos cacifos

‘ ®  155-LUIS GRAGA - ENG | ®  222-SERGIO CRUZ -APA ‘If) 200- DANIEL PEREIRA - APA |

‘6 134 - RICARDO PRATA - ENG | ‘6 125 LUIS CONDINHO - AMP | ‘l’:} 128 - JULIO MEIAS - MAN |

Figura 4.23 - Exemplo de etiquetas de identificagcdo dos armarios de calgado

Além disso foram ainda criados os layouts para cada balneério encontrando-se exposto um
exemplo dos mesmos na figura 4.24. Os layouts foram depois preenchidos com a identificacdo de

cada pessoa e colocados a entrada de cada balneéario.
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WC A — Homens

CACIFOS NUMERO NOME AREA
1A

2A

JA

4A

JA

6A

— TA

8A

9A

10A

11A

12A

13A

14A

15A

16 A

17A

18A

19A

otas Cacifos simples
Botas | Botas

Figura 4.24 - Layout do Balneario A
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4.3.2 Distribuicao de trabalhos da Manutencéao

Foi verificada a necessidade de automatizacéo do preenchimento de tabelas para verificacdo
das horas semanais de trabalho totais do departamento de manutencéo. Isto deveu-se ao facto do
referido documento ser atualizado continuamente ao longo da semana de trabalho sendo necessario
no final de todas as semanas proceder aos calculos de preenchimento de tabelas.

Estes calculos consistem na soma de horas de acordo com determinados dados como nome
do trabalhador, area de trabalho e funcéo, intercetando por vezes mais do que um destes filtros de
forma a conseguir comparagdes, por exemplo da quantidade das horas de trabalho do trabalhador X
na area.

Como as tabelas séo efetuadas em folhas de célculo, foram usados os recursos das mesmas
com férmulas como o SOMA.SE onde foram depois selecionados os intervalos especificos,
correlacionando as varias tabelas e permitindo desta forma que, a qualquer alteragcdo da tabela méae
as outras tabelas sejam alteradas automaticamente.

A férmula SOMA.SE segue a seguinte sintaxe SOMA.SE (intervalo, critérios,
[intervalo_soma]), onde apenas o argumento intervalo_soma €é opcional referindo-se as células que
vao ser somadas sendo que por omissao € considerado o argumento intervalo para este parametro
(Microsoft, 2016).

Esta alteracdo levou a um melhoramento do processo aumentando desta forma a
produtividade e eficiéncia do mesmo, deixando de ser necessario que algum dos funcionarios da
empresa perdessem tempo a realizar todos os calculos e respetivos graficos manualmente,

passando a estar tudo automatizado.

4.3.3 Avaliacéo de riscos nos postos de trabalho

A JMF efetua a avaliacdo de riscos nos postos de trabalho, sendo esta avaliagdo efetuada
com a empresa de servico externo de segurancga no trabalho.

Esta temética € de extrema importancia para garantir a seguranca dos trabalhadores.

Durante o estagio foi efetuado um estudo relativo as movimentagdes nos postos de trabalho
das linhas de engarrafamento, com o objetivo de reduzir esforcos excessivos que podem
eventualmente resultar em doencas de trabalho, bem como para garantir um aumento da eficiéncia
organizacional da empresa (CRPG, 2012).

Para a realizacdo/confirmacdo desta avaliagdo foi necessario apurar no local dados sobre a
frequéncia de algumas a¢bes que variam com o tipo de produto que se esta a produzir e com o dia
da producéo, visto que existem dias onde podem ocorrer contratempos que levam a paragens das
linhas de producdo e consequentemente diminuem a velocidade do processo. Como tal, ndo faz
sentido que o calculo sobre a carga de trabalho realizada num determinado local seja avaliado em

apenas um dia de amostragem, tendo o trabalho sido realizados em varios dias.
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Por essa razdo estes calculos foram realizados internamente, e fornecidos a empresa
subcontratada, tendo por base os registos de producéo e controlo da qualidade onde estdo expostos
0s numeros efetivos de producdo em determinados dias bem como os tempos de paragem,
permitindo desta forma ter uma ideia mais correta de qual a média de carga de trabalho em cada

posto.

4.3.4 Atualizacéo do Inquérito a Fornecedores (Versao portuguesa e Inglesa)

De forma a possibilitar o cumprimento do ponto 3.5.1.2 da BRC, foi necessario realizar um
guestionario para avaliagdo dos fornecedores e respetiva avalizagéo do risco, através da requisicédo
de normativos de qualidade, ambiente e seguranca alimentar que possam assegurar que 0S mesmos
trabalham com os maiores padrbes de qualidade, que sdo auditados com regularidade e desta forma
garantindo que estdo aptos para ser fornecedores da empresa sem representarem um risco para a
producéo de produtos seguros e de qualidade pela mesma.

Este questionario € de extrema importancia e dado ter de ser enviado a varios fornecedores
de materiais de embalagem, teve de ser produzido quer na lingua portuguesa, anexo Il, quer na
lingua inglesa, anexo lll, de forma a poder ser aplicado aos fornecedores estrangeiros.

O inquérito foi também revisto no sentido de solicitar aos fornecedores de material de
embalagem comprovativos de certificacdo segundo o referencial BRC ou outro referencial
reconhecido pela Global Food Safety Initiative como é o caso da FSSC 22000. Na figura 4.25
encontra-se um excerto do inquérito onde é abordado este ponto e que consequentemente permite
avaliar, com base no ponto 3.5.1.2 da BRC, o fornecedor e tomar uma decisdo sobre a sua

aceitacao.

5. Sequranca Alimentar
- A empresa tem implementado um Sistema de Seguranca Alimentar certificado?

Sim[] Nao[]

Se sim, quais? (envie p.f. a cépia do respectivo certificado)

1ISO 22000 [] FSSC 22000 [] BRC [ IFS[J Outro:

Figura 4.25 - Excerto do inquérito a fornecedores — Sistema de Seguranca Alimentar

De forma a poder garantir qgue mesmo os fornecedores que ndo possuem um Sistema de
Seguranca Alimentar certificado possuem implementados sistemas que permitam garantir a

qualidade dos materiais por eles fornecidos. Um exemplo é o sistema de rastreabilidade que é

essencial em qualquer Sistema de Gestdo da Qualidade e que implica o seguimento de todos os
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intervenientes a jusante e a montante, incluindo desta forma os fornecedores de materiais de
embalagem.

Como tal, foi necessario no inquérito incluir um ponto de modo a averiguar a existéncia ou
inexisténcia destes procedimentos nos produtos que eram fornecidos a JMF, estando na figura 4.26

um excerto representativo deste ponto.

- Rastreabilidade
- A empresa efectua exercicios anuais de rastreabilidade? sim [ Nao [

- A empresa dispde dum sistema de rastreabilidade as Matérias-primas e aos lotes
constituintes dos produtos fornecidos a José Maria da Fonseca? Sim [ Nao[]

Figura 4.26 - Excerto do inquérito a fornecedores — Rastreabilidade

Com a introducéo do conceito de Vulnerability Analysis and Critical Control Points (VACCP)
pela nova versédo da BRC tornou-se também necesséario comecar a questionar os fornecedores sobre
a aplicacdo ou possivel aplicacéo desta prética.

Este ponto tém o intuito de proporcionar uma simplificacdo do sistema VACCP visto que, se
os fornecedores de embalagem detiverem este sistema a seguranca nos seus produtos é superior.
Consequentemente, esta confian¢a pode levar a uma diminuicdo do seu risco na analise VACCP da
JMF, simplificando desta forma os controlos necessarios.

Na figura 4.27 encontra-se representado um excerto do inquérito onde se aborda a questao
relativa ao risco de fraude.

E importante referir que o nivel de risco no VACCP n&o é dependente apenas da resposta a
esta questdo, mas que se encontra também relacionado com pontos como o histérico de ocorréncias

e o tipo de material em questé&o.

- A empresa efectua analises de risco relativamente as suas matérias-primas/ materiais de
embalagem onde considere para além da Qualidade e Seguranca Alimentar, o risco de

fraude (de fornecedores)?

Sim[J Nao[]

- Se ndo, tenciona implementar? Sim[J] Nao [J Se sim, quando?

Figura 4.27 - Excerto do inquérito a fornecedores - Fraude

De acordo com o resultado da avaliacdo dos fornecedores e com o risco associado aos
mesmos, podera ser necessario reenviar os questionarios de 3 em 3 anos, isto quando este € o (nico
método para avaliacdo. Além disso nestes casos sera ainda necessario realizar uma auditoria as
empresas de 3 em 3 anos. Ambos estes pontos se encontram contemplados na check-list sendo

verificado que os inquéritos serdo reenviados em 2018.
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4.3.4.1 Atualizacdo do histérico de avaliacdo de risco dos fornecedores em
embalagem

Com o envio dos questionarios foi também necessério atualizar o histérico de avaliacdo dos
mesmos de modo a permitir uma mais facil verificagdo da conformidade dos fornecedores.

A cada questionario preenchido foi necessario verificar se os dados presentes na avaliacdo
de risco estavam atualizados e em caso negativo foi necessario atualizar os mesmos.

Os dados que constam da avaliacdo de risco, além do nome identificativo do fornecedor e
gue tipo de produto ele fornece, séo relacionados com os referenciais de seguranca alimentar como é
0 caso da BRC, FSSC 22000 e ISO 22000. Esta relacdo é de extrema importancia visto que um
fornecedor que esteja certificado por qualquer um destes referenciais representa, a partida, um risco
menor e transmite uma ideia de seguranca dos seus produtos ja que tém que obedecer a mais
parametros restritivos de qualidade e seguranca alimentar. Isto ndo implica é claro que um fornecedor
ndo certificado ndo produza com qualidade, mas implica uma menor confianca na qualidade do
produto.
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5. Consideracdes finais

Os sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar (SGQSA) sdo um ponto de
extrema importancia em qualquer empresa atual, sendo também um fator de diferenciacdo entre as
diversas empresas do setor.

E importante possuir metodologias que ajudem a organizacio das tarefas a realizar exigidas
pelos diversos standards garantindo assim que os mesmos sdo cumpridos. Este ponto apresenta
ainda maior relevancia no caso da José Maria da Fonseca (JMF) visto a empresa possuir mais do
gue um referencial sobre o qual tem que se guiar.

Como tal, para ajudar no cumprimento dos requisitos dos normativos pelos quais a JMF se
guia, foi criada a check-list da Qualidade e Seguranca Alimentar (QSA), sendo este o principal
objetivo do estagio e desta dissertacao.

A aplicabilidade da mesma foi verificada concluindo-se que, no primeiro trimestre o0s
resultados foram positivos evoluindo de uma percentagem de cumprimento dos 47,1 % no inicio do
trimestre, para os 100 % no ultimo més do trimestre alcangando ainda uma percentagem de 74,5 %
de aplicabilidade no primeiro trimestre, cumprindo desta forma o seu objetivo e o objetivo principal
desta dissertacgéo.

A check-list ajuda efetivamente ao cumprimento atempado das tarefas, mas o seu efeito total
apenas poderia ser comentado por avaliacbes sucessivas das percentagens de cumprimento
mensais da mesma, visto que apenas na pratica se consegue terminar se a calendarizacdo das
tarefas foi a mais acertada ou ndo. Por esta razao é importante melhorar continuamente a check-list
ajustando-a sempre a realidade anual da empresa.

No que diz respeito aos objetivos menores do estagio, ajudar no cumprimento das tarefas
programadas e melhorar continuamente as metodologias aplicadas ao SGQSA, estes também foram
cumpridos tendo sido desenvolvidos documentos como foi o caso da check-list de iluminagédo de
emergéncia ou a realizacdo da acdo de formacdo sobre alergénios; enquanto outros foram
atualizados, como foi o caso dos planos de formacao, de auditorias e as andlises de consumos de
agua e energia, entre outros.

Nesta temética foram ainda melhorados processos como foi o caso do preenchimento
automatico das tabelas de distribuicdo de trabalhos da equipa de manutencéo e a introducdo dos
layouts dos balneérios dos trabalhadores.

Em suma, os objetivos delineados no inicio do estdgio na JMF no ambito desta dissertacdo
foram cumpridos verificando-se uma melhoria dos sistemas. Ainda assim, existe trabalho que pode
ser desenvolvido nesta area, principalmente porque para os sistemas funcionarem, estes devem
adaptar-se sempre a realidade da empresa que ndo € imutavel e que consequentemente necessita

de estar sempre associada a um processo de melhoria continua.
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Anexo | — Check-list QSA versdo 1 — setembro de 2015

CHECKLIST TAREFAS - QSA (Qualidade, Seguranca, Ambiente)
Integracdo Normas BRC NA, 1S09001/14001 e Auditorias Cliente Asda/Walmart/...
SISTEMA GESTAO INTEGRADO

Periodicidade

1. Necessidades de Formacdo - sectores Anual QsA 04-Jan

2. Plano Formacgdo Anual QSA 04-Jan

3. Plano Gestdo Integrada Anual QsA

4. Plano de Auditorias Anual QsA

5. Formagoes - Cursos de Formac3ao QSA - AvaliacSes formacses Trimestral QsA

6. Indicadores Sistema de Gestdo - Compilacdo dados / apresentacdo dados Mensal QsA

7. Ndo Conformidades {Internas /Fornecedores) e Reclamacgdes Continuo QsA

8. Registos base de dados fornecedores Continuo QsA

9. Calibracio de Equipamentos - Plano Calibragtes Externas e Internas Mensal QsA

10. Revisao do Sistema pela Gestao Semestral DOP/QSA

11. Revisdo documentagdo (procedimentos, instrugdes, relatdrios, etc) Anual QSA/DIR

12. Informac3oc a ADM/DIR sobre NC's/Reclamacgdes (SA) - BRC Mensal DOP

13.Auditorias Internas 55-SA Bimestral QsA/DOP

14.Auditorias Internas (1SO, BRC) - Auditor externo Anual QSA/DOP 15-Abr 15-Jul
15. Auditorias Externas (ISO, BRC Ndao Anunciada) - Organismos de certificacdo (EIC/SATIVA) Anual QSA/DOP 30-Abr >Jun
16. Auditorias Externas Clientes (ASDA/WALMART/OUTROS) Anual QSA/DOP

17. Melhoria Continua (projectos especificos DOP - KPI's / Quebras /55-SA,...) Continuo DOP/QSA

AMBIENTE - I1SO 14001

Periodicidade

1. Mapa Registo Residuos Anual QSsA 01-Abr

2. Declaracdo Ponto Verde Anual QsA 28-Fev

3. Comunicacdo gases fluorados Anual QSsA 31-Mar

4. Plano Controlo Qualidade Agua Consumo (PCQA) Mensal QsA

5. Divulgagdo Interna e Comunicagio Externa Resultados Qualidade Agua Trimestral QsA

6. Avaliacio Conformidade Legal (Ambiente) - Listagem Requisitos Legais e Outros Semestral QsA

7. Comunicac¢io volumes mensais dgua (Furo 3) Semestral QsA 28-Abr 28-Out
8. Detecgdo de Fugas Gases Refrigerantes (Chiller's, etc) Semestral QsA/MAN

9. Resposta a Emergéncia - Formagio Anual QSA/DOP

10. Resposta a Emergéncia - Simulacros Anual QSA/DOP Abr
11.Cansulta Legislacdo Nacional e Comunitaria / Registo Notes Continuo QsA

12. Divulgacdo e andlise interna. Continuo QSA
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SEGURANCA ALIMENTAR - BRC NA / Asda

A. Controlo Pragas

Resp.

1.Contrato prestacao servico (espécies a controlar, formacgao técnico, etc). Anual QSA Set
2.Planta com localizagdo iscos (revisdo) Anual QSA Dez
3.Fichas Técnicas / Fichas Dados Seguranca e Autorizagdo Venda Pesticidas Anual QSA Dez
4.Relatdrios servigo emitidos pela empresa contratada Bimestral QSA

5.Analise de tendéncias Anual QSA Dez
6.Registo NC's (relatérios ocorréncias) Bimestral QSA

7. Plano de visitas Anual QSA Dez
8. Registos substituicdo lampadas insectocutores - Fichas técnicas lampadas Bimestral QSA/MAN

9. Registo limpeza e contagem de insectos - Insectocutores Trimestral QSA/MAN Jan Abr Jul Out
10. Desinfestacdo cave (Relatério, Fichas Técnicas e Seguranga,...) Bianual QSA Mai Jul

B. Agua de Consumo

1. Monitorizagdo agua furos (cloro livre) - Verificagdo cumprimento (LBM) Mensal LBM/QSA

2. Plano de analises / boletins de analises (ver pontos 4. e 5. da parte de AMBIENTE) -—

C. Limpeza Instala¢cbes

1.Planos de limpeza - Emp. Externa e JMF Anual QSA

2.Registos limpeza - Emp. Externa e JMF Mensal QSA

3.Postos de limpeza areas - Estado materiais limpeza (ver auditorias 55-SA) -

D. Fichas Técnicas / Fichas Dados Seguranca

1.Produtos limpeza e sanitizagcao Anual QSA Abr

2.Produtos enolégicos Anual QSA/LBQ Abr

3.Produtos manutencgdo / outros Anual QSA/MAN Abr

4. Lubrificantes - Oleos magq. Lavar / Encher / Rolhar (Grau Alimentar). Anual QSA/MAN Abr

E. Legislacdo produto

1.Consulta Legislagdao Nacional e Comunitaria Continuo QSA

2. Divulgacdo e analise interna. Continuo QSA

F. Avaliagdo de Fornecedores

1.Fornecedores de matérias-primas (inspec¢des recepgdo, nc's, seguimento) Continuo QSA/DOP

2.Fornecedores de servigos (formagdo, calibragdo equipamentos, limpeza, refeitério, etc). Bianual QSA/DOP Abr Out
3.Fornecedores aprovados - Actualizagcdo de documentos (certificagdes, etc.) Anual QSA Abr

G. Armazenagem Matérias Primas

1.Datas de validade dos produtos (MFGPro) Semestral AMP/QSA

2. Critérios de aceitacdo de materiais de embalagem (registos, etc). Continuo QSA/cQ

H.HACCP

1.Verificacdo / controlo registos relacionados com PCC's nas linhas Mensal QSA

2.Registos de pressdo (ver CQ) /filtros Y (ver sanitizagdo) - integridade filtros membrana Mensal QSA

3.Reunidao Grupo HACCP (definir temas a serem analisados na reunido) Anual QSA Mai

4.Validagao fluxogramas na reunido HACCP Anual QSA Mai

5.Revisdo/validacdo analise riscos Anual QSA Mai

6. Analise de vidros e plasticos (mod.Check_VP) Anual QSA Jul

7. Registo de Verificagdo de objectos cortantes (mod.regist.ocorta) Semestral QSA/PRD Abr Out
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SEGURANGCA INSTALAGOES - AUDITORIA SEGURANGCA

Periodicidade

Resp.

1. Cheklist Seguranca Anual DAF/QSA Jul

2. Formagdo Contra Ameagas - PSA (todas as pessoas) Anual DOP/QSA Set

3. Simulacro Identificacdo de pessoas. Anual DOP/QSA Set

3.Revisdo da Politica de Seguranga das instalagdes Anual DAF/QSA

4. Registos (inspecc¢do 7 pontos contentores transporte,...) Continuo LOG

4. Verificagdo dos registos (inspeccdo 7 pontos contentores transporte,...) Trimestral QsA Mar Jun Set Dez

SEGURANGCA CONTRA INCENDIO - AUDITORIA ETICA

Periodicidade

1.Extintores - Manutencdo - Emp. Externa. Anual QsA Mai
2.Extintores - Verificacdo de diversos aspectos. Mensal QsA

3.Bocas de incéndio / Carretéis - Verificacdo de diversos aspectos. Trimestral QsA

4.Bocas de incéndio / Carretéis - Funcionamento - Emp. Externa. Anual QsA Mai
5.lluminagcdo emergéncia - Verificagdo funcionamento. Trimestral QSA/MAN

6.Sinaliza¢do de seguranca e plantas de emergéncia Semestral QsA Jan Jul
7.Formagdo Resposta a Emergéncia (extintores, etc) Semestral QsA

8.Simulacro Anual QSA/DIR Jul

SEGURANCA NO TRABALHO (HST) - AUDITORIA ETICA

Periodicidade

1.Consulta Legislagdo Nacional e Comunitaria Continuo QSA/DIR

2. Divulgagdo e analise interna. Continuo QSA/DIR

3. Processo consulta aos trabalhadores Anual DAF/QSA Jul

4. Medicdo Ruido - Emp. Externa Anual QSA Set
5. Audiogramas Anual DAF/QSA Ago
7. Exames anuais trabalhadores em fung¢do da idade. Semestral DAF/QSA

6. Verificagcdo de fichas de aptiddo de novos trabalhadores. Semestral DAF/QSA

8. Verificacdo de condi¢des seguranca de equipamentos Anual MAN/QSA

9. Relatério Unico Anual DAF/QSA 15-Abr

10. Verificagdo de Seguranca Eléctrica Instalactes Anual MAN/QSA
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. INQUERITO AO FORNECEDOR DE MATERIAL DE EMBALAGEM
036N
oa F v S

INQUERITO AO FORNECEDOR

OBJECTIVO:
Este inquérito tem como objectivo documentar a capacidade dos fornecedores da José Maria
da Fonseca (JMF). E aplicado a todos os potenciais fornecedores ou aqueles ja com histérico na

empresa.

Este inquérito constitui a base da avaliacao/qualificac@o dos fornecedores a ser conduzida

por JMF, com a colaboragéo das empresas fornecedoras.

Todos os dados deste inquérito sdo confidenciais.

Responsavel pelo preenchimento do inquérito:

(assinatura) (cargo)

Data: / /
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. INQUERITO AO FORNECEDOR DE MATERIAL DE EMBALAGEM
3N
oa F \SEC

A. DADOS GERAIS

1. Identificacao da Empresa / Grupo Empresarial

Designagao Social:
Ne Contribuinte:

Morada: Localidade:
Cadigo Postal: - Pais:
Telefone: Fax:
Capital Social:

% Nacional

% Estrangeiro
Pagina Web:
E-mail:

Grupo Empresarial: Sim Néo

Empresas associadas: Morada: % Capital detida:

- Seguros de responsabilidade civil contra defeitos de fabrico/recall produtos:
Seguradora (s) Valor {euros)

2. Tipo de Produtos e Servicos
- Sector Actividade Econdmica:

- CAE
- Indicar os produtos/servicos mais importantes, bem como a % de vendas no ano
anterior:

Produtos/Servigos Marca % Vendas

- Pag. 2/8 -
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. INQUERITO AO FORNECEDOR DE MATERIAL DE EMBALAGEM
3N
oa F \SEC

3. Dados sobre o Negocio

- Indicar os principais clientes (activos)
Cliente

Pais

4. Organizacio da Empresa
- Organigrama

Incluir organigrama com gestores de 12 linha identificados por sector ou funcéo.
Discriminar também o nimero de efectivos.

- InstalacGes

Referir as unidades produtivas, escritérios comerciais e delegagdes principais.
Morada

Telefone / Fax / E-mail

- Contacto

Referir a (s) pessoa (s) para contactos relacionados com qualidade/entregas.
Nome

Telefone / Fax / E-mail

B. CAPACIDADE DO FORNECEDOR

1. Capacidade de Producao
- Preencher por sector ou area de producéo.

Sector de Produgéo Capacidade de Produgéo Produgao do  Previsao do ano

ano anterior corrente

Se estéo previstas variagbes na capacidade actual, refira-as

- Pag. 3/8 -
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. INQUERITO AO FORNECEDOR DE MATERIAL DE EMBALAGEM
036N
oa F s

- Fluxograma de Fabricagao
Incluir o fluxograma com as principais operagdes produtivas - para o(s) produto(s) a adquirir
por JMF.

2. Qualidade

- Organigrama
Incluir o organigrama detalhado da fungao Qualidade, indicando os responsaveis de 12 linha.

- Certificacao
- A empresa tem implementado um sistema de Gestéao da Qualidade certificado?

Sim [J] Nao [J
- Se sim, qual? (envie p.f. a cdpia do respectivo certificado)

1ISO 9001 O oOutro:

- A empresa possui Manual de Qualidade? Sim[J Nao [
- Quais os principais meios de inspeccdo e ensaio utilizados. Incluir laboratérios de

ensaio e respectivas acreditacdes, caso existam.

- Procedimentos
A empresa dispde de procedimentos escritos para: (assinalar todos os aplicdveis)

Aprovisionamentos O Inspecgdo e Ensaio O

Selecg¢do / Seguimento de = -

Fornecedores O Recepcao de Materiais O

Planificacao da Qualidade O Aceitagdo de Amostras |

Andlise de Falhas O Protétipos O

Tratamento de Nao-conformidades/ .

/Acgdes Correctivas O Pré-série -

Tratamento de Sucatas / Produtos 2 QA

Rejeitados - 1% Serie -

Formagéo O Calibragao de Equipamentos O

Técnicas ou Métodos Estatisticos O Identificagdo e Rastreabilidade O
Armazenagens, Movimentagéo e 0O
Transporte

- Para estes procedimentos existem registos comprovativos? Sim [J Nao []

- Pag. 4/8 -



88

INQUERITO AO FORNECEDOR DE MATERIAL DE EMBALAGEM

JOSE MARIA

pa FONSECA
- Vie

- Rastreabilidade

- A empresa efectua exercicios anuais de rastreabilidade? sim [J Nao[]

- A empresa dispde dum sistema de rastreabilidade as Matérias-primas e aos lotes
constituintes dos produtos fornecidos a José Maria da Fonseca? Sim [ Nao [

- Auditorias

- Séo feitas auditorias de seguimento?
Quem segue as

Periodicidade Acgbes Correctivas

Ao sistema

Ao processo

Ao produto

Aos fornecedores
Outro

ooood

3. Ambiente

- Tem implementado um sistema de gestao ambiental certificado?
Sim [0 Nao [

- Se sim, qual? (envie p.f. a cdpia do respectivo certificado)
ISO 14001 O EMAS O Outro:

- Se nao, tenciona implementar?  Sim[] Nao[J Se sim, quando?

- Independentemente de ter ou ndo um sistema de gestao ambiental, tem uma politica
ambiental? Sim [] Nao[]

- Conhece os principais aspectos e impactes ambientais da sua actividade
/produto/servigo? Sim[]  Nao [
- Se sim, refira os principais:

- A concepcao de produtos/servicos tem preocupacoes ambientais como base?

Sim [J Nao [
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. INQUERITO AO FORNECEDOR DE MATERIAL DE EMBALAGEM
3N
oa F v S

- Tem procedimentos definidos para o cumprimento de boas praticas ambientais,

quando presta servigcos / fornece produtos aos seus clientes?

Sim [ Nao [

- Se sim, quais?

- Tem estabelecido objectivos para melhoria do desempenho ambiental?
SmO Nae[

- Refira outras praticas ambientais que pratique e que considere importante:

4. Higiene e Seguranca

- A empresa tem um sistema de higiene e seguranca certificado?

sim[d Nao[]
Se sim, qual? (envie p.f. a cdpia do respectivo certificado)
OHSAS 1800 [] Outro:
- Refira qual a politica da empresa e respectivas estruturas, em relacdo a condicbes de

seguranca dos trabalhadores, prevengao, condicdes de higiene e controlo/utilizacdo de
substancias perigosas

- Pag. 6/8 -
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INQUERITO AO FORNECEDOR DE MATERIAL DE EMBALAGEM

JOSE MARIA

pa FONSECA
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5. Seguranca Alimentar

- A empresa tem implementado um Sistema de Seguranga Alimentar certificado?

Sim [ No []
Se sim, quais? (envie p.f. a edpia do respectivo certificado)
ISO 22000 [] FSSC 22000 [] BRC [0 s Outro:

- No caso da empresa nao ser certificada, tem implementado algum Sistema de Seguranca
Alimentar? Qual? (Envie p.f. cépia do documento comprovativo)

[ Plano HACCP

[ Fluxograma com a anélise dos Pontos Criticos de Controlo do Processo

- Se nao, tenciona implementar? Sim[] Nao [] Se sim, quando?

- A empresa é periodicamente auditada por alguma entidade independente reconhecida?
Qual?
Sim[J] Nao[] Qual?

- A empresa tem definidas Fichas/EspecificagGes Técnicas para os seus produtos? (Em

caso afirmativo, anexar as fichas técnicas referentes aos produtos fornecidos)
Sim [ Nao [ Em preparagéo []

- A empresa efectua analises de risco relativamente as suas matérias-primas/ materiais de
embalagem onde considere para além da Qualidade e Seguranca Alimentar, o risco de
fraude (de fornecedores)?

Sim [ Nao [
- Se nao, tenciona implementar? Sim [ Nzo [] Se sim, quando?
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. INQUERITO AO FORNECEDOR DE MATERIAL DE EMBALAGEM
JOSE MARIA

pa FONSECA
- Vie

- A empresa tem declaracdes de conformidade segundo o Regulamento (CE) N2 1935/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de Outubro de 2004, relativo aos materiais e

objectos destinados a entrar em contacto com os alimentos? (Em caso afirmativo, anexar as
declaracoes de conformidade referentes aos produtos fornecidos).
Sim[J Nao[] Em preparacéo[]

- A empresa tem declaragoes de conformidade segundo o Regulamento (CE) N2 10/2011
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 14 de Janeiro de 2011, relativo aos materiais e
objectos de matéria plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos? (Em caso

afirmativo, anexar as declaragbes de conformidade referentes aos produtos fornecidos)

Sim[J Ndo[J Em preparagdo[]

- Pag. 8/8 -
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P - INQUIRY TO SUPLLIERS

DA F?L\Z}?ECA
INQUIRY TO SUPPLIERS
Objective:

The main purpose of this inquiry is to evaluate the performance of the suppliers of José Maria da
Fonseca, Vinhos, S.A. (JMF). It applies to both potential and effective suppliers of JMF.

This inquiry is the first stage of an appraisal/qualification of the suppliers to be conducted by
Operations Direction of JMF, with the cooperation of all the suppliers.

All data of this inquiry are confidential.

Responsible for fulfilling the inquiry:

(Signature) (Position)

Date: ) o

A. GENERAL DATA

-Pag. 1/8 -
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~ INQUIRY TO SUPLLIERS

JOSE MARIA
oA FONSECA
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1. Identification of the Company/Group

Name:

VAT N2

Address:

Area Code: -

Telephone:

Equity:
% National

% Foreign
Web:
E-mail:

Company’s Group: Yes

City:
Country:

Fax:

No

Associate Companies: Address: % Equity:

- Civil responsibility assurance against manufacturing defaults/ product recall:

Insurance Company (s)

2. Type of Products and Services

- Main Activity:
- CAE

Value ($ US)

- Please enumerate the main products/services, as well as the % of Sales in the last

year:
Products/Services

3. Data about the business

Brand % Sales

- Phg. 2/ -



JOSE MARIA INQUIRY TO SUPLLIERS

oA FONSECA

s Vie

- Please indicate the main customers (active)

Customer Country

4. Company’s Organization

- Organization Chart

Include the organization chart identifying first line managers with their respective department
or function.
Also discriminate the workforce.

- Plant
Please mention production units, offices and main delegations.

Address Telephone/ Fax / E-mail

- Contact
Please mention the people for contact related to quality/deliveries.

Name Telephone/ Fax / E-mail

B. SUPPLIER’S CAPACITY

- Phg. 3/8 -
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JOSE MARIA INQUIRY TO SUPLLIERS
‘bx FONSECA

s Vie

1. Production

- Please detail per production department or area.

Last Year's Current Year's

Department Installed Capacity Prodiictian Forcsast

In case of foreseen changes in present capacity, please mention

- Manufacture flow chart
Include the flow chart with the main manufacturing operations — for the product(s) supplied to
JMF

2. Quality
- Organization Chart
Include the detailed organization chart for Quality, detailing first line managers.

- Certification
- The company has implemented a certified Quality Management System?

Yes [] No ]

- If so, which? (Please send a copy of the respective certificate)

1ISO 9001 O Other:

- The company has a Quality Manual? Yes [] No []

- Which are the main resources of inspection and test you use? If applicable, please
mention laboratories and respective certificates.

- Procedures
The company has written procedures for: (please mark when applicable)
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INQUIRY TO SUPLLIERS

Statistical Techniques or Methods Identification and Traceability
Handling, storage, packaging,

preservatives and delivery

JOSE MARIA
DA FON}?ECA
Purchasing O Inspection and Tests O
Selection / Follow-up of Suppliers [0 Reception of Materials O
Quality Planning O Approval of Samples O
Failure Analysis O Prototype O
Follow-up of Nonconformities / :
Corrective Actions g Presoores =
Treatment of Scrap/Rejected st :
Brodls O 1% series O
Training O Equipment Calibration O
O O
O

- Do you have written records for the above procedures?  Yes [[] No []

- Traceability
- The company performs annual exercises of traceability? Yes [[] No[]

- The company has implemented a traceability system for all the raw materials and lots that
are part of the products supplied to JMF? Yes [] No[]

- Audits

- Do you perform follow-up audits? | |
Periodicity W’;gr'rsegiizogélizlssfor
To the system
To the process
To the product
To suppliers

Other

OoOooO0On

3. Environment
- The company has implemented a certified Environmental Management System?
Yes [] No[]

- If so, which? (Please send a copy of the respective certificate)
ISO 14001 O EMAS O Other:

- If not, plan do you intend to implement? Yes[[] No[] If so, when?

- Phg. 5/8 -
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st TEAITL: INQUIRY TO SUPLLIERS
£ FONSECA

- Regardless of whether you have implemented or not an Environmental Management
System, do you have an environmental policy? Yes[] No[]

- Do you have knowledge of the main aspects and environment impacts of your
activity/product/service? Yes[] No[]
- If so, please state the main ones:

- The design of products/services has basic environmental concerns?

Yes [] No []

- The company has defined procedures for the fulfilment of good environmental
practices when providing services/supplies products to his customers?

Yes [] No []

- If so, which?

- The company has established goals for improving environmental performance?
YesO No[O

- Mention other environmental practices that are in place in your company and you
consider relevant:

4. Health and Safety
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- The company has a certified Health and Safety System?

Yes[] No[]
If so, which? (Please send a copy of the respective certificate)
OHSAS 18000 [] Other:

- Mention what are the company’s policy and its structure, in relation to workers safety,

prevention, hygiene and control/use of hazardous substances

5. Food Safety
- The company has implemented a certified Food Safety System?

Yes [] No []
- If so, which? (Please send a copy of the respective certificate)
ISO 22000 [] FSSC 22000 [] BRC [] IFS[] Other:

- In case your company is not certified, it has implemented any Food Safety System?
Which? (Please send a copy of the respective certificate)

[J HACCP

[CJ Flowchart with analysis of the Critical Control Points

- If not, plan do you intend to implement? Yes[[] No[] If so, when?

- The company is regularly audited by any independent recognized entity? Which?

Yes [] No [] Which?
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INQUIRY TO SUPLLIERS

JOSE MARIA
oA FONSECA
s Vie

- The company has set files/technical specification for their products? (if so, please attach the

technical files related to the supplied products)

Yes [] No [] In preparation []

- The company carries out risk analysis to their raw materials/packaging materials where,
in addition to food quality and safety, considers the risk of fraud (by the suppliers)?

Yes [] No []

- If not, plan do you intend to implement? Yes [] No[] If so, when?

- The company has declarations of conformity in accordance with Regulation (EC) No
1935/2004 of the European Parliament and of the Council of 27 October 2004, on materials

and articles intended to come into contact with food? (If so, attach the declaration of conformity
relating to the products supplied).
Yes[[] No[J Inpreparation[]

- The company has declarations of conformity in accordance with Regulation (EC) No
10/2011 of the European Parliament and of the Council of 14 January 2011, relating to
materials and articles of plastics intended to come into contact with food? (if so, attach the

declaration of conformity relating to the products supplied).

Yes [] No [] In preparation []
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