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ISO 22000:2018 + Amd 1:2024 Sistemas de gestao da seguranca alimentar

A seguranca alimentar como sistema de gestao

62 requisitos. Esta norma é certificavel por um organismo acreditado. Versao de 07/2026.

A ISO 22000 pode ser certificada por um organismo acreditado. Os principios do HACCP estdo contidos na norma, integrados no ponto 8.5.
Importante para fornecedores do retalho alimentar: a ISO 22000 por si sé ndo é reconhecida pela GFSI. Para isso é necessaria a FSSC 22000, ou seja, a
ISO 22000 mais os programas de pré-requisitos da série ISO/TS 22002 mais requisitos adicionais. Quem esta certificado apenas pela ISO 22000 nao
cumpre o que muitas cadeias de retalho exigem. Esta lista € um auxiliar de trabalho para autoavaliagdo, ndo uma prova. Estd em curso uma revisdo
da norma.

Empresa Data Elaborado por

4 Contexto da organizacao, expectativas das partes interessadas e ambito

4.1 Estdo determinadas as questdes internas e externas que podem afetar a capacidade de garantir alimentos
seguros, e sdo revistas e atualizadas periodicamente. Isto inclui a questdo de saber se as alteragdes climaticas
sdo uma questao relevante para a organizagao, por exemplo através do calor nas zonas de producéo e
armazenamento, alterac6es na qualidade das colheitas e das matérias-primas, ou disponibilidade de agua. O
resultado desta reflexdo esta disponivel, independentemente de a resposta ser relevante ou néo relevante.

Como se comprova: Uma lista de questdes ou uma tabela simples com colunas para a questdo, a sua relagdo com a seguranga alimentar e a
data da ultima revisdo. Como evidéncia servem as atas da revisdo pela gestdo com o contexto como ponto da agenda, a vigilancia do mercado,
os avisos de autoridades e associagdes setoriais, e os alertas de fornecedores. Para o aspeto climatico basta uma entrada breve e
fundamentada com sim ou ndo. Uma empresa pequena resolve isto numa Unica pagina, revista uma vez por ano na revisao pela gestdo e
assinada com uma nova data.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

4.2 Estdo identificadas as partes interessadas relevantes para o sistema de gestdo da seguranca alimentar, e os
seus requisitos pertinentes sao conhecidos, foram recolhidos e sdo mantidos atualizados. No minimo, isto
abrange clientes, consumidores, autoridades, fornecedores e colaboradores, juntamente com quaisquer
requisitos destas partes relacionados com as alteragées climaticas, quando esses requisitos existam.

Como se comprova: Uma visdo geral das partes que associa cada uma aos seus requisitos concretos e a respetiva fonte: especificacdes e
auditorias de clientes, requisitos legais e condicdes oficiais, requisitos de certificacdo e da norma, especificacdes de fornecedores. E Gtil uma
referéncia por linha ao documento onde o requisito é cumprido. Uma empresa pequena mantém isto numa Unica tabela, na qual sdo
registados os novos requisitos de clientes e as altera¢des legislativas a medida que surgem, revista uma vez por ano.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo

4.3 O ambito do sistema esta definido e disponivel como informacdo documentada. Indica os produtos e
grupos de produtos abrangidos, os processos e os locais com os respetivos enderecos,
estabelecendo assim claramente os limites do sistema. As atividades subcontratadas ou adquiridas
externamente que afetam a seguranca alimentar estdo explicitamente atribuidas e nao sado
tacitamente omitidas. As questdes determinadas em 4.1 e os requisitos identificados em 4.2 foram
tidos em conta ao definir o ambito.

Como se comprova: Um documento de ambito aprovado, que também pode ser uma sec¢do do manual ou um anexo a revisdo pela gestdo,
com uma lista de produtos, uma lista de processos, os enderecos dos locais e uma declara¢do dos processos subcontratados juntamente com o
responsével. A redacdo deve ser suficientemente clara para que alguém externo perceba o que ndo estd incluido. E preciso cuidar a separacéo
dos dois niveis: deve ser percetivel o que se aplica a organizacdo no seu conjunto e o que se aplica apenas a um unico local. Uma empresa
pequena resolve isto com meia pagina datada e assinada pela gestdo de topo.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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4.4

O sistema de gestao da seguranca alimentar esta estabelecido e em funcionamento, os seus processos e as
respetivas interacdes sdo conhecidos, e € mantido e melhorado de forma continua. Nao fica s6 no papel, sendo
reconhecivel na pratica didria.

Como se comprova: Um mapa de processos ou uma visdo geral de processos que mostre qual o processo que alimenta qual outro, juntamente
com referéncias aos procedimentos e registos associados. A evidéncia de que o sistema estd efetivamente a funcionar provém dos registos
correntes do dia a dia, das auditorias internas, da revisdo pela gestdo e dos registos das melhorias implementadas. Uma empresa pequena

desenha a cadeia de processos, desde a rececdo de mercadoria até a expedi¢do, numa Unica pagina e associa o formulario correspondente a
cada caixa.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo

5 Lideranca )

5.1-a

5.2-a

5.2-b

Leanshift

A gestao de topo assume o sistema de gestado da seguranca alimentar, ancora-o na estratégia empresarial e na
operacao diaria, e disponibiliza as pessoas, as competéncias, o tempo, as instala¢ées e o financiamento de que
o sistema necessita.

Como se comprova: Como evidéncia servem um or¢amento aprovado para higiene, formagdo, manutencdo e analises laboratoriais, um
organograma que atribui a seguranca alimentar a um nivel de gestéo, e atas datadas em que a gestdo tomou decisdes com um responsavel
nomeado, um prazo e uma libertagdo de fundos. Numa empresa pequena, o préprio responsavel é a evidéncia: basta um registo breve e
recorrente que abranja reclamagdes, investimentos e decisdes de pessoal relacionadas com a seguranca alimentar.

Aberto Em curso Cumprido Nao aplicavel
Evidéncia / justificacdo

A gestao de topo assegura que os resultados pretendidos do sistema sao efetivamente alcangados, apoia as
pessoas que contribuem para eles, promove uma cultura de melhoria continua, e deixa claro que é desejavel
comunicar problemas de seguranca alimentar e que fazé-lo ndo acarreta qualquer desvantagem.

Como se comprova: Como evidéncia servem indicadores de desempenho sobre os objetivos com comentdrios da gestao, registos de formagdo
e apoio técnico aos responsaveis, uma via de comunicac¢do para as preocupacoes levantadas pelos colaboradores, e relatos que foram
avaliados com retorno dado a quem os levantou. Uma empresa pequena pode gerir isto com uma lista de avisos de higiene em aberto e uma
nota breve sobre quem os encerrou e quando.

Aberto Em curso Cumprido Nao aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Existe uma politica de seguranca alimentar escrita, adequada ao propésito e a dimensao da
empresa, que estabelece o enquadramento para os objetivos, inclui o compromisso de cumprir os

requisitos legais, regulamentares e acordados com os clientes, abrange a comunicacao interna e

externa sobre seguranca alimentar, e inclui o compromisso de melhoria continua do sistema e da

competéncia de que os colaboradores necessitam para o efeito.

Como se comprova: A evidéncia é a politica aprovada como informac¢do documentada, com data, versdo e assinatura da gestdo de topo. Um
texto conciso de uma pagina é suficiente, desde que corresponda aos objetivos e a gama de produtos. O histérico de altera¢des é importante,
para que se mantenha visivel que a politica foi revista quanto a sua atualidade sempre que os produtos, os locais ou os requisitos legais
mudaram.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

A politica é comunicada em toda a empresa, é compreendida pelos colaboradores quanto ao que significa para
o seu proprio trabalho, pode ser aplicada a todos os niveis, e é disponibilizada as partes interessadas de forma
adequada.

Como se comprova: Como evidéncia servem avisos nas zonas de producdo e de pessoal, um ponto sobre a politica na sessdo de sensibilizacao
para a higiene com lista de presencas e data, uma versdo nos idiomas efetivamente falados no local, e a versdo publicada para clientes,
fornecedores e autoridades. A compreensdo ndo se prova apenas com uma assinatura, mas com uma breve pergunta de verificacdo durante a
sessdo ou uma conversa curta numa ronda de higiene.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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5.3-a

As responsabilidades e autoridades para a seguranca alimentar estdo atribuidas e comunicadas. E nomeado um
lider da equipa de seguranca alimentar, que reporta a gestao de topo sobre a eficacia e a adequacao do
sistema. Esta definido quem supervisiona as obriga¢c6es de comunicacao do sistema, quem implementa o
controlo de perigos na empresa, e quem tem autoridade para interromper um processo e colocar produto em
retencdo. Todos os colaboradores da empresa sdo obrigados a comunicar problemas de seguranca alimentar a
um ponto de contacto nomeado.

Como se comprova: Como evidéncia servem uma carta de nomeacdo datada para o lider da equipa, descri¢es de funcdo com disposicoes de
substituicdo, uma matriz de responsabilidades para monitorizagdo, libertacdo e retencdo, e relatérios do lider da equipa a gestdo. A autoridade
para colocar produto em retengdo tem de constar explicitamente por escrito, caso contrario ndo se sustenta quando é necessario. Numa

empresa pequena basta uma pagina: nome, fun¢do, autoridade, substituto, via de comunica¢do de preocupacdes, assinada pela gestao e
afixada na sala de pausa.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo

6 Planeamento do sistema de gestdo da seguranca alimentar 3

6.1-a

6.2-a

Leanshift

O contexto da organizagdo e as expectativas das partes interessadas foram utilizados para determinar que
riscos e que oportunidades poderiam impedir o sistema de gestao de alcancar os resultados pretendidos ou
poderiam ajuda-lo a alcancé-los. Isto inclui explicitamente os efeitos de um clima em mudanca, por exemplo
periodos de calor, altera¢des na qualidade das matérias-primas ou rutura das cadeias de frio. Para os
elementos identificados foram planeadas ac¢des, integradas nos processos do sistema e posteriormente
avaliadas quanto a sua eficacia. Esta reflexao situa-se ao nivel do sistema e nao substitui a analise de perigos
de cada perigo individual de seguranca alimentar prevista no ponto 8.5.

Como se comprova: A evidéncia é um registo de riscos e oportunidades que remete para a andlise de contexto de 4.1 e para a lista de partes
interessadas de 4.2, com uma agdo planeada, um responsével, um prazo e uma nota posterior sobre a eficcia para cada entrada. Os fatores
climaticos surgem como linhas préprias, ndo como uma nota de rodapé. Uma empresa pequena mantém isto numa Unica tabela de seis

colunas, revista uma vez por ano na mesma reunido que a revisao pela gestdo e assinada com data. O que importa é que acontecimentos como
uma falha de refrigeracdo no verdo se tornem visiveis aqui, e ndo apenas na documentagdo do HACCP.

Aberto Em curso Cumprido Né&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo

Foram estabelecidos objetivos para o sistema, coerentes com a politica de seguranca alimentar, que
podem ser medidos ou avaliados face a critérios acordados e que tém em conta os requisitos legais e

os requisitos dos clientes aplicaveis. Os objetivos sdo monitorizados, comunicados as pessoas

envolvidas, revistos em intervalos adequados e atualizados sempre que necessario. Para cada

objetivo esta planeado o que sera feito, que recursos sdo necessarios, quem é o responsavel, até

quando deve ser alcancado e como sera reconhecida a sua concretizagdo. E conservada informacao
documentada sobre os objetivos.

Como se comprova: A evidéncia é uma lista de objetivos com um valor de partida, um valor-alvo, um prazo, um responsavel e uma medida,
complementada pela avaliagdo continua, por exemplo a taxa de reclamacdes por lote, a proporcdo de inspe¢des de higiene aprovadas, a taxa
de sucesso dos exercicios de rastreabilidade ou o estado da formacdo dos colaboradores. A isto acresce a prova de que os objetivos foram
comunicados, por exemplo um aviso no quadro, um ponto no registo de passagem de turno ou uma lista de presencgas assinada. Uma empresa
pequena gere isto com trés a cinco objetivos numa pdagina, atualizados mensalmente com um valor e avaliados na revisdo anual. Quando
existem varios locais, deve ser percetivel quais os objetivos que se aplicam a organizagdo no seu conjunto e quais os que se aplicam ao local
individual.

Aberto Em curso Cumprido Né&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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6.3-a As alteracgdes ao sistema de gestdo da seguranca alimentar sdo planeadas com antecedéncia e ndo sédo
realizadas de forma avulsa. Antes da implementacao, foram considerados o motivo e as consequéncias
esperadas, o sistema mantém-se funcional durante e apés a alteragdo, os recursos necessdrios estao
disponiveis e as responsabilidades sdo atribuidas ou reatribuidas. Isto aplica-se a altera¢des de produtos,
receitas, matérias-primas, fornecedores, equipamentos, instala¢des, processos e pessoal, e igualmente a
alterac6es de requisitos legais.

Como se comprova: A evidéncia consiste em pedidos de alteragdo ou notas de altera¢do que indicam o motivo, uma avaliagdo do impacto na
andlise de perigos, nos programas de pré-requisitos e nas medidas de controlo, a aprovacdo pela equipa de seguranga alimentar, além de uma
nota sobre a atualizagdo subsequente de diagramas de fluxo, instru¢des de trabalho e formag¢do. Uma empresa pequena regista isto num
registo de alterac8es, uma linha por alteragdo com data, breve descricdo, uma marca quando a documentacao do HACCP é afetada e uma
assinatura, conservado por exemplo como um formulario no final da pasta do HACCP. As altera¢des ndo planeadas, como a mudanca de
fornecedor de uma matéria-prima com pouca antecedéncia, sdo avaliadas a posteriori seguindo a mesma abordagem.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo

7 Suporte: recursos, competéncia, comunicacao e informacdo documentada

7.11 Estdo determinados e disponiveis os recursos necessarios para estabelecer, operar, manter e melhorar o
sistema de gestdo da seguranca alimentar. Isto tem em conta o que a organizacao pode fornecer internamente
e o que tem de ser adquirido externamente, como servicos laboratoriais, controlo de pragas ou consultoria
externa.

Como se comprova: Uma visdo geral de recursos que abranja pessoas, instala¢gdes e equipamentos, dispositivos de monitoriza¢cdo e medicdo, e
servigos prestados externamente, juntamente com um or¢camento aprovado ou um plano de investimento e decisdes da revisdo pela gestao.
Uma empresa pequena resolve isto numa Unica pagina por ano: do que precisamos, o que temos, o que falta, quem fornece e até quando.

Aberto Em curso Cumprido Nao aplicavel
Evidéncia / justificacdo

7.1.2-a As pessoas que operam o sistema e controlam os processos estao disponiveis em nimero suficiente e sdo
adequadas as suas tarefas. A equipa de seguranca alimentar esta nomeada e cobre, em termos de
conhecimento especializado, os produtos, processos, equipamentos e perigos da empresa.

Como se comprova: Uma carta de nomeacdo ou um registo de decisdo sobre a composicdo da equipa de seguranca alimentar, indicando
nomes, func¢des e a especializagdo que cada pessoa aporta, além de um organograma, descri¢des de fungdes ou tarefas e disposicdes de
substituicdo. Uma empresa pequena documenta a equipa mesmo quando é composta por duas pessoas, e colmata lacunas de conhecimento
através de um perito externo nomeado.

Aberto Em curso Cumprido Nao aplicavel
Evidéncia / justificacdo

7.1.2-b Quando peritos externos realizam tarefas do sistema, por exemplo analise de perigos, validacao ou
formacao, as suas responsabilidades, autoridades e a competéncia exigida estdo definidas por
escrito. A responsabilidade pelo sistema mantém-se na organizacao.

Como se comprova: Um contrato, uma carta de contratacdo ou um acordo de presta¢do de servicos com o perito externo, indicando a tarefa, a
autoridade concedida e a qualificagdo exigida, juntamente com a evidéncia dessa qualificacdo e os relatérios resultantes do trabalho. Uma
empresa pequena regista isto numa carta de contratacdo de duas péaginas, em vez de confiar num acordo verbal com o consultor.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

7.13 Os edificios, zonas, infraestruturas e equipamentos necessarios para produtos seguros estao disponiveis e em
condicdes que favorecem a seguranca alimentar. A manutencao e a substituicdo sdo planeadas e ndo sao
desencadeadas apenas ap6s uma avaria.

Como se comprova: Um registo de equipamentos e ativos, um plano de manuten¢do com prazos e responsabilidades, registos de manuten¢do
e reparacdo, registos de calibracdo e verificacdo dos dispositivos de medicdo, além de planos para a 4gua, o ar comprimido, o vapor e a
ventilagdo quando estes entram em contacto com o produto. Uma empresa pequena mantém uma lista de manutencdo por maquina com data,
atividade e rubrica, o que constitui evidéncia suficiente.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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7.1.4

7.1.6-a

7.1.6-b

7.2-a

Leanshift

0O ambiente em que o trabalho é realizado esta concebido de modo a permitir produtos seguros. Isto abrange
fatores fisicos como temperatura, iluminacao, ruido, qualidade do ar e higiene, e fatores humanos como a
pressédo da carga de trabalho, a duracao dos turnos e a integracdo de novos colaboradores.

Como se comprova: Medic8es e registos de temperatura ambiente, ilumina¢do e ar, um plano de higiene que cubra as regras de vestiario e
lavagem das mados, registos de rondas de inspecdo, além de planos de turnos e de integragdo. Uma empresa pequena demonstra isto através
de uma ronda de higiene semanal com lista de verificacdo e de registos de temperatura das zonas de produgdo.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Quando sao adotados elementos ja elaborados no exterior, como guias setoriais, analises de perigos
genéricas ou manuais-modelo adquiridos, estes sao adaptados a organizacao, verificados face aos

seus préprios produtos, processos e locais, implementados e mantidos atualizados. Um modelo

adotado sem alterag6es ndo conta como sistema proprio da organizacao.

Como se comprova: O documento de origem tal como recebido, uma nota comparativa que mostre que pontos foram adaptados,
acrescentados ou eliminados, e a versdo interna aprovada com data e assinatura. Uma empresa pequena indica no cabecalho do guia adotado
quem o verificou e adaptou a empresa, e quando.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Para os fornecedores e prestadores de servicos cujo desempenho afeta a seguranca alimentar,
existem critérios definidos para sele¢do, avaliacao, monitorizacdo continua e reavaliacdo. Os

resultados destas avalia¢ées sao conservados como informac¢ao documentada, e as consequéncias

de um desempenho deficiente estdo definidas.

Como se comprova: Uma lista de fornecedores com estado de aprovacao, critérios de avaliagdo como certificagdo, conformidade com a
especificacdo, taxa de reclamacdes e fiabilidade de entrega, uma ficha de avaliacdo por fornecedor com data, além de resultados de auditorias
ou questionarios e evidéncia de fornecedores bloqueados. Uma empresa pequena mantém uma tabela com uma linha por fornecedor e uma
avaliagdo anual em trés colunas.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

O que é esperado dos fornecedores externos é-lhes comunicado antes de o servico comecar. Isto inclui os
requisitos de produto e de processo, as especificacées de higiene e transporte, e a obrigacdao de comunicar
alteracdes e incidentes. Os processos, produtos e servi¢os fornecidos externamente sao controlados de modo a
nao enfraquecerem a capacidade da organizacdo de entregar produtos seguros.

Como se comprova: Documentos de compra e contratos-quadro que remetem para a especificacdo, especificagdes aprovadas de
matérias-primas e embalagens, requisitos de higiene e transporte para os subcontratados, e um acordo para notificacdo de alteracdes na
receita, na origem e no processo. Uma empresa pequena anexa uma lista de requisitos de uma pagina a ordem de compra e faz com que seja
contra-assinada uma vez por fornecedor.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Para cada tarefa que afeta a seguranca alimentar, esta determinada a competéncia necessaria. Isto aplica-se
tanto ao pessoal préprio da organizacdo como aos fornecedores externos e ao pessoal subcontratado que
trabalha no local, e aplica-se explicitamente a equipa de seguranca alimentar e as pessoas que monitorizam os
PCC e os PPRO.

Como se comprova: Uma matriz de competéncias com uma linha por pessoa e uma coluna por tarefa, por exemplo verificacdo na rece¢do de
mercadoria, equipamento de tratamento térmico, detetor de metais, libertacdo da limpeza, andlise de perigos. A competéncia exigida para
cada tarefa consta numa breve linha de requisito. Uma empresa pequena gere isto com uma matriz de uma pagina em que cada célula mostra
se a pessoa estd instruida, com pratica ou ainda em aberto.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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7.2-b

7.3

7.4.1

7.4.2

7.4.3

Leanshift

Quando falta competéncia, sdo tomadas acdes, por exemplo formacgao, instrucao, integragdo no
posto de trabalho, reafetacdo a outra tarefa ou aquisicao externa de conhecimento especializado, e

a eficacia dessas agdes é avaliada. A competéncia é sustentada por registos; uma lista de presencas

por si s6 nao é evidéncia de capacidade.

Como se comprova: Um plano de formagdo, registos de formagdo com tema, data, formador e assinatura, além de evidéncia de eficacia: um
teste, observagdo no posto de trabalho, validagdo pelo chefe de linha ou um ensaio bem-sucedido no PCC. Diplomas, certificados e experiéncia
profissional também contam. Uma empresa pequena acrescenta uma linha a lista de presencas em que o chefe de linha confirma, apés
algumas semanas, que a pessoa realiza a tarefa de forma fiavel.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Todos os que trabalham na empresa conhecem a politica de seguranca alimentar, sabem que objetivos se
aplicam a sua area, compreendem o seu préprio contributo para a eficacia do sistema e compreendem o que
acontece se os requisitos ndo forem cumpridos. Sabe-se também que qualquer situacédo invulgar deve ser
comunicada sem demora a uma pessoa nomeada.

Como se comprova: Registos de instru¢do com o contelido abordado, avisos e versées resumidas da politica no local de trabalho, vias de
comunicagdo com nomes e contactos, além de entrevistas por amostragem durante a auditoria interna, nas quais os colaboradores descrevem
o seu contributo por palavras préprias. Uma empresa pequena utiliza uma breve sessdo informativa no inicio do turno e regista tema, data e
participantes num livro de registo.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel
Evidéncia / justificacdo

A comunicacao sobre seguranca alimentar é planeada. Esta definido o que é comunicado, quando, com quem,
por que via e por quem. A comunicacdo abrange tanto o interior da empresa como o exterior, ao longo da
cadeia alimentar.

Como se comprova: Um plano de comunica¢do em forma de tabela, com as colunas motivo, contelido, destinatario, via, responsavel e prazo,
separado em interno e externo. Listas de distribui¢do, atas e trocas de correio eletrénico servem como evidéncia adicional. Uma empresa
pequena resolve isto numa pagina e anexa-lhe os nimeros de contacto de emergéncia.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Para a comunicagdo externa esta definido que informacao é trocada com fornecedores,
subcontratados, clientes, consumidores, autoridades e outros elos da cadeia alimentar, de modo a

que os perigos ao longo da cadeia sejam controlados. E nomeada uma pessoa com autoridade para

comunicar externamente. A informacao recebida e enviada é registada e esta disponivel para a

equipa de seguranca alimentar.

Como se comprova: A nomeagdo da pessoa autorizada e de um substituto, uma lista de contactos de autoridades, clientes e fornecedores,
informacdo sobre o produto e a sua utilizagdo para clientes, incluindo alergénios e instru¢des de conservacdo, e registos de reclamacdes,
questdes de clientes e contactos com autoridades. Uma empresa pequena mantém uma pasta de comunicagdo onde é arquivado cada assunto
externo de seguranca alimentar com data, remetente e desfecho.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Internamente esta definido que a equipa de seguranca alimentar é informada atempadamente de todas as
alteracoes que possam afetar a seguranca alimentar, entre elas produtos, matérias-primas e fornecedores
novos ou alterados, alteracdes a equipamentos, instalagdes, limpeza e pardmetros de processo, novos
requisitos legais e de clientes, e novos conhecimentos sobre perigos e reclamacdes. Esta informacdo alimenta a
atualizacao do sistema e a revisao pela gestao.

Como se comprova: Um procedimento ou formulério para comunicacdo de alteragdes que indique quem comunica e a quem, além de atas das
reunides da equipa de seguranca alimentar que mostrem as alteragdes comunicadas e a sua avaliagdo, e evidéncia de que a analise de perigos
foi revista novamente quando necessario. Uma empresa pequena resolve isto com um ponto fixo da agenda sobre altera¢des na reunido
semanal e uma ata breve.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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7.5.1 O sistema inclui a informacdo documentada exigida pela norma nos respetivos pontos, a informacgao
documentada de que a prépria organizacao necessita para ser eficaz, e a exigida por requisitos
legais, autoridades ou clientes. A sua extenséo e profundidade correspondem a dimenséo, aos
produtos e aos processos da empresa.

Como se comprova: Uma visdo geral ou matriz de documentos que indica, para cada ponto da norma e cada requisito legal, o documento ou
registo correspondente, com uma referéncia ao respetivo local de arquivo e responsavel. E preciso cuidar os dois niveis: deve ser visivel que
documentos se aplicam a organizagdo e quais apenas a um Unico local. Uma empresa pequena mantém esta visdo geral numa Unica tabela e
poupa-se assim a um manual adicional.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel
Evidéncia / justificacdo

7.5.2 Ao criar e atualizar informacao documentada, estao definidas a identificacdo, a descricao e o formato, por
exemplo titulo, nimero, data, versao e autor. Antes de ser utilizada, é revista quanto a sua adequacéo e
aprovada, sendo visivel quem concedeu a aprovacéao.

Como se comprova: Modelos de documentos com um cabecalho ou rodapé uniforme que mostre nimero, versao, data, autor e aprovador,
além dos proprios registos de aprovagdo. Fotografias, videos e ficheiros numa pasta do servidor também precisam de uma versédo reconhecivel.
Uma empresa pequena define um cabecalho padrdo e utiliza-o em todos os formuldrios afixados na producdo.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

7.53 A informacdo documentada é controlada de modo a estar disponivel e legivel onde é necessdria, e protegida
contra perda, alteracdo nao autorizada e utilizacao indevida de versdes obsoletas. Estao definidos a
distribuicao, o acesso, o arquivo, o controlo de versdes, o prazo de conservacao e a eliminacao. A informacao
documentada de origem externa, como especificacdes de clientes, textos legais e fichas de dados de
seguranca, é identificada como tal e também é controlada. Os registos mantém-se legiveis e inalteraveis e sdo
conservados pelo menos durante o tempo exigido pelos requisitos legais, pelos clientes e pela vida util do
produto.

Como se comprova: Uma lista de controlo de documentos com versdo, local de arquivo, distribuicdo e prazo de conservagao, evidéncia de que
as versdes obsoletas foram retiradas, direitos de acesso e cépias de seguranca para o arquivo digital, além da regra de que apenas a versdo
aprovada é afixada na produg¢do. Uma empresa pequena trabalha a partir de uma Unica pasta aprovada, a partir da qual tudo é impresso, faz
cépia de seguranca diariamente e destréi de imediato as cépias impressas de versdes obsoletas.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo

8 Operacdao: programas de pré-requisitos, controlo de perigos e gestao de ndao conformidades

8.1 Os processos necessarios para alimentos seguros sao planeados, implementados e controlados. Esta definido
que critérios se lhes aplicam, como sao controlados face a esses critérios e que registos sao produzidos no
processo. As altera¢des planeadas sao avaliadas previamente, as altera¢6es ndo planeadas sao revistas quanto
as suas consequéncias e, se necessario, contidas. Os processos subcontratados, como armazenamento externo,
enchimento por contrato, controlo de pragas ou limpeza a cargo de um prestador de servi¢os, permanecem sob
o controlo da organizacdo e sdo regidos por contrato e por evidéncia.

Como se comprova: Descri¢des de processo com os respetivos valores de referéncia, notificacdes de libertacdo e de alteracdo, revisdo das
alteracdes pela equipa. Para as atividades subcontratadas, o contrato ou acordo de prestacdo de servicos com os requisitos de seguranga
alimentar acordados, registos de inspecdo do prestador de servicos e a verificacdo de eficacia propria. Uma empresa pequena mantém os
critérios de controlo diretamente nas instrucdes de trabalho e acrescenta um anexo de uma pdagina ao contrato de servigo com os requisitos de
higiene e as obriga¢des de comunicacdo.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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8.2

8.3

8.4

8.5.1.1

Leanshift

Os programas de pré-requisitos estao estabelecidos, implementados e mantidos: condicées do
edificio e do layout, limpeza e desinfecdo, monitorizacdo de pragas, higiene pessoal e formacao,

qualidade da agua e do ar, eliminacao de residuos, manuteng¢dao, manuseamento de produtos

quimicos, vidro e plastico rigido, e protecdo contra contaminacdo intencional, na medida em que

sejam aplicaveis a empresa. Correspondem a dimensdo da empresa e ao produto, estdo aprovados

pela equipa de seguranca alimentar, tém em conta os requisitos legais, os requisitos dos clientes e

as orientacdes reconhecidas, e a sua eficacia é verificada.

Como se comprova: Plano de limpeza e desinfe¢cdo que indique o produto, a concentragdo, o tempo de contacto e o responsavel, registos de
limpeza, relatérios de monitorizacdo de pragas com plano de estacdes de isco, formagdo em higiene com listas de presencas, analises de dgua,
registos de quebra de vidro, plano de manutengdo. A aprovacao dos programas é evidenciada por uma lista assinada ou um registo da equipa,
e quando é utilizado um guia setorial a adaptac¢do é rastredvel. Uma empresa pequena mantém uma visao geral dos PPR de uma pagina e faz
referéncia, em cada linha, ao plano e ao formuldrio de registo correspondentes.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

O sistema de rastreabilidade liga sem interrupcdo os lotes de matérias-primas, ingredientes e
materiais em contacto com o produto adquiridos aos produtos finais deles resultantes e ao primeiro

cliente. Funciona para a frente e para tras, abrange o retrabalho e o reprocessamento, e é testado

em intervalos definidos. O prazo de conservacgao dos registos esta definido e baseia-se, no minimo,

na vida util, nos requisitos legais e nos requisitos dos clientes.

Como se comprova: Identificacdo do lote na mercadoria e nos recipientes, registo de rececdo de mercadoria com o lote do fornecedor, registos
de producdo com as quantidades utilizadas, documentos de expedi¢do com referéncia de lote. A evidéncia de que o sistema funciona é um
teste de rastreabilidade documentado, com hora de inicio, hora de fim, reconciliacdo de quantidades (expedido, em stock, rejeitado) e uma
avaliacdo do resultado. Uma empresa pequena resolve isto com um livro de lotes ou uma folha de célculo e um teste anual que demora cerca
de uma hora e cujo balan¢o de massas tem de fechar.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Para acontecimentos que possam por subitamente em perigo a seguranca alimentar, como falha de energia ou
de refrigeracao, entrada de agua, contaminacao de matéria-prima, sabotagem, incéndio ou avaria de um
equipamento essencial, esta definido antecipadamente quem decide, quem é informado e que a¢6es imediatas
se aplicam. Os contactos de emergéncia estao atualizados e sdo contactdveis, o dispositivo é testado e, apds
cada incidente real, é revisto quanto a sua adequacao.

Como se comprova: Plano de emergéncia com cadeia de escalonamento, lista de contactos que abranja autoridade, laboratério, clientes e
prestadores de servigos, regras para o manuseamento do produto afetado, além de registos de simulacros e de incidentes. Apds incidentes
reais, uma revisdo breve documenta o que foi alterado. Uma empresa pequena afixa um cartdo de emergéncia plastificado na porta da
producdo e trabalha um cendrio com a equipa uma vez por ano, por exemplo a perda de refrigeracdo durante a noite.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Antes de os perigos serem analisados, é recolhida toda a informacgao necessaria para a analise,
atualizada e rastreavel. A equipa de seguranca alimentar esta nomeada, os seus membros cobrem o
conhecimento e a experiéncia necessarios relativamente a produtos, processos e equipamentos, e

as fontes utilizadas, provenientes de legislacdo, requisitos de clientes, literatura técnica e

experiéncia propria da organizagdo, sdo registadas com referéncia e data.

Como se comprova: Lista da equipa com funcdo, qualificacdo e substituto, além de uma visdo geral das fontes utilizadas com datas, por
exemplo legislagdo, guias setoriais, pareceres de peritos, resultados laboratoriais, analises de reclamag¢des. Uma empresa pequena constitui a
equipa com o proprietdrio, o responsavel de producdo e uma pessoa da limpeza, e recorre a conhecimento externo em falta numa base
continua, evidenciado pelo contrato de consultoria e pelas atas das reunides.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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Para todas as matérias-primas, ingredientes, aditivos e materiais em contacto com o produto
adquiridos, existem descri¢cdes que cobrem a composicao, incluindo alergénios, a origem, o método

de producédo e tratamento, a forma de embalagem e entrega, as condi¢cdes de armazenamento e

transporte, a vida util, os requisitos legais aplicaveis e os critérios pelos quais o material é aceite

antes da utilizagdo. As descri¢des sdo mantidas atualizadas e sdo revistas quando um fornecedor ou

uma receita muda.

Como se comprova: Especificacdes e fichas técnicas por artigo, declara¢des de conformidade para materiais em contacto com alimentos,
informacdo sobre alergénios do fornecedor, critérios de aceita¢cdo na rece¢do de mercadoria, como temperatura, integridade, verificagdo
sensorial ou certificado de analise. Uma data ou nimero de versdo em cada especificacdo mostra que esta atualizada. Uma empresa pequena
redne as especificagdes dos fornecedores numa pasta por artigo e revé-as uma vez por ano, além de em cada mudanca de fornecedor.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Para cada produto final ou grupo de produtos existe uma descricdao que cobre a composicao, os
alergénios, as caracteristicas relevantes para a seguranca, como o valor de pH, a atividade da dgua

ou o teor de sal, a vida util, a embalagem, a rotulagem e as condi¢6es de armazenamento,

transporte e distribuicdo. Regista-se também como se prevé que o produto seja utilizado, que

utilizacado indevida é razoavelmente previsivel, por exemplo o consumo sem a etapa de aquecimento

prevista, e a que grupos de consumidores se destina, incluindo grupos particularmente vulneraveis

como lactentes, gravidas, doentes ou idosos.

Como se comprova: Especificacdes de produto com receita, valores analiticos e texto do rétulo, amostras de rétulo com informacgdo de
alergénios e de preparagdo, detalhes da cadeia de refrigeracdo ou de congelagdo. Para a utilizagdo prevista basta um paragrafo por grupo de
produtos, indicando a preparacdo prevista, a utilizacdo indevida previsivel e o grupo-alvo. Uma empresa pequena regista isto numa Unica folha
por grupo de produtos, em vez de manter um documento separado para cada variante.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel

Evidéncia / justificacdo

Para os produtos ou grupos de produtos dentro do ambito, existem diagramas de fluxo que
mostram cada etapa, desde a rececdo de mercadoria até a expedicdo, na sequéncia correta,

incluindo artigos adquiridos, retrabalho, reprocessamento, armazenamento intermédio, remocéo de

residuos e etapas subcontratadas. Os diagramas séo verificados no local face a realidade. Além

disso, sdo descritas as etapas do processo e o ambiente em que decorrem, ou seja, as zonas de

higiene, os fluxos de pessoal e de materiais, a separacao entre zonas de matéria-prima crua e de

pronto a consumir, e os equipamentos e parametros utilizados.

Como se comprova: Diagrama de fluxo por grupo de produtos com data e aprovac¢do da equipa, além de uma nota que confirme a verificagdo
no local, com data e o nome da pessoa que fez a visita. Para o ambiente serve uma planta de zonamento ou do local com o fluxo de
movimentos e materiais, juntamente com breves descri¢ées de processo. Uma empresa pequena desenha o diagrama numa pagina e
confirma-o uma vez por ano por assinatura, apés uma visita a zona de producdo.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel

Evidéncia / justificacdo

Para cada etapa do diagrama de fluxo sao identificados todos os perigos bioldgicos, quimicos e
fisicos razoavelmente previsiveis, incluindo alergénios e os perigos introduzidos através de

matérias-primas, pessoal, equipamentos, ambiente ou contaminagao cruzada. Para cada perigo é

indicado onde surge ou € introduzido. Para cada perigo é determinado e justificado um nivel

aceitavel no produto final, derivado dos requisitos legais, dos requisitos dos clientes, da utilizacdo

prevista e de fontes técnicas.

Como se comprova: Lista de perigos por etapa do processo, com colunas para o tipo de perigo, a fonte de introducdo, o nivel aceitavel no
produto final e a justificagdo com uma referéncia, por exemplo um limite de um regulamento, uma especificacdo de cliente ou um valor de
referéncia microbiolégico reconhecido. Uma empresa pequena trabalha com uma tabela em que cada linha representa uma etapa do processo
e baseia a justificagdo no guia setorial, em vez de gerar estudos proprios.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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8.5.4.1
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Cada perigo identificado é avaliado para determinar se necessita de ser controlado para que o
produto seja seguro. A avaliacdo baseia-se, no minimo, na probabilidade de ocorréncia antes de

aplicadas as medidas de controlo e na gravidade das eventuais consequéncias para a saude. O

método utilizado esta descrito e é aplicado de forma coerente. O resultado indica, sem ambiguidade,

para cada perigo, se é significativo ou nao, e a classificacdo esta justificada.

Como se comprova: Descri¢do do método de avaliagdo, por exemplo uma matriz de probabilidade e gravidade com niveis claramente definidos,
além da ficha de avaliagdo preenchida por perigo, com classificacdo e uma breve justificagdo. Como evidéncia para a classificagdo podem servir
medi¢des préprias, dados de reclamacdes, resultados de contra-amostras ou literatura. Uma empresa pequena gere isto com uma matriz trés
por trés, desde que os niveis estejam definidos e toda a equipa os aplique da mesma forma.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Para cada perigo significativo sao selecionadas medidas de controlo ou combinac¢des de medidas de
controlo que previnem o perigo, o eliminam ou o reduzem ao nivel aceitavel. Cada medida é

classificada, com justificagdo, como PCC ou como PPRO, seguindo a classificacdo uma abordagem

sistemadtica e rastreavel que considera, entre outros aspetos, o efeito sobre o perigo, a viabilidade

da monitorizacdo com intervencao atempada, a gravidade das consequéncias de uma falhae a

interacdo com outras medidas. A distin¢do é tracada com clareza: uma medida com um limite

mensuravel, cujo incumprimento afeta diretamente o lote em causa e desencadeia uma correcao

imediata, é um PCC, ao passo que uma medida gerida através de critérios de acado e evidéncia

observavel, cuja falha tem de ser avaliada a posteriori, € um PPRO.

Como se comprova: Ficha de decisdo por perigo significativo, indicando a medida selecionada, os critérios examinados e a classificagdo
justificada. Isto torna-se rastreavel através de uma arvore de decisdo ou de uma tabela de avaliacdo com respostas documentadas as
perguntas. Uma empresa pequena regista a justificacdo em duas ou trés frases por medida, mas verifica, para cada PCC, se existe realmente
por tras um limite mensuravel e uma resposta imediata; caso contrario, a medida pertence aos PPRO.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Antes da utilizacdo, é demonstrado que as medidas de controlo selecionadas e as suas combinagdes
sao efetivamente capazes de reduzir os perigos significativos ao nivel aceitavel definido. A evidéncia

provém de uma fonte adequada e refere-se as condi¢des da prépria empresa, ndo a um caso ideal.

Quando a receita, o processo, o equipamento ou a matéria-prima mudam, a capacidade é

demonstrada novamente.

Como se comprova: Registo de validagdo por PCC e por PPRO, indicando a questdo, o método, o resultado e a conclusdo. Como fontes
adequadas servem orientagdes e valores da literatura, modelos preditivos, dados do fabricante do equipamento, testes de desafio, medicdes
de distribuicdo de temperatura no forno ou autoclave, estudos de vida Gtil. O que importa é a ligacdo ao pior caso préprio, por exemplo o
produto mais espesso no ponto mais frio do equipamento. Uma empresa pequena apoia-se num guia reconhecido e demonstra, com a sua
prépria série de medi¢des, que as condig¢des ai indicadas sdo alcancadas nos seus préprios equipamentos.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Existe um plano documentado que retne o controlo dos perigos significativos e os registos para
cada PCC e cada PPRO: o perigo, a medida de controlo, o limite critico ou o critério de acdo, o tipoe a

frequéncia de monitorizacao, as corre¢dées em caso de desvio, as responsabilidades e os registos

associados. O plano esta aprovado e é efetivamente utilizado na empresa.

Como se comprova: O plano em forma de tabela, muitas vezes chamado plano HACCP, com uma linha por PCC e por PPRO e as colunas acima
referidas, aprovado com data e versdo. A sua utilizacdo é evidenciada pelos formularios de monitorizacdo efetivamente preenchidos na
operacdo diaria, que correspondem as linhas do plano. Uma empresa pequena mantém os PCC e os PPRO numa Unica tabela e assinala o tipo
numa coluna separada, em vez de manter dois planos distintos.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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Para cada PCC sao fixados limites criticos em termos mensuraveis, de modo que a decisao entre
seguro e ndo seguro seja inequivoca, por exemplo como temperatura no centro do produto, tempo,

valor de pH ou a resposta do detetor de metais a peca de teste. Para cada PPRO sao fixados critérios

de acdo mensuraveis ou observaveis que mostram se a medida esta a funcionar. A escolha dos

limites e critérios estd justificada, e quando um critério assenta numa observacéo é refor¢cado por

instrucao, formacdo e amostras de referéncia.

Como se comprova: Os valores registados no plano com unidade e tolerancia, além da justificagdo com uma fonte, por exemplo um requisito
legal, um resultado de validagdo ou um valor de referéncia. Para os critérios de observagdo servem como evidéncia do reforco as
amostras-limite, as amostras fotograficas ou as instru¢des de avaliacdo. Uma empresa pequena escreve uma frase de justificagdo junto a cada
limite, para que ninguém tenha de adivinhar na auditoria de onde vem o valor.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel

Evidéncia / justificacdo

Em cada PCC e para cada PPRO é monitorizado se o limite critico é cumprido ou o critério de acdo é
alcancado. Para cada atividade de monitorizacdo esta definido o que é medido ou observado, com

que método, em que intervalos, por quem e com que registo. A frequéncia é escolhida de modo que

um desvio seja detetado a tempo e o produto em causa ainda possa ser retido. As pessoas que

monitorizam estdo instruidas e autorizadas a responder de imediato.

Como se comprova: Formularios de monitorizacdo com valor-alvo, valor real, hora, lote e rubrica, além da instrucao que especifica o método e a
frequéncia. Quando o registo é automatico, servem como evidéncia os registos do data logger ou do equipamento com marcas temporais,
juntamente com a prova de quem revé e liberta os dados. Uma empresa pequena utiliza um formulario por turno e fixa a frequéncia de modo
que, em caso de falha, apenas seja afetado o produto entre duas medi¢des, o que mantém reduzida a quantidade de stock bloqueado.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Para o caso de um limite critico ser ultrapassado ou um critério de acdao nao ser alcancado, esta
definido antecipadamente o que acontece: como o produto afetado é identificado, bloqueado e

avaliado, como o processo é reconduzido ao controlo e quem decide. Num PCC, todo o produto desde

a ultima verificacdo considerada conforme conta como afetado e néo é libertado sem avaliacao.

Num PPRO é avaliado se e em que medida o produto esta afetado. A resposta e o resultado sédo

registados.

Como se comprova: As corre¢des definidas no plano de controlo de perigos ou num procedimento, etiquetas e notas de retencao, decisdes de
avaliacdo e libertagdo assinadas pela pessoa autorizada, um registo do destino dado ao produto. Uma empresa pequena mantém disponiveis
etiquetas de retencdo vermelhas e uma zona de retencdo segregada, e regista cada desvio numa lista simples com data, lote, quantidade,
decisdo e quem decidiu.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Apé6s alteragoes, a informacgdo em que se baseiam os programas de pré-requisitos e o plano de controlo de
perigos é revista e, se necessdrio, atualizada. Os motivos incluem produtos e receitas novos ou alterados,
novos equipamentos, processos ou fornecedores alterados, novos requisitos legais ou de clientes, conclusées
resultantes de reclamacdes e nova informacéo técnica, como recolhas efetuadas por outros operadores de
mercado. As descri¢des de produto, os diagramas de fluxo e a anélise de perigos também sao afetados.

Como se comprova: Lista de altera¢des ou registo de revisdes com o motivo, a data, os documentos afetados e a pessoa que aprovou a
atualizacdo. Ajuda uma regra fixa: toda a alteracdo de receita e de equipamento passa pela equipa de seguranca alimentar antes da
implementacdo. Uma empresa pequena associa isto a uma pequena guia de altera¢do que ndo chega a produgdo sem a assinatura do
responsavel.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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8.7

8.8

8.9.2

8.9.4

Leanshift

Os equipamentos e métodos utilizados para monitorizar e medir nos PCC e PPRO fornecem valores
fiaveis. Os dispositivos de medi¢do sdo adequados a sua finalidade, identificados, calibrados ou

verificados em intervalos definidos, e protegidos contra ajustes ndo intencionais e contra danos. Se

se verificar que um dispositivo mediu incorretamente, avalia-se que produtos desde a ultima

verificacdo considerada conforme estdo afetados, e é tomada a acdo correspondente. O software

utilizado na monitorizacdo também é verificado quanto a sua adequacao antes da utilizacao.

Como se comprova: Registo de equipamentos de medi¢do com dispositivo, nimero, local de utilizagdo, intervalo e estado, certificados de
calibracdo rastredveis a padrdes nacionais ou internacionais, registos de verificacdo interna, como a verificagdo em dgua com gelo ou no ponto
de ebulicdo de um termoémetro, verificagdes com peca de teste no detetor de metais, além da avaliagdo do produto afetado apés uma falha do
dispositivo. Uma empresa pequena disp&e de um termémetro de referéncia calibrado externamente e verifica regularmente os termémetros
de trabalho em relacdo a este. Isto poupa custos e continua a ser rastredvel.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

E planeado e executado o modo como se verifica se os programas de pré-requisitos estao
implementados e sdo eficazes, se a analise de perigos esta atualizada, se o plano de controlo de

perigos esta a ser seguido e se os perigos no produto final se encontram efetivamente no nivel

aceitavel. A verificacdo nao é realizada pela mesma pessoa que efetua a monitorizacdo em causa. Os

resultados ndo sao apenas arquivados, mas reunidos e analisados: sdo identificadas tendéncias, sao

nomeados desvios recorrentes e dai é derivada a necessidade de atualizacao ou melhoria. A anélise

alimenta a revisdo pela gestao.

Como se comprova: Plano de verificacdo com atividade, método, frequéncia e responsavel, além dos resultados: revisdo dos registos de
monitorizagdo por uma segunda pessoa, inspecdes de higiene e amostras de zaragatoa, andlises de produto e de ambiente, verificagdes de
limpeza, auditorias internas, andlise de reclamacgdes de clientes, teste de rastreabilidade. A analise existe como relatério ou como seccao da
revisdo pela gestdo, com conclusdes sobre tendéncias e as a¢des dai derivadas. Uma empresa pequena analisa em duas paginas de seis em
seis meses e resolve a revisdo de registos através do principio da dupla verificagdo com uma segunda pessoa formada.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo

Os desvios nos PCC e nos PPRO sao detetados, o produto afetado é identificado e controlado, e é
efetuada a correcao imediata. Para além disso, a causa € investigada e eliminada para que o desvio

néo se repita. E avaliada a necessidade de agdo corretiva, o seu cumprimento é acompanhado e a

sua eficacia é revista. Esta definido quem pode avaliar um desvio e tomar a decisao.

Como se comprova: Formuldrio de desvio ou registo de desvios com data, lote, desvio, correcdo imediata, andlise da causa raiz, acdo definida,
prazo, responsavel e a evidéncia posterior de eficacia. Para o trabalho da causa raiz, basta um método estruturado como perguntar
repetidamente porqué ou um diagrama de causa e efeito. Uma empresa pequena mantém um Unico registo de desvios para todos os casos e
fixa uma data de acompanhamento para a verificagdo de eficacia, tipicamente quatro a oito semanas depois.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

Os produtos relativamente aos quais nao se pode excluir que sejam inseguros sdo bloqueados e nao
entram no mercado enquanto ndo forem avaliados. A avaliacdo é feita face aos niveis aceitaveis

definidos e assenta em evidéncia sélida, por exemplo uma analise, um tratamento posterior

comprovadamente eficaz ou um parecer técnico fundamentado. Se a libertacao nao for possivel, é

tomada uma decisao sobre processamento posterior, utilizacdo alternativa ou destruicao. Se o

produto afetado ja tiver saido da empresa, sdo tomadas acdes e as partes afetadas sao informadas.

Como se comprova: Procedimento de retengdo com uma zona de retencdo sinalizada, lista de reten¢do com quantidades, decisdo de libertacdo
ou rejeicao com justificagdo e a assinatura da pessoa autorizada, resultados laboratoriais, evidéncia de destruicdo ou utiliza¢do alternativa. Uma
empresa pequena indica numa frase que apenas uma pessoa nomeada pode bloquear e libertar, e mantém a zona de retencdo fisicamente
separada para que o produto bloqueado nao seja retirado por engano.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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8.9.5 Para a retirada do mercado e a recolha junto do consumidor, esta definido quem decide, quem é
notificado, como se determina a quantidade afetada e como o produto devolvido é acautelado e
gerido. As responsabilidades estdo nomeadas, os contactos com clientes, autoridades e, se
necessario, o publico estdo preparados. O dispositivo é testado em intervalos definidos, o teste é
avaliado, e o produto permanece sob supervisdo até ser tomada uma decisdo sobre o seu destino.
Como se comprova: Plano de recolha com autoridade de decisdo, cadeia de escalonamento, modelos para notifica¢des a clientes e autoridades,
regras para o armazenamento do produto devolvido. A evidéncia de que funciona é um simulacro de recolha com data, tempo despendido,
reconciliagdo de quantidades, uma verificagdo de que os contactos sdo contactaveis e uma avaliacdo do que foi alterado em resultado disso. Os

casos reais sdo documentados na mesma medida. Uma empresa pequena associa o simulacro de recolha ao teste anual de rastreabilidade e
verifica ao mesmo tempo se os nimeros de telefone dos primeiros clientes ainda estdo corretos.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo

9 Monitorizacdo, auditoria interna e revisao pela gestao

9.1.1-a Esta definido que parametros do sistema de gestao da seguranca alimentar sdao monitorizados e medidos, com
que métodos, em que intervalos e em que momentos os resultados sao avaliados, de modo a que a informagéao
resultante seja fidvel e comparavel ao longo do tempo.

Como se comprova: Um plano de monitoriza¢do e medicdo que indica, para cada parametro, o método, a frequéncia, o responsavel e a data de
avaliagdo, por exemplo temperaturas da cadeia de frio, verificacdes de limpeza, amostras microbiolégicas do ambiente, monitorizagdo de
pragas e reclamacdes de clientes. As empresas pequenas mantém isto numa Unica tabela A4 num dossié e conciliam-na uma vez por ano com
as altera¢des efetuadas na empresa.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo

9.1.1-b Os resultados da monitorizacdo e da medicao sdo conservados como registos e podem ser
claramente rastreados até a data, ao local ou instalacdo, a pessoa que realizou a atividade e ao
método ou dispositivo utilizado.

Como se comprova: Registos de medi¢do, dados de temperatura de data loggers ou leituras manuais, resultados laboratoriais e listas de
verificacdo de rondas de higiene, cada um com data e rubrica. Quando a organizagdo opera varios locais, os registos podem ser mantidos por
local e sdo consolidados para a visdo de conjunto. Uma empresa pequena gere isto com um formuldrio por processo e um dossié anual; em
formato digital basta uma folha de calculo com um histérico bloqueado.

Aberto Em curso Cumprido Nao aplicavel

Evidéncia / justificacdo

9.1.2-a Os dados disponiveis sdo analisados sistematicamente para avaliar se o sistema, no seu conjunto,
esta a funcionar: se os programas de pré-requisitos e o plano de controlo de perigos sao eficazes, se
os limites criticos e os critérios de agdo sdo cumpridos, como evoluem os desvios, as reclamacodes e o
desempenho dos fornecedores, e se a analise de perigos precisa de ser atualizada. Os resultados
desta analise sdo registados.

Como se comprova: Uma analise periddica, por exemplo trimestral, com graficos de tendéncia sobre ultrapassagens de PCC, critérios de acdo
dos PPRO, reclamacdes, rejei¢des, resultados de atividades de verificacdo e conclusdes de auditorias, juntamente com uma breve conclusao
escrita da equipa de seguranca alimentar. As empresas pequenas resolvem isto numa reunido de uma hora, com um registo de uma pagina em
que cada indicador é classificado como em subida, estavel ou em descida, e a consequéncia é indicada.

Aberto Em curso Cumprido Nao aplicavel

Evidéncia / justificacdo

9.2-a Existe um programa de auditorias que define a frequéncia, os métodos e as responsabilidades das
auditorias internas, tendo em conta a importancia dos processos, as alteracdes na empresa, a
retroacdo da monitorizacao e os resultados de auditorias anteriores. Sdo conservados registos da
execucao do programa e dos resultados das auditorias.

Como se comprova: Um plano de auditorias anual com datas, areas e auditores, juntamente com os relatdrios de auditoria arquivados e
evidéncia de que as constata¢des foram resolvidas. Uma empresa pequena planeia de forma realista duas a trés datas de auditoria por ano e
organiza a sequéncia de modo que as areas de maior risco, como a gestdo de alergénios ou a cadeia de frio, sejam abordadas com mais
frequéncia do que a administracdo.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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9.2-b

9.3.1-a

9.3.2-a

9.3.3-a

Leanshift

Para cada auditoria individual sdo definidos os objetivos, os critérios e o ambito, os auditores sdo selecionados
de modo a ndo auditarem a sua prépria area de responsabilidade, as constata¢6es sdo reportadas a gestao
responsavel e a equipa de seguranca alimentar, e as corre¢des e agdes corretivas necessdrias sao iniciadas sem
demora indevida e verificadas quanto a sua eficacia.

Como se comprova: Um plano de auditoria por data, indicando objetivo, critérios e ambito, um relatério de auditoria com lista de distribuicao,
uma lista de a¢cBes com responsaveis, prazos e uma nota de encerramento, além de uma breve verificacdo de eficacia na auditoria seguinte.
Quando a independéncia é dificil de alcancar numa empresa pequena, serve uma troca colegial com outra area, um colaborador formado da
administracdo ou um auditor externo contratado por horas.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel
Evidéncia / justificacdo

A gestao de topo revé o sistema de gestdo da seguranca alimentar em intervalos planeados e avalia se este
continua adequado, dimensionado corretamente e eficaz, e se ainda se ajusta a direcao estratégica da
empresa.

Como se comprova: Convocatéria da reunido e lista de presencas, incluindo a gestdo, uma agenda e atas das quais seja percetivel o intervalo,
por exemplo anual, além de revisdes adicionais desencadeadas por alteragdes relevantes. Nas empresas pequenas trata-se de meio dia
agendado com o proprietario, o responsavel de producdo e o responsavel pela qualidade, e ndo um comentario de passagem na reunido
semanal.

Aberto Em curso Cumprido Néo aplicavel
Evidéncia / justificacdo

A revisao tem em conta, de forma rastreavel, as seguintes entradas: o estado das a¢des da revisao anterior, as
alteracdes no contexto e nas partes interessadas, incluindo os efeitos relacionados com o clima sobre as
matérias-primas, as cadeias de abastecimento e as condi¢6es de armazenamento, os dados de desempenho da
monitorizagao, da verificacao e da analise, os desvios, as emergéncias e as retiradas do mercado, os resultados
de auditorias internas e externas, bem como de inspecdes oficiais, as reclamacdes de clientes e o desempenho
dos fornecedores, o estado dos recursos, e a eficacia da comunicacao interna e externa.

Como se comprova: Uma lista fixa de entradas utilizada como modelo para a revisdo, cada ponto com uma ficha de dados ou uma referéncia a
fonte, por exemplo um relatério de auditoria, uma analise de reclamacées, um teste de rastreabilidade, um simulacro de emergéncia ou uma
avaliacdo de fornecedor. Os efeitos relacionados com o clima sdo abordados de forma concreta, por exemplo periodos de calor que afetam a
refrigeracdo e o transporte, ou perdas de colheita que levam a uma mudanca de fornecedor. As empresas pequenas usam o mesmo modelo e
indicam um valor ou um breve sem alteragdo em cada ponto.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

A revisao resulta em decisdes sobre melhorias, sobre alteracdes e atualizacao do sistema, incluindo
a politica e os objetivos, sobre necessidades de recursos, e sobre a questado de saber se a andlise de

perigos e o plano de controlo de perigos tém de ser adaptados. Estas decisdes sdo registadas

juntamente com os responsaveis e os prazos.

Como se comprova: Ata da revisdo pela gestdo com uma sec¢do de agdes que indica um responsavel, um prazo e um estado para cada decisdo,
além da aprovacao pela gestdo de topo. A seccdo de a¢des é retomada como primeiro ponto na revisdo seguinte, para que o ciclo se feche.
Uma empresa pequena mantém isto numa tabela de cinco colunas e ndo mais de dez linhas; alguns pontos que sao efetivamente concluidos
valem mais do que uma lista longa que fica parada.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo
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10 Melhoria

10.1

10.2

10.3

Sempre que é detetada uma nao conformidade, a primeira resposta é conté-la e lidar com as suas
consequéncias, apods o que se decide se a causa subjacente deve ser eliminada para que a ndo

conformidade nao se repita nem surja noutro local. As acdes corretivas sdo proporcionais a

importancia da nao conformidade, a sua eficacia é revista posteriormente, e o sistema de gestdo ou

a analise de perigos sao ajustados quando necessdério. A informacao documentada regista a

natureza da ndo conformidade, a investigacao da causa, as acdes tomadas e o resultado (ponto

10.1).

Como se comprova: Um registo de ndo conformidades e agdes com uma entrada por caso: descricdo, correcdo imediata, analise da causa raiz
(por exemplo os 5 porqués ou o diagrama de Ishikawa), responsavel, prazo, revisdo de eficacia com data. As fontes tipicas sdo as constatacoes
de auditoria, as reclamagdes de clientes, os resultados analiticos fora de especificacdo, as constatacdes levantadas por autoridades, e as
ultrapassagens de limites criticos em PCC ou de critérios de acdo em PPRO. Uma empresa pequena gere isto com uma Unica tabela, em que
cada linha é um caso e a Ultima coluna contém a frase que explica por que motivo a agdo é considerada eficaz.

Aberto Em curso Cumprido N&o aplicavel
Evidéncia / justificacdo

A idoneidade, a adequacao e a eficacia do sistema de gestdo da seguranca alimentar sdo continuamente
melhoradas, e a gestao de topo assegura que a melhoria é um ponto recorrente na comunicacao da equipa e na
revisdo pela gestao (ponto 10.2).

Como se comprova: Atas da revisdo pela gestdo e das reunides da equipa de seguranca alimentar, nas quais sdo registadas decisdes de
melhoria com um responsavel e um prazo, além de uma lista de melhorias implementadas que indique a situa¢do antes e depois, como menos
reclamacdes, tempos de mudanga mais curtos na limpeza, menos reajustes num PCC. Uma empresa pequena regista isto como uma breve lista
de melhorias ap6s a revisdo anual, complementada com ideias levantadas pela equipa.

Aberto Em curso Cumprido Nao aplicavel
Evidéncia / justificacdo

A equipa de seguranca alimentar atualiza o sistema de gestao de forma planeada, avaliando a
retroacdo da comunicacdo interna e externa, os resultados de verificagdo, as ndo conformidades, as

andlises de tendéncias e as alteracdes a produtos, processos, matérias-primas, requisitos legais ou o

ambiente operacional. A atualizagdo abrange os dois niveis, ou seja, a organizagao e o local

individual, e os seus resultados alimentam a revisao pela gestdo. As atividades de atualizacdo sao

conservadas como informagado documentada (ponto 10.3).

Como se comprova: Um registo de atualiza¢des ou histérico de altera¢des que indique data, motivo, documentos afetados (diagrama de fluxo,
andlise de perigos, plano de PPR, plano de controlo com PCC e PPRO) e aprovacdo pela equipa de seguranga alimentar, juntamente com as
versdes revistas dos documentos. A exaustividade é demonstrada através de uma revisdo programada pelo menos uma vez por ano, além de

atualizagdes motivadas por eventos sempre que ocorre uma alteracdo relevante. Uma empresa pequena mantém uma tabela de altera¢des
com as colunas data, motivo, documento alterado, nova versdo, aprovacao.

Aberto Em curso Cumprido Né&o aplicavel

Evidéncia / justificacdo

Os requisitos estdo redigidos de forma prépria e ndo substituem o texto da norma. Apenas a norma original do respetivo editor é vinculativa. Esta lista é uma ferramenta de trabalho, ndo é uma prova
de conformidade nem uma certificagdo. A Leanshift ndo esta certificada em nenhuma destas normas, ndo é um organismo de certificagdo e ndo tem qualquer ligagdo a ISO, IEC, DIN, IATF, IAQG ou
SAE. Em caso de duvida, prevalece a versdo alema desta lista.

Leanshift
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