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@ Introducdo a Defesa Alimentar

1.1. Conceito de defesa alimentar

Defesa alimentar (ing. food defense) é o dominio da protecio do sistema alimentar que
se ocupa da prevengao de adulteracdes ou contaminagdes intencionais dos alimentos
que os tornem prejudiciais a saide e que sejam motivadas ideologicamente como, por
exemplo, num ato de terrorismo.

Os atos de contaminagdo dos alimentos que sdo objeto da defesa alimentar tém as
seguintes caracteristicas:

a. Sao intencionais;

b. Representam um risco para a saide dos consumidores através da morbilidade
ou da mortalidade;

c. Perturbam a atividade econémica e o turismo;
d. Instilam medo na sociedade.

Intencionalidade, morbilidade, prejuizo econémico e alarme social caracterizam as
contaminagdes dos alimentos que se pretendem prevenir com os sistemas de defesa
alimentar.

A expressdo inglesa food defense esta estabilizada. A adaptagdo para portugués da
terminologia relacionada com os sistemas alimentares enferma de diversos proble-
mas de polissemia de expressdes como «seguranca alimentar» e da sua utilizagdo em
distintas disciplinas e contextos. A expressdo «defesa alimentar» também possibilita
a confusdo seméntica se nao for tida em conta a sua defini¢do operacional. Neste livro,
«defesa alimentar» corresponde a expressao inglesa food defense e tem as defini¢des
que a seguir se apresentam.
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Os principais marcos nos desenvolvimentos das politicas e medidas de defesa alimentar
a nivel mundial encontram-se esquematizados na Figura 1.1.

2001 O FDA ORM Gestdo de risco operacional

2002 O~ FDA Lei do Bioterrorismo
- FSIS Diretrizes de seguranga para alimentos processados

2003

- FDA Diretrizes de seguranga para transporte

2004
- FDA Estabelecimento e manutengdo de registos

2005 O--FSIS Diretrizes para as instalagdes alimentares
FDA Ferramenta para avaliagdo de vulnerabilidades (CARVER + Shock)

2006 ©
2007 O
IFS Food - Requisitos defesa alimentar / FSIS Plano de defesa alimentar

2008 O BSI PAS 96 — Guia para protecdo de géneros alimenticios

2009 O FDA Diretrizes para processamento alimentar e abate

1SO/TS 22002-1 Programas de pré-requisitos em seguranca alimentar

2010 O~ Metodologia HACCDP - Avaliagdo de vulnerabilidades para a defesa alimentar
2011 O--FDA Lei da modernizacdo da seguranca alimentar (FSMA)

2012 ©
2013 ©
2014 O GFSI Metodologia VACCP. Avaliagdo de vulnerabilidades para a fraude alimentar
- BRC Global Food Safety — Requisitos defesa alimentar

2015 O~ FDA HARPC Avaliagdo de riscos com base em controlos preventivos

2016 O FDA Estratégias de mitigacdo para proteger os alimentos da adulteragdo intencional

2017 O-- Global GAP IFA - Requisitos defesa alimentar

Figura 1.1. Evolugdo das politicas de defesa alimentar a nivel mundial desde a introdugdo do
sistema de Gestdo de Risco Operacional nos EUA em 2001.
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A matriz permite enfatizar a identidade dos distintos pilares da prote¢io dos alimentos,
mas, narealidade, existem areas de sobreposicdo que sao melhor retratadas na Figura 1.2.

Crime alimentar

Food
Quality

Néo intencional

Intencional

Food
Safety

Food
Defense

Figura 1.2. Relagdo entre os conceitos envolvidos num sistema de prote¢do dos alimentos (Man-

ning & Soon, 2016).

1.5. Terrorismo e criminalidade no setor alimentar

A criagdo de escassez de alimentos foi sempre um meio de guerra. O agambarcamento ou
a destruicio de alimentos sdo formas de obter vantagem militar por parte de atacantes
ou de defensores e, nio raras vezes, determinou o resultado de batalhas. Também a
contaminac¢ao de alimentos e bebidas com o objetivo de envenenar inimigos fez sem-
pre parte do arsenal em situagdes de conflito, atos de terrorismo ou de criminalidade.

Terrorismo e criminalidade sdo fenomenos complexos que ndo podem ser discutidos
neste livro em todas as suas dimensoes. No entanto, importa clarificar o que se entende
por atos de terrorismo e criminalidade que tém por alvo os géneros alimenticios e as
cadeias de abastecimento alimentares.

CAPITULO 1 Introducéo & Defesa Alimentar 27



1.5.2. Crime alimentar

Também a criminalidade envolvendo alimentos tem a sua terminologia especifica em
diversos contextos juridicos, criminoldgicos, econdmicos e socioldgicos. A precisdo
desta terminologia é indispensavel a correta argumentagdo sobre os complexos pro-
blemas da criminalidade alimentar; contudo, ndo pode ser mais do que aflorada neste

livro. Importa, no entanto, contextualizar brevemente o crime alimentar e considerar a
sua tipologia com base nas propostas de Manning et al., (2006), Croall (2009), Spink &
Moyer (2011; 2013) e Manning & Soon (2016). Note-se que a abordagem aqui efetuada
ndo é de natureza juridica, mas um esbogo de criminologia para auxiliar o gestor de
defesa alimentar a identificar potenciais situagdes de ameaga (Tabela 1.2).

Tabela 1.2. Tipos de crime alimentar (adaptado de Manning et al., 2006; Manning & Soon,
2016; Spink & Moyer, 2013; Croall, 2009).

Tipo

Definicdo

Adulteracdo

Composicdo do produto alimentar é fraudulenta; adigéo
de substancia ndo declarada ou remocgdo de substéancia do
alimento para obten¢do de beneficios econémicos.

Contrafagéo Produto fraudulento em que todos os aspetos do alimento e da
embalagem s&o imitados.
Desvio Distribuicdo ou venda de produtos legitimos fora do mercado

de destino definido.

Excesso de produgdo
(over-run)

Produto legitimo fabricado em quantidade superior ao contrato
de produgdo.

Simulagdo Produto ilegitimo fabricado para se assemelhar ao produto
legitimo embora ndo pretenda ser uma cépia exata.

Falsificagdo Utilizag&o fraudulenta de produto alimentar ou de embalagem

(tampering) legitimos.

Furto Apropriagdo indevida de produtos alimentares legitimos para

transagdo.

Indicacdes enganosas
(palavras ou imagens)

Utilizagdo de palavras (e.g., “natural”, “tradicional”) ou de
imagens na embalagem que né&o refletem a natureza do

alimento ou o método de produgdo.

Tamanho da embalagem

Utilizagdo de embalagem com tamanho superior ao necessdrio.

Envenenamento malicioso

Envenenamento do alimento.

Bioterrorismo

Introdug@o de agente biolégico nocivo para a sadde.

Sabotagem

Sabotagem da cadeia de abastecimento para provocar.
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@ Plano de Defesa Alimentar

2.1. Generalidades

O plano de defesa alimentar ¢ o principal documento do sistema de defesa alimentar
que define os seus principios e a sua forma de implementagdo. O plano de defesa ali-
mentar garante o fornecimento de produtos de qualidade e isentos de contaminagées
cuja ocorréncia natural é improvavel, um ambiente de trabalho seguro para os fun-
cionarios, a prote¢do da empresa e o aumento do grau de preparacgéo e da capacidade
de resposta perante uma situagio de crise (USDA, 2016).

Como parte integrante de um sistema de gestdo, o plano de defesa alimentar deve:
1. Ser codificado, i.e. ser suportado por documentos escritos;
2. Resultar de um processo estruturado de planeamento;
3. Estar adaptado a dimensao e estrutura da organizagio;

4. Conter uma andlise da organizacdo, das instalagdes, do meio evolvente e do
pessoal;

5. Ser adequado aos objetivos.

O conteudo do plano de defesa alimentar é variavel; depende do risco do pais, da or-
ganizacdo, das exigéncias legais e do grau de sensibilidade dos colaboradores para a
defesa alimentar (Bogadi et al. 2016). Tdo importante quanto os planos é a atividade de
planeamento, que prepara a organizagio e a capacita para a execugdo. O planeamento
das atividades de defesa alimentar deve ser compatibilizado com o sistema de gestdo
da seguranca alimentar existente na organizagao (Bogadi et al. 2016). De facto, compo-
nentes do sistema de gestdo da seguranca alimentar, como o programa de pré-requisitos
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2.4.3. Vulnerabilidades relacionadas com as instalacoes

O responsével ou a equipa de defesa alimentar devem identificar as vulnerabilidades
das instala¢des considerando o exterior e o interior da unidade, o acesso ao cais de
rece¢do de matérias-primas e ao transporte de produto acabado.

Exterior da unidade

No exterior das instalagdes é necessario analisar a existéncia de portas, janelas, dreas
de telhado e a presenca de vedagdes ou cercas em bom estado de conservagao ao longo
de todo o perimetro. E fulcral verificar a adequagio da iluminagio, a existéncia de um
acesso dedicado para veiculos e pessoas e a existéncia de medidas de monitorizagéo e
de controlo das dreas de estacionamento. Sdo ainda objeto de andlise as fontes de abas-
tecimento de eletricidade, agua, tecnologia da informacao, sistemas de refrigeragao de
emergéncia e sistemas de ventilagdo. O abastecimento, a eventual necessidade de reservas
oude geragdo de emergéncia e a protecao destas fontes e condutas devem ser consideradas.

Interior da unidade

No interior da unidade deve ser avaliada a necessidade de métodos de vigilancia, como
videovigilancia, vigilancia por servigos de seguranga, sistemas de alerta de violagdo
da seguranca e controlo no acesso a dreas restritas e criticas. As substincias ou mate-
riais perigosos no interior da instalagdo devem ser controladas e estar armazenados
em local especifico, segregados das demais matérias-primas ou produtos acabados e
devidamente identificados.

As fungdes dos colaboradores, os seus horarios de trabalho e 0 acesso a determinadas
areas das instalacdes devem estar claramente definidos e acordados entre as partes
para permitir o controlo dos funciondrios e a rapida identificacio de situacdes poten-
cialmente problematicas (BSI, 2017).

Transporte e rece¢io

O responsavel pela identificagdo de vulnerabilidades deve analisar a seguranca nas
areas de rece¢do das matérias-primas e do armazenamento dos géneros alimenticios
produzidos, verificar se os recipientes de transporte se encontram devidamente fe-
chados e, se justificado, selados, se os motoristas estao credenciados e se as entregas
e expedicdes sdo programadas. As causas de devolugdes de produtos devem ser pon-
deradas para estabelecer critérios de aceitagdo, bem como as causas de atrasos nas
entregas (BSI, 2017).
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@ Metodologias para a Defesa Alimentar

3.1. Novas abordagens a defesa alimentar nos
referenciais de seguranca alimentar

O risco de contaminagio intencional dos produtos alimentares veio introduzir no-
vas exigéncias nas organiza¢des do setor alimentar, quer por imposi¢do do clien-
te, pais de destino das exportagdes, ou melhoria continua dos sistemas de gestdo
da empresa que resultam na definicdo organizacional de medidas de protegio
dos produtos alimentares. As empresas do setor alimentar tém atualmente siste-
mas de gestdo da seguranga alimentar, obrigatérios na Unido Europeia por forga
do Regulamento (CE) n.° 852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios.
O sistema de seguranca alimentar pode ser implementado e, eventualmente, certificado
por diversas normas de requisitos.

Os referenciais de seguranga alimentar baseados em normas compativeis com as
orientagdes da GFSI, como as do British Retail Consortium (BRC), do International
Featured Standards (IFS) e do Food Safety System Certification (FSSC 22000), tém
vindo a sofrer alteragdes para se adaptarem a prevengdo da contaminagéo intencional
na cadeia alimentar. As preocupagdes com a defesa alimentar tém vindo, por isso, a
ganhar espago nos programas tradicionais da seguranca alimentar.

Existem metodologias especificas para a avaliagdo de vulnerabilidades, de riscos e de
ameacgas com vista a preven¢ao de contaminagio intencional, adulteracdo e fraude
alimentar (aspetos cobertos pela defesa alimentar) ao longo da cadeia alimentar, ade-
quadas as necessidades de diferentes organizagdes. Estas metodologias auxiliam na
implementacdo dos planos de defesa alimentar e na sua articulagdo com o sistema de
gestdo da seguranca alimentar.
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Tabela 3.3. Critério de classificagdo da gravidade e respetivas consequéncias (FDA, 2001).

Classe Consequéncias

Catastréfica | Lesdes que podem resultar em mortes; destruigdio de um ou mais equipamentos

Critica Lesdes graves; danos acentuados nos equipamentos

Moderada Incidentes moderados que requerem tratamento hospitalar; paragem do
processo produtivo

Menor Incidentes menores que ndo requerem hospitalizagdo; limitacdes
operacionais, sem paragem do processo produtivo

Insignificante | Auséncia de danos pessoais; podem ocorrer pequenas perdas materiais

Por fim, a exposi¢ao corresponde ao nimero de individuos ou de recursos afetados por

um acontecimento ou acontecimentos sucessivos. A exposi¢do repetida a um perigo
aumenta a probabilidade de ocorréncia de um acidente; os procedimentos de inspegio,
observagdo e analise devem permitir determinar o nivel de exposi¢do ao perigo.

Os riscos identificados sdo ordenados por prioridade tendo em conta a sua probabi-
lidade, gravidade e exposi¢do. Assim, a semelhanca da analise de riscos no HACCP,
a avaliacdo de risco no ORM ¢ realizada com o recurso a uma matriz (Tabela 3.4.)
que relaciona as classes de gravidade e probabilidade de ocorréncia para cada risco
identificado, para facilitar a sua ordenagio.

Tabela 3.4. Matriz de avaliacdo de riscos no ORM.

Catastréfica 8 3
a Critica 2 8 8
3
S Moderada 2 2 2 8 8
g
& Menor 1 2 2 2 3
Insignificante 1 1 1 2 2
Raro Improvavel | Ocasional Provavel Frequente
PROBABILIDADE
Escala

Risco insignificante 1 Baixo Risco 2 | Risco moderado 3 _

A matriz permite definir diversos niveis de risco. Uma possibilidade consiste em con-
siderar um nivel insignificante (1), baixo (2), moderado (3) ou elevado (4).
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Em termos estruturais, o HACCDP apresenta 15 etapas, das quais 12 sdo comuns ao
HACCP descrito pelo Codex Alimentarius e as restantes 3 etapas dirigem-se ao plano
de defesa alimentar, embora de uma forma simplificada. As fases de implementacéo
desta metodologia sdo semelhantes as do HACCP acrescidas da avaliacdo de vulne-
rabilidade de um plano de defesa alimentar (Wisniewska, 2015). As 15 fases para a
implementagdo do HACCDP estdo esquematizadas na Figura 3.1.

Plano HACCP

——

Plano HACCP

J

-

Plano de defesa alimentar

J

1: Formacdo de uma
equipa de S.A.

\

13: Determinar Pontos
Criticos de defesa
do processo

12: Procedimentos de
manutencdo de registos —>
e documentacdo

T

2: Descricdo
do produto

\

14: Estabelecimento
de procedimentos de
Monitorizacdo

T \

11: Procedimentos
de verificacdo

3: Identificacdo
do uso pretendido

J

10: Estabelecimento
de agdes corretivas

T

15: Implementar, testar,
avaliar e manter as
medidas de defesa

4: Elaboracao
do diagrama de fluxo

\

9: Estabelecimento
de procedimentos de
monitorizagcdo

5: Confirmacdo
do fluxograma no local

J

8: Estabelecimento
de limites criticos para
cada PCC

T

6: Andlise de perigos e
identificacdo de medidas
preventivas

7: Determinacdo

dos PCCs

Figura 3.1. Etapas para o desenvolvimento e implementacdo do plano HACCP.

Apés identificagdo dos pontos criticos de controlo (PCC) do HACCP e dos pontos
criticos de defesa (PCD) resultantes da avalia¢do de vulnerabilidades alimentares,
procede-se a integragdo num unico plano.
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O TACCP encontra-se estruturado em 12 etapas (Figura 3.3.), cuja implementagio
permite a prevencdo de contaminagdes intencionais.

Metodologia TACCP

J

1: Formar equipa

TACCP

J

2: Determinar dmbito
de avaliacdo

J

3: Identificar e avaliar as
ameacas & Organizagdo,
aos processos e produtos

4: Elaboragdo do diagrama
de fluxo da cadeia de

12: Horizon Scan e
monitorizacdo de riscos
emergentes

T

11: Rever e Auditar
o plano implementado

T

10: Decidir e implementar
os controlos necessdrios

T

9: Determinar a eficdcia
dos procedimentos
de controlo

8: Identificar medidas
de controlo e protegdo

fornecimento do produto

T

7: Identificar os pontos
mais criticos do diagrama
do processo produtivo

5: |dentificar
vulnerabilidades

6: Avaliar os impactos
das ameacas identificadas

Figura 3.3. Etapas de desenvolvimento e implementagdo da metodologia TACCP.

Tal como no HACCP, é necessario formar uma equipa para a metodologia TACCP,
um grupo permanente com competéncias especificas, capaz de rever continuamente
as suas decisdes e que ¢ responsavel por conduzir a avaliagdo de riscos, segundo um
pensamento baseado na mente de um invasor.

E definido um ambito de avaliagdo e, posteriormente, efetuada uma identificagdo
dos riscos, ameacas e vulnerabilidades associados as instalagdes, aos processos e aos
produtos. Para cada ameaca identificada a equipa de TACCP avalia e atribui uma
pontuagdo para a probabilidade de cada ameaga e para o seu impacto segundo a matriz
de risco (Tabela 3.4.). Em seguida, a organizacido deve adotar medidas preventivas
para as vulnerabilidades identificadas, quer através da implementagdo de camaras,
bloqueio de portas, sistema de identificagdo e acesso limitado, garantindo a prevengao
de potenciais ataques (BSI, 2017).
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@ Normas de Requisitos para Sistemas
de Seguranca Alimentar

4.1. Defesa alimentar na producéo primaria

O conceito de “produgao primaria” tem um enquadramento claro na legislacao europeia

sobre seguranga alimentar: é «a produgio, a criagdo ou o cultivo de produtos primarios,
incluindo a colheita e a ordenha e criagao de animais antes do abate; abrange também a

caga, a pesca e a colheita de produtos silvestres» [Regulamento (CE) n.° 178/2002]. Refere-
se a atividades desenvolvidas na exploragéo agricola, incluindo o cultivo e a colheita de

produtos de origem vegetal e de cogumelos e a produ¢io pecudria, bem como a pesca

e a caca. Inclui ainda as atividades conexas como a preparagio para o mercado (manu-
seamento) e armazenagem dos referidos produtos na exploragéo agricola e o transporte

dentro da prépria exploragdo agricola ou entre a exploragdo e um estabelecimento. Entre

as operagdes de preparagdo para o mercado na exploragao agricola que se consideram

associadas a produ¢ao primaria incluem-se as que se destinam a uniformizar a apresen-
tagdo dos produtos, como sejam a remogéao de folhas, a selecdo de fruta, a secagem de

cereais e 0 embalamento na auséncia de tratamentos complementares. Estas atividades

conexas sdo consideradas para efeitos legais no ambito da produgio primaria desde que

a natureza do produto nio seja por elas alterada substancialmente.

A produgéo primaria de géneros alimenticios deve cumprir os requisitos de higiene e
de segurancga alimentar estabelecidos no anexo I do Regulamento (CE) n.° 852/2004.

4.1.1. Atividades ndo abrangidas pela producéo priméria

Estdo excluidas da produgdo primadria, para efeitos da legislacdo alimentar, as ope-
ragOes de preparagdo para o mercado que alterem substancialmente a natureza do
produto alimentar ou que possam acrescentar novos perigos ou alterar a avaliagao de
risco. Operagdes como o descasque, o corte, a embalagem em atmosfera modificada,
a transformacdo de hortalicas, a secagem de fruta, a extragido de sumo de fruta ou
hortali¢as ou a congelagdo de hortali¢as ndo sdo consideradas conexas a producio
primaria, mesmo se forem realizadas na exploragdo agricola. O desenvolvimento
destas atividades requer o cumprimento das normas de higiene constantes no anexo
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9.

Conformidade da formulacao (4.2.2.1);

Mitigagdo de risco de material estranho (4.12.2);

Rastreabilidade (4.18.1);

Auditorias internas (5.1.1);

Procedimento de retirada e recolha do produto (5.9.2);

10. Acoes corretivas (5.11.2).

Avaliagao dos requisitos

O sistema de pontua¢do da norma IFS cobre uma faixa de pontuagdo com base no
cumprimento do requisito avaliado pelo auditor. Os requisitos podem ser classificados

em requisitos regulares e requisitos KO (IFS, 2020).

Este sistema de pontuacéo classifica os requisitos em trés niveis: (1) desvio, (2) ndo-
-conformidade ou (3) néo aplicavel, existindo seis (6) possibilidades de pontuagido

(Tabela 4.4.).

Tabela 4.4. Classificagdo dos requisitos IFS Food.

Resultado | Desvios | Cumprimento do requisito Pontuacéo
concedida
(pontos)
A Néo Cumpre totalmente 20
B Nao Requisito com possibilidade de melhorias. 15
As agdes implementadas sdo suficientes,
contudo podem conduzir a desvios no futuro
C Sim Parte do requisito estd implementada 5
D Sim Requisito n&o se verifica implementado -20

As letras A, B, C e D descrevem o cumprimento ou incumprimento (completo ou

parcial) dos requisitos da norma. Em detalhe:

A - Os requisitos especificados na norma sdo totalmente cumpridos; ndo foram
evidenciados desvios e contribui com uma pontuagao de 20 pontos;

B - Cumprimento quase integral dos requisitos especificados na norma, contudo
foi evidenciado um pequeno desvio, que contribui com 15 pontos;
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C - Apenas uma pequena parte do requisito foi implementada, equivalente a uma
pontuagdo de 5 pontos;

D - O requisito da norma néo foi implementado; aquele requisito sdo subtraidos
20 pontos.

Quando o requisito ¢ classificado como uma “ndo-conformidade” existem dois tipos
de classificagdo possiveis: Maior e KO. Quando verificadas, as ndo-conformidades
conduzem a uma diminui¢éo da pontuagao final e impedem a emissdo do certificado
(IFS, 2020).

Uma ndo-conformidade Maior ocorre quando hd uma falha consideravel no
cumprimento do requisito da norma no que se refere a seguranca dos produtos ali-
mentares, requisitos legais dos paises de produgéo e de destino, ou quando o incum-
primento do requisito conduz a um perigo sério para a satide publica. Este tipo de ndo
conformidade reduz em 15 % a pontuagéo final. Uma nao conformidade desta natureza
pode ser atribuida para qualquer requisito que nio seja definido como requisito KO.

O Knock Out (KO) aplica-se aos requisitos especificos referidos anteriormente. Sempre
que se verifica o incumprimento dos mesmos durante a auditoria, a empresa nao é
certificada. A avaliagdo dos requisitos KO segue as regras de pontuagdo descritas na
Tabela 4.5.

Tabela 4.5. Classificagdo dos requisitos KO, pontuacdo e concessdo de certificado.

Resultado | Desvios | Cumprimento do requisito | Pontuacdo | Atribuicéo
concedida de
(pontos) Certificado
A Néo Cumpre totalmente 20
B Néo Requisito com possibilidade Classificagdo
de melhorias. As acdes ndo é
implementadas sdo suficientes, possivel
contudo podem conduzir a
desvios no futuro
C Sim Parte do requisito esta 5
implementada
D KO Requisito ndo se verifica Subtrair 50% Nao
implementado & pontuagdo
total
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14. Balango da massa

15. Declaragao da politica de seguranca alimentar

16. Mitigacdo de fraude alimentar

17. Produtos niao conformes.

4.6.4. Processo de certificacao

O processo de certificagio GLOBALG.A.P. estd esquematizado na 4.1.

H documentacdo,
incluindo as listas
de verificagdo
do referencial
GLOBALG.A.P,
disponiveis na
respetiva pdgina
da internet.

i um organismo

de certificacdo

e registo da
organizagdo

no organismo
selecionado para
obter o nimero
GLOBALG.A.P.
(GGN).

i com base na lista

de verificagdo

e assegurar o
cumprimento dos
requisitos. Para

o efeito solicitar
auxilio a um Farm
Assurer licenciado
GLOBALG.A.P.
(consultor
aprovado e com

: formagdo).

¢ 0 organismo

de certificacdo

GLOBALG.AP.

aprovado. Segue-

se a primeira
inspe¢do no local
por um inspetor

qualificado.

: 0s requisitos

do referencidal,
serd obtido um
certificado do
Sistema Integrado
de Garantia

da Produgéo
GLOBALG.A.P.
com validade de

um ano.

Figura 4.1. Etapas do processo de certificagdo GLOBALG.A.P., IFA verséo 5.4.

4.6.5. Beneficios da certificacgo GLOBALG.A.P.

Estando a produc¢do primaria na base de qualquer cadeia de abastecimento alimentar
e ndo havendo af outra forma de garantir a seguranga que nio seja através de boas
praticas agricolas devidamente validades, compreende-se a vantagem da certificagao
por um referencial adequado. A certificagigo GLOBALG.A.P. permite auxiliar o pro-
dutor no cumprimento de muita da legislagdo aplicavel ao setor agricola, transmitir
seguranga ao consumidor sobre as praticas de produgdo primdria, nomeadamente a
garantia da autenticidade e da seguranga alimentar e a demonstrar o compromisso
da organizagdo com a sustentabilidade ambiental e bem-estar animal.

Sendo os referenciais GLOBALG.A.P. conhecidos internacionalmente, facilitam o
acesso a novos mercados.
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@ Adequacao das Metodologias aos
Requisitos das Normas

5.1. Adequacdao das metodologias a elaboracao do plano
de defesa alimentar

Cada uma das metodologias apresentada no capitulo 3 tem a sua utilidade na conce¢éo
de um plano de defesa alimentar. No entanto, as empresas da cadeia alimentar que tém
sistemas de gestdo certificados de acordo com os principais referenciais analisadas no
capitulo 4 e os profissionais que atuam na implementag¢éo, manuten¢io e auditoria
dos sistemas de gestdo, necessitam de adequar o seu plano de defesa alimentar aos
requisitos das normas.

Este capitulo orienta o leitor sobre a utilizagdo das diferentes metodologias para a
defesa alimentar (HACCDP, TACCP, VACCP, HARPC, ORM e CARVER+Shock)
procurando identificar as mais adequadas para empresas que tenham o seu sistema
de gestao implementado de acordo com cada uma das normas BRC, IFS, FSSC 22000
e GLOBALG.AP.

Comegamos com uma analise comparativa das metodologias para a defesa alimentar,
caraterizando as principais diferencas e semelhancas entre elas e, nalguns casos, com
o bem conhecido HACCP. Segue-se a interpretagdo de cada um dos requisitos sobre
a defesa alimentar nas normas BRC, IFS, FSSC 22000 e GLOBALG.A.P. que, cruzada
com as carateristicas das metodologias, nos permite indicar aquelas que melhor se
adequam as especificagdes dos diferentes referenciais.
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Tabela 5.2. Comparagdo e correspondéncia entre os principios dos sistemas de gestdo HACCP,

ORM e HARPC.

HACCP HARPC ORM

R Iclen’ri.ficclr perigos e medidas 1. Identificar os perigos 1. Identificar os perigos
preventivas

2. Identificar pontos criticos de 2. Estabelecer controlos

. . 2. Avaliar os riscos
controlo preventivos baseados no risco

3. Estabelecer limites criticos para | 3. Monitorizar a eficdcia dos | 3. Analisar as medidas
cada PCC controlos de controlo de risco

4. Monitorizar para cada PCC os 4. Tomar medidas de

4. Estabelecer acdes corretivas

controlos efetuados controlo

5. Estabelecer medidas de controlo | 5. Verificar as medidas de 5. Implementar

para cada limite em desvio controlo e medidas preventivas| controlos de risco

6. Estabelecer procedimentos de 6. Manter registos e .
o S 6. Rever e supervisionar,

verificacdo documentacdo

7. Criar sistemas de registo para

7. Reavaliar
todos os controlos efetuados

Além das particularidades de cada metodologia, hd aspetos a considerar no que se refere
ao seu ambito de aplicagdo. O HACCDP ¢é uma metodologia simples, de facil utiliza-
¢do por pequenas empresas, enquanto o sistema TACCP pode ser adotado por todas
as organizagdes do setor alimentar. O ORM pode ser aplicado em qualquer empresa,
independentemente da area, dimenséo ou setor, e 0o HARPC pode ser implementado
por qualquer proprietario e operador de uma organizagiao do setor alimentar. A me-
todologia CARVER+Shock é recomendada para médias e grandes empresas.

5.3. Adequacao das metodologias aos requisitos das normas

Esta analise comparativa permite determinar qual a metodologia mais apropriada
para atender os requisitos direcionados a seguranca e defesa alimentar impostos nas
normas BRC Food, IFS Food, FSSC 22000 e GLOBALG.A.P. Nesta sec¢do analisa-se
cada cldusula sobre a defesa alimentar em cada um dos referenciais (ja apresentadas na
secgdo 4.7) e propde-se a metodologia mais adequada para dar resposta aos requisitos.

5.3.1. BRC Food

Os requisitos de defesa alimentar da versdo 8 da norma BRC e as metodologias ade-
quadas para lhes dar resposta encontram-se identificadas no Tabela 5.3.
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Anexos

i. Lista de verificacdo para a implementa¢ao de um plano
de defesa alimentar em organizacoes do setor alimentar

1. Seguranca externa: Perimetro da propriedade, das instalacées e
veiculos

Medida S N N/A

O perimetro da propriedade estd seguro para prevenir a entrada
de pessoal ndo-autorizado (ex.: por segurancas, grades, paredes
ou outras barreiras fisicas)?

A iluminagdo existente no perimetro da propriedade ¢ a adequada?

A iluminacdo existente fora de cada instalacdo e entre instalacdes
é a adequada?

As entradas principais para as instalacdes e dreas operacionais
sdo monitoradas e seguras?

As portas de saida de emergéncia estdo trancadas por fora, com
alarmes que sdo ativados quando as portas sdo abertas?

Existem entradas operacionais, como portas das docas de
carregamento, que estdo seguras quando n&o estdo a ser utilizadas?

Existem procedimentos de defesa alimentar para pessoas e/ou
veiculos que entram na planta e/ou estacionamento?

Todos os pontos de acesso ao interior dos edificios protegidos,
fechados ou caso contrdrio seguros?

Os produtos e ingredientes que estdo armazenados fora dos
edificios estdo protegidos por grades, embalagens bem seladas
e/ou fechaduras?

Todos os veiculos que entram na propriedade estéo identificados
de alguma forma com o simbolo da empresa?

Se possivel, existe alguma distancia (ex.: zona de seguranga) entre
as zonas de estacionamento e a entrada para as dreas
de armazenamento e processamento dos alimentos?

S-Sim, N-Néo e N/A-Nao Aplicavel
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