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Gestao da Qualidade

O Sistema HACCP no
ambito da

NP EN 1SO 9001:2000



O Sistema HACCP

e Passos segundo o Codex Alimentarius:
1 — Reunir a equipa HACCP;

e Principios:
1 — Identificacdo dos perigos e analise dos

riscos de severidade e probabilidade; 2 — Descrigao do produto;
2 — Determinacédo dos pontos criticos de 3 — Identificacao do uso pretendido;
controlo necessarios para controlar os 4 — Construcao do fluxograma,;
perigos identificados; 5 — Confirmacao no local das etapas descritas no
3 — Especificacao dos limites criticos para fluxograma;
garantir que a operacao esta sob controlo g _ | jstagem dos perigos potenciais associados a cada
nos pontos criticos de controlo (PCC); etapa e estabelecimento de medidas preventivas;
4 — Estabelecimento e implementacéo da 7 — Determinacéo dos PCC”s;

monitorizacdo do sistema;

5 — Execucdo das accdes correctivas quando
os limites criticos ndo sao respeitados;

6 — Verificacdo do sistema,;
7 — Manutencéo de registos.

8 — Estabelecimento de limites criticos para os PCC”s;

9 — Estabelecimento de sistemas de monitorizagdo para
os PCC”s;

10 — Estabelecimento de ac¢bes correctivas;
11 — Estabelecimento de procedimentos de verificacao;

12 — Estabelecimento de documentacao e manter
registos;

13 — Revisao do sistema HACCP.



O Codex Alimentarius (1999) é reconhecido internacionalmente como o “documento
de referéncia” para a implementacao do Sistema de HACCP.

O Decreto-Lei n® 67/98 de 18 de Marco, “...estabelece as normas gerais de higiene
a gque devem estar sujeitos 0s géneros alimenticios, bem como as modalidades
de verificacdo do cumprimento dessas normas.”

Em Portugal, a partir de 1 de Janeiro de 2004 passou a ser obrigatoria a adopgao
do Sistema HACCP de acordo com os principios, pelo Codex Alimentarius (1999),
por parte de todas as industrias do sector alimentar.

Algumas vantagens do Sistema HACCP para a empresa:
1 — Garantia do cumprimento da legislacao;

2 — Aumento da confianca e satisfacdo dos clientes e mercados;
3 - Melhoria dos conhecimentos e praticas dos colaboradores;

4 — Certificacao da inocuidade dos produtos;

5 — Comunicar uma imagem positiva da empresa;



O Sistema ISO

1SO - International Organization for Standardization

Objectivos:

- desenvolvimento da normalizacéo e actividades relacionadas com a intencao de
facilitar o intercambio internacional de bens e de servigos;

- desenvolvimento da cooperacao nas esferas intelectual, cientifica, tecnologica e
de actividade econdémica.

Vantagens do sistema para a empresa:

- Focalizacao no cliente;

- Aumento do desempenho da empresa;

- A empresa é vista pelos funcionarios como um todo;
- Reducéo de desperdicios;

- Criacao de uma cultura voltada para a qualidade;



A Certificacdo de S.G.Q. segundo a série 9000

S.G.Q. - Conjunto das medidas organizacionais capazes de transmitirem a
méaxima confianca de que um determinado nivel de qualidade aceitavel esta a
ser alcangcado ao minimo custo;

- Abrange todas as areas de actividade da empresa.

ISO 9001

CERTIFICACAO 1 m

ISO 9004

e A implementacdo de um S.G.Q. segundo a NP EN I1SO 9001:2000 mobiliza
todos os colaboradores da empresa e requer a definicdo de novas praticas e/ou
reestruturacdo das praticas ja existentes

e NP EN I1SO 9001:2000 possibilita a empresa um desenvolvimento sustentado e
uma rentabilizacdo dos seus recursos.



HACCP e S.G.Q. segundo a NP EN I1SO 9001:2000

e« Ambos os sistemas exigem o empenho dos colaboradores da empresa e da gestao
de topo, sédo suportados documentalmente e sua eficacia é evidenciada atraves
de registos.

HACCP — Exigéncia legal
S.G.Q. — Adoptado por iniciativa prépria

e As empresas ao optarem pela certificacdo segundo a referida norma, devem
integrar os dois sistemas por forma a dar cumprimento quer aos requisitos
legais, quer aos requisitos normativos.



NP EN ISO 9001:2000 vs Sistema HACCP

NP EN 1SO 9001:2000

Sistema HACCP

4. Sistema G.Q.
4.1. Requisitos gerais
4.2. Requisitos da documentacéao

Principio 1, Passo 2-6
Principio 6, Passo 12

5. Responsabilidade da gestao
5.1. Comprometimento da gestéo
5.2. Focalizacao no cliente

5.3. Politica da qualidade

5.4. Planeamento

5.5. Responsabilidade,
comunicacao

5.6. Reviséo pela gestao

autoridade e

Principio 3, Passo 2 e 8
Principio 3, Passo 2, 3 e 8
Passo 1

Passo 13

6. Gestao de recursos
6.1. Provisao dos recursos
6.2. Recursos humanos

6.3.
6.4. Ambiente de trabalho

Infraestrutura

Requisitos do HACCP
Passo 1

Requisitos do HACCP
Requisitos do HACCP




NP EN ISO 9001:2000

Sistema HACCP

7. Realizacdo do produto

7.1. Planeamento e realizagdo do
produto
7.2. Processos relacionados com o
cliente

7.3. Concepcao e desenvolvimento
7.4. Compras
7.5. Producéao e fornecimento do servigo

7.6. Controlo de dispositivos de
monitorizacéo e de medicéo

Principios 2 — 7, Passos 6 — 12

Passo 2

Passos 1 — 13
Principio 1 e 2, Passos 6 e 7
Principio 6, Passo 12, requisitos do HACCP

8. Medicao, analise e melhoria

8.1. Generalidades

8.2. Monitorizacdo e medicao

8.3. Controlo do produto n&o conforme
8.4. Analise de dados

8.5. Melhoria

Principio 4, Passo 9

Principio 5, Passo 10
Principio 7, Passos 11 e 13
Principio 7, Passos 11 e 13




NP EN I1SO 9001:2000 vs DS 3027 E:2002

NP EN ISO 9001:2000

DS 3027 E:2002

4. Sistemas de G. Q.
4.1. Requisitos gerais

4.2. Requisitos da documentacéao

4.2. Requisitos do sistema

4.2.1. Geral

4.2.2. Plano HACCP

4.2.3. GMP

4.4. Andlise de perigos

4.6.2. Documentacao das medidas GMP

5. Responsabilidade da gestao
5.1. Comprometimento da gestao

5.2. Focalizacdo no cliente
5.3. Politica da qualidade

5.5. Responsabilidade, autoridade e
comunicacao

5.6. Reviséo pela gestao

4. Requisitos do sistema HACCP
4.1. Comprometimento da gestao
4.1.1 Politica da seguranca alimentar
4.1.3 Revisao da gestao

4.1.1. Politica da seguranca alimentar
4.1.2. Empresa

4.1.2.1. Responsabilidade e autoridade
4.1.2.3. Equipa HACCP

4.1.3. Revisdo da gestao

4.8. Manutencao do sistema HACCP




NP EN ISO 9001:2000

DS 3027 E:2002

6. Gestao de recursos
6.1. Provisao de recursos
6.2. Recursos humanos

6.3. Infraestrutura

6.4. Ambiente de trabalho

4.1.2.1. Responsabilidade e autoridade

4.1.2.4. Competéncia, formacao e assegurar a
seguranca alimentar

4.2.2. Plano HACCP

4.2.3. GMP

4.6.1. Determinacao das medidas GMP
4.2.3. GMP

4.6.1. Determinacédo das medidas GMP

7. Realizacdo do produto
7.1. Planeamento da realizacao do

produto

7.2. Processos relacionados com o cliente

4.4.2. Descricdo da matéria-prima e dos
produtos

4.2.3. GMP

4.4. Andlise dos perigos

4.5. Controlo dos perigos relevantes
4.6. Medidas GMP

4.4.3. ldentificacdo do uso pretendido para o
produto

4.4.5. ldentificacdo e avaliacdo dos perigos




NP EN ISO 9001:2000

DS 3027 E:2002

7.3. Concepcao e desenvolvimento

7.4. Compras

7.5. Producéao e fornecimento do servigo

7.6. Controlo dos dispositivos de
monitorizacao e de medicao

4.4. Andlise dos perigos
4.5. Controlo dos perigos relevantes
4.6. Medidas GMP

4.4.2. Descricdo da matéria-prima e dos
produtos

4.4.5. ldentificacdo e avaliacdo dos perigos
4.6. Medidas GMP

4.4. Andlise dos perigos

4.5. Controlo dos perigos relevantes

4.6. Medidas GMP

4.7.4. Controlo de equipamentos e métodos de
medicao

8. Medicao, analise e melhoria
8.1. Generalidades

8.2. Monitorizacao

4.4. Anélise dos perigos

4.5. Controlo dos perigos relevantes
4.6. Medidas GMP

4.8.3. a)




NP EN ISO 9001:2000

DS 3027 E:2002

8.3. Controlo do produto n&o conforme

8.4. Analise de dados

8.5.Melhoria

4.5.5. Medidas correctivas para cada PCC
4.7.2. Controlo do produto nédo conforme
4.7.3. Notificacao e devolucao

4.4. Andlise dos perigos

4.6.1. Determinacdo das medidas GMP

4.8.1. Generalidades da manutencao do
sistema HACCP

4.8.1. Generalidades da manutencéo do
sistema HACCP

4.8.2. Comunicacdo com a equipa HACCP




Conclusao

e A implementacgéo do sistema HACCP no ambito da 1SO 9001:2000
permite que a empresa obtenha varios beneficios.

e A adopcao da NP EN I1SO 9001:2000 permite a empresa um
desenvolvimento sustentado e uma rentabilizacao dos seus
recursos.

e A implementacéo do sistema HACCP permite as empresas dar
cumprimento a legislacédo em vigor, e simultaneamente dar
garantias ao consumidor final.
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