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* A livre circulagdo de géneros
alimenticios seguros e sdos
—|-constitui um aspecto essencial do
mercado interno, contribuindo
significativamente para a salde e
o bem-estar dos cidadaos e para
os seus interesses sociais e
econdémicos.”
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HIGIENE DOS ALIMENTOS

_|_ PAPEL DAS EMPRESAS DO SECTOR
> Proporcionar alimentos in6cuos e aptos
para consumo
> Assegurar uma informagdo clara e facil ao
consumidor (Rotulagem)
» Manter a confianga nos alimentos
comercializados

ISO 22000
+ SISTEMA
] 3
GESTAO DA SEGURANCA

ALIMENTAR

_|_
PORQUE UMA NORMA ISO
PARA A SEGURANCA
ALIMENTAR?




VARIAS RAZOES

> | Significativo crescimento de doengas causadas
por ingestdo de alimentos infectados ou
contaminados

> 1,5 Bilhdes de casos de toxinfecgdes alimentares
por ano podendo levar a morte - OMS

> Evolugdo do Conceito e Operacionalidade do
Controlo da Qualidade

VARIAS RAZOES

_|_

> No cenario actual da globalizagdo, as
*normas assumem, por vezes, um papel de
significancia equivalente aos **regulamentos

*Normas = Adopgé&o Voluntéria
**Regulamentos = Obrigatoriedade Legal

> Crescente numero de referenciais sobre a
gestdo da Seguranga Alimentar

VARIAS RAZOES

_|_

> Varios referenciais, mas dispersos.

> Elos da cadeia produtiva de alimentos (food chain)
envolvidos de forma distinta e pouco coordenada

> Percepgdo da Importancia da Seg. Alimentar em
toda a cadeia (“do prado ao prato”)




ISO 22000
Aspectos Relevantes

> Reconhecimento Internacional

> Sustenta os principios HACCP estabelecidos
no Codex

> Harmoniza as normas internacionais e
sectoriais - Seguranga Alimentar

ISO 22000
Aspectos Relevantes

> ase Unica de referéncia para auditorias de 13, 22
ou 32 parte

> Certificdvel por organismos de certificagdo (32
parte)

> Promogdo de um Sistema de Gestdo Integrado:
Alinhada a estrutura do modelo de gestdo da
norma ISO 9001:2000 e da ISO 14000

ISO 22000
Aspectos Relevantes

> Enquadra o cumprimento dos requisitos
estatutarios e regulamentares

> Proporciona a integragdo e comunicagdo com os
conceitos de HACCP adoptados internacionalmente

» Adaptada a toda a cadeia “do prado ao prato”:
Producdo primaria até consumidor final




ISO 22000 - BENEFICIOS

:i_Oportunidade de melhoria e optimizagdo dos
processos (GESTAO)

Melhoria na realizagdo do produto
Melhoria na comunicagao
Melhoria na eficiéncia e resultados

Cumprimento dos requisitos estatutarios,
regulamentares e de clientes

ISO 22000 - BENEFICIOS

> |Motivagao e envolvimento dos colaboradores

Imagem e Prestigio
Vantagens de Marketing
Vantagens concorrenciais

Diminuicdo de custos inerentes a implementagdo
de diferentes referenciais

ISO 22000
POTENCIAIS CONSTRANGIMENTOS

_|_

»>Aprovacdo da ISO 22000 como referencial Unico,
por parte das associagdes, consorcios e outras
instituicGes com referenciais proprios???

DS 3027
IFS Dinamarca
Franco-Aleméo

BRC

British Retail (

Dutch HACCP




ISO 22000
POTENCIAIS CONSTRANGIMENTOS

» Pequenas Empresas

Carga documental

Disponibilidade de Verbas

Necessidade de recursos
Avangados

ISO 22000
POTENCIAIS CONSTRANGIMENTOS

» Producgdo Primaria
> Restauragao
Carga documental

Disponibilidade de Verbas

Necessidade de recursos
Avangados

Mudanga de
Mentalidades/Cultura

Elementos Chave da ISO 22000

_|_

> COMUNICACAO INTERACTIVA (Rastreabilidade,
integragdo na cadeia alimentar,...)

> SISTEMA DE GESTAO (Ferramenta de gestdo
integravel com outros referenciais de gestao)




Elementos Chave da ISO 22000
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> PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS (Bases
indispensaveis a implementacdo do HACCP)

> PRINCIPIOS HACCP (7 principios consagrados no
Codex Alimentarius)

Elementos Chave da ISO 22000

_|_

» EEmamaERa de Pré-requisitos
stado

A0

ISO 22000 ELO PARA TODA A
CADEIA ALIMENTAR

| Producio | 150 22000 !IDisn'ihuicéo

D ¢ )
‘._ “ N
) @ L
( ~Consumidares__ )




Aplicabilidade da ISO 22000

+ ORGANIZACOES DIRECTAS

»Producgdo primaria

>Producgao de Alimentos para animais
»>Producgdo alimentar / Transformacao

> Operadores de transporte e amazenagem
»Grossistas

>Retalhistas, Restauragdo e Catering

Aplicabilidade da ISO 22000

ORGANIZACf)ES INDIRECTAS
Produtores de equipamento para a industria
Material de embalagem

Agentes de limpeza

Produtores de pesticidas, fertilizantes e
medicamentos veterinarios

Aditivos e ingredientes

Fornecedores de servigos

Comunicacao Interactiva

Produtores de pesticidas, fertilizantes
e medicamentos veterinarios

Produtores de ingredientes e aditivos

Operadores de transporte e
armazenagem

Fabricantes de equipamentos

Fabricantes de produtos de li e
desinfectantes

Fabricantes de materiais de
embalagem

Prestadores de servicos

Autoridades estatutarias e regulamentares

Consumidores




Sistema de Gestao da
Segurancga Alimentar

n to e reali Gao de
~ produto seguro

PPRS / PPROS / Plano HACCP

_|_

A ISO 22000 combina os principios e as fases de
implementacdo do HACCP com os programas de pré-
requisitos utilizando uma analise de perigos para a
definigdo da estratégia para o seu controlo.

72

PPRs
7.3.5.2 Descrigio das etapas de processo e
Programas de das medidas de controlo

q
7.4.2 Identificagéo dos perigos e determinagéo
dos niveis de aceitagéo

7.4.3 Avaliagéo do perigo
7.4.4 Selecgio e avaliagdo das medidas de controlo
7.5 PPROs I 7.6 Plano HACCP
8.2 Validagio das combinagdes das medidas de controlo

7.8 Planeamento da verificagdo




FAMILIA ISO 22000

J.I—ISO 22000 - Requisitos para qualquer
organizagao que opere na cadeia alimentar

» ISO/TS 22003 - Requisitos para as
entidades de certificacao

> ISO/TS 22004 - Guia para a aplicagdo da
norma ISO 22000

> ISO 22005 - Rastreabilidade na cadeia
alimentar humana e animal

_|_

“"Nao sao os mais fortes da
espécie que sobrevivem, nem
os mais inteligentes, mas sim
os que respondem melhor as
mudancas.”

Charles Darwin
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