«>e N0 consegue
descrever o que estd
a fazer como um
Drocesso, entdo ndo
sabe 0 que esta a
fazer»
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Uma mudanca
de mentalidade,
cuja filosofia
permanece
muito presente
em cada um dos
departamentos
da empresa

No ADN da Nanta, inseparével da qualidade, reside a sequranca alimentar. E o
principio e o objetivo primordial desta empresa, produtora de ra¢des para ani-
mais que, em Muitos casos, servirdo de alimento para a populagdo humana.

Assim, desde ha mais de duas décadas que somamos, a preocupagdo com a
qualidade dos produtos, a responsabilidade de fabricar ragdes seguras e a de
que os alimentos que sejam produzidos com elas também o sejam.

Assumir esta visdo pioneira no setor, trouxe-nos uma nova dimensdo na for-
ma de realizar a nossa tarefa. Uma mudanca de mentalidade, cuja filosofia
permanece muito presente em cada um dos departamentos da empresa e
que ajuda a avaliar os possiveis riscos de uma outra forma, «a aplicar todas
as medidas e precaucdes necessdrias para ndo incorrer em nenhuma falha de
seguranca alimentar. Assumimos este compromisso como um elemento-cha-
ve na elaboracdo de alimentos», informou JesUs Lizaso, diretor de Nutricdo,
Formulacdo e Qualidade da Nanta.

Neste sentido, o objetivo da nossa empresa é garantir a inocuidade dos pro-
dutos que colocamos no mercado. Assumir esta missdo leva-nos a estabelecer
procedimentos e mecanismos de controlo em cada uma das etapas da cadeia
de producao. Todos os pormenores contam, quando se fala de seguranca ali-
mentar.

Controlo de fornecedores

A compra das matérias-primas é o primeiro passo na producdo das nossas ra-
cOes. Estas, e em consequéncia os seus fornecedores, sGo o primeiro elemento
da cadeia alimentar, razdo pela qual é essencial para a Nanta, verificar no local
que se cumprem todas as regras que lhes devem ser aplicadas, bem como a
situacdo dos seus certificados de qualidade ou seguranca alimentar.

Um trabalho silencioso, mas imprescindivel para manter os elevados
padrdes de qualidade e seguranca alimentar, exigidos pela Nanta a
todos os seus fornecedores. Esta exigéncia vai desde o produtor pri-
mario (caso dos agricultores), até aos que nos fornecem outros ingre-
dientes como gorduras e 6leos, subprodutos de matérias destinadas a
alimentacdo humana (por exemplo: flocos de aveia, de arroz ou flocos
de outros cereais) ou ingredientes minoritarios como minerais, aditivos,
medicamentos, etc.

Todos eles sdo avaliados em auditorias nas quais a Nanta aconselha
os fornecedores em relag@o a esses pontos sensiveis, que possam ser
detetados, para assim poderem melhorar o seu Sistema de Qualidade
e Seguranca Alimentar. Nas referidas auditorias comprovamos «a ca-
pacitacdo de cada fornecedor para produzir, processar, armazenar e
transportar os ingredientes/matérias-primas que nos vendem, cumprin-
do com as especificacdes definidas», precisa Teresa Rodriguez, respon-
savel de Seguranca Alimentar, Controlo e Gestdo de Riscos da Nanta.

Os resultados de todos estes controlos sdo-nos Gteis para avaliar o seu
nivel de qualidade, bem como o nivel de risco de cada um deles relati-
vamente a seguranca alimentar, para definir o grau de confianca que a
Nanta deve ter em cada um deles.

Estabelece-se uma relacGo em que a comunicacdo permanente com 0s
nossos fornecedores € um fator-chave. Desta forma, no momento em
que se identifica uma ndo conformidade relativa a qualidade, seguran-
ca alimentar ou qualquer incumprimento de especificacdes, € comuni-
cado de imediato aos fornecedores, independentemente de estar ou
ndo a ser realizada uma auditoria nesse momento.
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DINAMICAS

Todos os nossos
procedimentos estdo em
vigor e permanentemente
ativos na sua aplicacdo,
assim como na sua
atualizacdo.

Na Nanta, revemos
constantemente todos os
sistemas, com a finalidade
de corrigir qualquer
pormenor que ndo tenha
sido identificado antes.
Com vista a estimular esta
firme aposta é importante
ter o apoio de recursos
econdémicos e materiais,
porém, o Nosso maior
segredo reside na formagdo
e no saber das pessoas que
os pdem em pratica.



PROCESSOS COMPROVADOS NAS AUDITORIAS A FORNECEDORES

&F

Gestdo de compras
AvaliacGo dos seus
proprios fornecedores,
compras de aditivos
que utilizam e
que estejam
exclusivamente
autorizados para
utilizacGo em alimentos

QZ

Formacéo
ministrada aos seus
trabalhadores em
matéria de qualidade
e seguranca alimentar
dos ingredientes que
manipulam; controlo
da documentacdo

105

Gestdo do transporte
Regulamentacdo que
aplicam ao transporte de
ingredientes para alimentos
e incompatibilidades com
outro tipo de produtos que
possam contaminar as
matérias-primas que nos
sejam entregues

x ] O
X

Rastreabilidade
Definir a origem exata de
cada lote que é entregue

em cada fabrica. Se a
Nanta detetar uma ndéo
conformidade, o fornecedor
poderd explicar a origem e
descobrir a sua causa

i

Controlos
analiticos
que realizam nas
matérias-primas
antes de serem
enviadas para as
nossas fabricas
de racGo

Adequacdo das
condicoes de
armazenamento

desse ingrediente, no
fornecedor, antes da

sua expedicdo para
qualquer uma das
nossas fabricas

Andlise dos seus
sistemas APPCC
Fluxograma do
processo produtivo,
pontos de controlo e
equipamento disponivel
para todos os controlos
dos ingredientes que
nos fornecam

Avaliacdo dos
equipamentos
que utilizam no
processamento ou
no manuseamento
dos produtos que
nos vendem
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DESENVOLVIMENTO Como avaliamos?

DA AVALIACAO /2 Matérias-primas: a combinacdo matéria-prima/fornecedor é inicialmente aprovada sob cinco
DE FORNECEDORES &

perspetivas: nutricional, seguranca alimentar, higiene e seguranca dos trabalhadores, propriedades
fisicas e sustentabilidade. Posteriormente, é feito um seguimento regular analitico, calculando vérios

A selecdo e a avaliacdo de fornecedores indicadores parciais e um indicador global, num dado periodo de tempo.

de matérias-primas, aditivos, produtos
auxiliares e de todo o tipo de servicos, é
fundamental no nosso Sistema de Gestdo
da Qualidade e da Seguranca Alimentar.

Por fim, consolidam-se as avalia¢des de todas as fabricas criando uma Gnica lista de avaliagdo, com
pontuacdo para cada combinacdo matéria-prima/fornecedor.

A aplicacdo deste procedimento

Os produtos fabricados por uma empresa externa e que sejam comercializados pela Nanta
serve para: P P P que seJ P

0 eg e ~ . ~ . - .
Q Os aditivos sdo avaliados em funcdo do cumprimento das suas fichas técnicas e de seguranca.
) —
Sb devemn cumprir certas especificacdes e o Departamento Comercial compara o rendimento dos produtos.

1 Utilizar produtos de acordo com
as suas especificacdes legais, de

qualidade e de seguranga alimentar.

Os laboratérios, de acordo com certos critérios, tais como acreditacoes, técnicas analiticas utilizadas,
tempos de resposta e cumprimento de outros pardmetros contratados.

=

! Melhorar permanentemente a
qualidade e a seguranca alimentar dos
nossos fornecimentos.

Os materiais de embalagem e acondicionamento, no que respeita as suas caracteristicas fisicas, tais
@ como peso, espessura e qualidade de impressdo. S@o igualmente exigidos certificados de conformidade
para uso alimentar, para todos os materiais e tinta utilizada, e estudo de migracoes, que evite a
contaminacdo dos produtos que contenham, a partir do exterior.
Este procedimento aplica-se a todos os
fornecedores, tanto aos ja existentes como
aos novos, no fornecimento de matérias-
-primas e de outros produtos e servicos que
afetem a qualidade e a seguranca alimentar
do produto.

N Outros servicos, tais como de manutencdo ou calibracd de equipamentos, empresas de limpeza,
\W desinfecdo e controlo de pragas, fornecedores de produtos para uso em maquinaria ou reparacoes, bem
como servicos de transporte contratados pela Nanta, sdo avaliados de acordo com o estabelecido por

contrato.



Objetivo comum

Tanto a Nanta como os seus fornecedores perseguem um objetivo co-
mum: evitar a introdu¢@o de produtos que ndo sejam seguros na ca-
deia alimentar.

As avaliacdes e auditorias a fornecedores sdo realizadas com o propo-
sito de colaborar e aconselhar na melhoria dos seus Sistemas de Con-
trolo da Seguranca Alimentar. E sdo encaradas dessa forma também
pelos proprios fornecedores. De acordo com Ramén Arnalot, Gestor
da Qualidade e Seguranca Alimentar, na Bunge, «estabelece-se uma
relacdo construtiva baseada numa comunicacéo bidirecional e trans-
parente e numa vontade colaborativa, em prol de um objetivo co-
mum: a qualidade e a seguranca alimentar».

Para a Bunge, ser fornecedor da Nanta é «um orgulho e um reconheci-
mento do nosso compromisso e uma forma de agregar valor a cadeia
de alimentacdo». Um fator-chave em empresas que se esforcam por
identificar todas as melhorias que possam promover internamente, mas
também a nivel externo, seja dentro da cadeia de valor ou em foruns de
representacdo sectorial, etc. A propésito, Ramoén Arnalot destaca, em
ambas as empresas «uma firme vontade e responsabilidade, enquanto
lideres de mercado, para impelir o setor a superar-se ano ap6s ano».

Rastreabilidade, o ADN do produto

Quando se assume a seguranca alimentar é vital apostar numa cor-
reta rastreabilidade dos produtos. E indispensavel estabelecer uma
sequéncia de registos informativos associados, bem controlada, para
garantir a possibilidade de seguir o rasto em ambos os lados dessa
cadeia alimentar de valor.
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REQUISITOS
INDISPENSAVEIS

As ndo conformidades que possam
originar problemas de seguranca
alimentar tém muita influéncia na
suspensdo de um fornecedor.

Sdo exemplos de ndo
conformidades graves: andlises
com resultados superiores aos
maximos das especificacdes
microbioldgicas de agentes
patogénicos como Salmonella ssp
ou Escherichia coli; micotoxinas;
valores superiores ao limite de
dioxinas, de metais pesados, de
pesticidas, agrotoxicos, etc.

Alguns destes para@metros sdo
delimitados por legislacéo,

mas para aqueles que ndo tém
estipulagdes legais a Nanta
estabelece os seus proprios limites
internos, determinando-os com
base em histéricos de resultados e
no rendimento ou em problemas
detetados nos animais.
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Um sistema de
rastreabilidade
robusto, eficaz e rapido
é essencial para se
transmitir confianca e
oferecer qualidade e
seguranca alimentar
adequadas

E uma ferramenta fundamental no nosso processo e, sendo parte essen-
cial da cadeia alimentar, permite a identificacdo rapida dos produtos po-
tencialmente afetados, para que seja possivel retira-los, no caso de alerta
alimentar. «Apoiando-nos no nosso sistema de rastreabilidade podemos
agir de imediato, minimizando — sendo eliminando — o risco de poder
afetar o consumidor final», declara José Damidan Rodriguez, coordenador
de Qualidade e Seguranga Alimentar.

Oferecer um sistema de rastreabilidade robusto, eficaz e rapido é essen-
cial para se transmitir confianga e oferecer qualidade e sequranca alimen-
tar, adequadas aos nossos clientes. Este requisito levou a empresa a fazer
o esforco de investir num software especifico, a nivel mundial (GLT), que
acelera significativamente o trabalho de obtencdo da rastreabilidade.
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Na Nanta, assumimos que a rastreabilidade é mais uma parte do processo
de fabrico e controlo, sendo uma parte proeminente nos nossos procedi-
mentos internos. De facto, por sistema, «estabelecemos periodicamente a
realizacdo de exercicios de rastreabilidade em todas as fabricas, uma vez
que é a Unica forma de estar alerta e treinado para uma possivel emergén-
cia», partilha José Damian Rodriguez.

Informacado clara

A clareza e a transparéncia da informacdo, na etiqueta, sdo fundamentais
para demonstrar o compromisso com a seguranca alimentar. «Com uma legis-
lacdo mais rigorosa do que a da rotulagem da alimenta¢do humana, a com-
posicdo das nossas ragdes estd inscrita na etiqueta e pode ser consultada por
qualquer pessoa interessada, sempre que o deseje, 0 que resulta na confianga
do consumidor», expde Sandra Garcia, gerente de Garantia de Qualidade Re-
gional da Nanta, em Valéncia.

Nos Gltimos anos, 0 nosso setor tem-se visto envolvido, direta ou indiretamen-
te, em varias crises alimentares. Fomentar a transparéncia e demonstrar que
ndo hd nada a esconder favorece o nosso proprio beneficio e desmonta as
varias lendas urbanas relacionadas com racdes compostas.

A rotulagem dos nossos produtos é regulada por uma legislacdo que obriga
a colocar na etiqueta uma série de dados informativos de interesse para o
consumidor final.

Que dados s@o esses? Ainda que a legislacdo da rotulagem seja completa,
Sandra Garcia especifica que «devemos declarar as matérias-primas que fo-
ram utilizadas na elaboragdo do produto, por ordem decrescente de incorpo-
rac@o, os constituintes analiticos do mesmo, tal como os aditivos introduzidos,
com o seu nimero de registo e em que proporcdo. Devemos, ainda, introduzir
o modo de emprego, a utilidade e o uso da ragdo, bem como a data recomen-
dada de limite de consumon».

DEVEMOS
CONHECER TODO
O SEU HISTORIAL

1 3

As matérias- Como,
-primas com as quando
quais foi fabricada e em que
condicoes
foi
2 produzida
A origem e o0s
fornecedores
que as
fornecem

Quando
eque

Ll animais a

A quem consumiram

foi fornecida
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O QUE E A FRAUDE ALIMENTAR?

A fraude alimentar é um ato intencional, um delito cometido
com o objetivo Gnico de obter beneficio econémico.

E um termo geral que inclui a substituicdo, a adicdo, a
manipulacdo indevida ou a distorc¢do intencional e planeada
de alimentos, ingredientes ou embalagens para alimentos,
etiquetas e informacdo de produtos ou declaracées falsas ou
enganosas sobre um produto para obter um beneficio econémico.

_:@:_
T

PLANO DE
MITIGACAO

Abrange todos
0S Processos e
produtos dentro do
Sistema de Gestao

Além disso, se o produto inclui uma pré-mistura medicamentosa, deve-se
indicar qual a mistura utilizada, com o seu nimero de registo, em que
proporcdo foi incluida, bem como o intervalo de seguranca que lhe esta
atribuido (tempo decorrido desde que o animal deixa de consumir o pro-
duto até ir para o matadouro). Esta informagdo é necesséaria para evitar
a presenca de algum residuo indesejavel na cadeia alimentar.

Fraude alimentar

Num mundo globalizado, a fraude alimentar é um risco provavel que é
conveniente analisar para que posteriormente se possam estabelecer
protocolos de controlo. Para minimizar este risco, como empresa lider na
alimentacado, a Nanta elaborou um plano de medidas de mitigagdo que
abrange todos os processos e produtos que estdo ao alcance do Sistema
de Gestdo de Seguranca Alimentar da organizacdo.

Para o desenvolver, avali@mos a nossa vulnerabilidade & fraude alimen-
tar. Para o efeito, foi necessario determinar qual a nossa suscetibilidade
ou exposicdo ariscos que pudessem afetar a salde dos consumidores ou
dos animais e/ou ter impacto na reputacdo ou na estabilidade economi-
ca das operacdes da nossa empresa.

O produto final

Todos os sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar séo
garantia de que o produto final, que a Nanta coloca no mercado, cum-
pre os requisitos de inocuidade dos alimentos e contribuem para a sa-
tisfacdo das expectativas dos clientes.

E um processo global que inicia com a compra da matéria-prima, como
vimos anteriormente, mas que continua mesmo depois da producdo
da racdo. Assim, prestamos uma atencdo especial a cada um dos ele-
mentos que possam interferir na qualidade e na seguranga do alimen-
to que chega aos animais, como o armazenamento, a embalagem, o
transporte... aspetos cruciais para evitar que «ap6s todo o empenho
para alcancar um produto 6timo, ao longo de todo este processo, dei-
temos tudo a perder na Gltima etapa», acautela Rubén Floriano, técni-
co de Qualidade e Seguranca Alimentar da Nanta, em Aragdo.

Torna-se fundamental gerir determinadas condicbes de limpeza, tem-
peratura e humidade que propiciem a correta conservacdo de todos os
nossos produtos. Visando este objetivo, «a Nanta faz uma planificagdo
da limpeza e da desinfec¢do dos silos, em todas as fabricas do grupo, ao
mesmo tempo que controla as boas praticas no servico de transporte
e fomenta a limpeza e a permanente rota¢do dos produtos nos arma-
zéns», partilha Rubén Floriano.

Contudo, sdo também levados em conta todos os cendrios possiveis,
sem deixar nenhum pormenor ao acaso. Assim, se 0 nosso produto for
distribuido através de um ponto de venda, também sdo estabelecidas
orientacdes e recomendagoes para garantir a sua correta conservacao.
Do mesmo modo, 0s servicos técnicos veterindrios e os chefes de zonq,
nas suas visitas comerciais, prestam apoio relativamente ao estado de
conservacdo das ragdes, nas proprias exploragoes. Circunsténcias que
levam a que nossa racdo chegue com total garantia ao comedouro do
animal.
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Torna-se fundamental
gerir determinadas
condicoes de

limpeza, temperatura
e humidade que
propiciem a correta
conservacao de todos
0S nossos produtos
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PLANO DE MITIGACAO

A implementacdo de um Manual de Mitigacdo da Fraude Alimentar € um dos requisitos de
certificacdes tdo importantes como a FSSC 22000, GMP+ ou FAMI QS, introduzidas recentemente

na Nanta.

Como desenvolvemos medidas
de controlo para fazer frente as
vulnerabilidades?

dentificar as nossas

1 vulnerabilidades mais
significativas: processo de
recolha e avaliacdo de informacao
sobre os fatores de risco de sermos
vitimas de uma fraude alimentar.

Esta avaliacGo de vulnerabilidade
terd dois elementos basicos: o risco
do produto e o risco do fornecedor.

2 Questionar se as medidas
de controlo implementadas
em cada momento sdo adequadas
e eficazes para fazer frente a
ocorréncia de fraude ou se podem
ser melhoradas.

As medidas de controlo devem ter como objetivo
reduzir as probabilidades de ser cometida fraude.
Medidas possiveis de controlo:

Avaliar o perfil da cadeia
* de fornecimento.

* Perfil de risco do fornecedor: conhecer a
sua reputacdo, identificar incidentes ocorridos
com o fornecedor. Situacdo econdémica ou
situacdo juridica.

* Perfil de risco da regido de origem:
incidentes numa determinada regido e a
cultura empresarial dessa regi@o.

* Perfil de risco do produto: histérico de
incidentes nesse produto. Casos de fraude
conhecidos.

¢ Perfil de risco da cadeia de fornecimento.

‘ é| Auditorias ao fornecedor ou ao fabricante.

Controlo da integridade do produto/material de
= embalagem: técnicas analiticas.

Partilhar os resultados (bons ou maus) com os
@ fornecedores faz com que tenham consciéncia de

que a nossa empresa controla o produto, como tal,

diminui a probabilidade de tentativa de fraude.

As decisoes finais podem variar em funcdo das provas analisadas e
resultar em alteracdes em relacdo ao fornecimento do produto, a
alteracdo das medidas de controlo existentes ou a sua conservacao:

* A interrupcdo ou reducdo do uso de uma matéria-prima,
ingrediente, embalagem ou alimento.

* A interrupcdo do recurso a um fornecedor ou fornecedores.

* A reducdo na quantidade de uma matéria-prima, ingrediente,
embalagem ou alimento de determinados fornecedores.

* Modificagdo dos controlos atuais do produto ou das medidas
de controlo. Por exemplo, aumentar a vigiléncia analitica, o
uso de laboratérios e métodos acreditados, mais inspecdo na
rececdo, etc.
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«As certificacoes

demonstram o

compromisso de uma
empresa em transmitir
uma mensagem de
confianca e melhoria
permanente a todos os

seus parceiros»

I A AENOR tem sido

Alejandro Guerrero
Direcdo de Operacdes de
Conformidade da AENOR

testemunha da evolugcdo
dos sistemas de gestao
da Nanta. Desde a
certificacdo inicial, em
1995, até 2020 com o
processo de certificacdo
FSSC 22000. Descobrimos
a chave para impulsionar
estas certificacoes que
trazem transparéncia,
rigor e autenticidade

nas acées realizadas,
bem como a importéancia
da sua implementacdo,
monitorizacao e
cumprimento.

Como definiria a qualidade?
Como o resultado de um processo
através do qual uma empresa ga-
rante o fabrico de um produto, ou
a gestdo de um servico, com base
em normas pré-estabelecidas con-
sideradas ideais.

Com base na sua experiéncia,
como se repercutem as normas
internacionais de qualidade e
seguranca alimentar nos pro-
cessos das empresas?
Contribuem para fomentar a
conflanca necessdria entre as
empresas e 0s consumidores. E é
precisamente este o proposito da
AENOR. Numa situac@o como a
atual, por exemplo, com uma crise
sanitdria, social e econémica, que
afeta todos os paises e indUstrias,
a cadeia alimentar, no seu con-
junto (setor primdario, industrial e
de servicos), teve de assegurar o
fornecimento de alimentos a po-
pulacdo, garantindo a seguranca
alimentar.

A cadeia alimentar demonstrou
uma vez mais a sua maturidade
e 0 seu compromisso com grande
esforco e gragas a sistemas robus-
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tos, em muitos casos apoiados
por certificacoes que transmitem
transparéncia, rigor e autenticida-
de nas acgdes realizadas e que, em
tempos de crise, salientam a im-
porténcia da sua implementacado,
monitoriza¢Go e cumprimento.

O que representa uma empresa
ser certificada pela AENOR? O
que é que demonstra?
Demonstra o compromisso de
transmitir uma mensagem de con-
fianca e melhoria permanente a
todos os seus parceiros, dos traba-
lhadores aos fornecedores.

As empresas precisam de colabora-
dores capazes de agir com a mes-
ma eficacia em qualquer ambien-
te. A experiéncia e o éxito obtidos
pela AENOR, no campo da certifi-
cagdo, conferem o valor acresci-
do diferenciador que requer cada
mercado, e resultam em ferramen-
tas-chave, ndo s6 para impulsionar
e facilitar a projecdo internacional
das empresas espanholas e portu-
guesas, como também para gerar
e transmitir confianca, a uma es-
cala internacional, no marco das
relacOes comerciais e empresariais.

Qual a importdncia desse com-
promisso em matérias tdo re-
levantes como a seguranca ali-
mentar?

Sempre foi um elemento de gran-
de relevancia, mas atualmente,
com a crise sanitaria que vivemos,
é ainda mais. Todas as empresas
envolvidas na cadeia alimentar
tém um aliado na AENOR porque
o consumidor ndo sé exige produ-
tos de qualidade, como também
quer ter a certeza de que foram
produzidos de acordo com os valo-
res em que acredita.

«0 consumidor n@o

s6 exige produtos

de qualidade como
também quer ter a
certeza de que foram
produzidos de acordo
com os valores em que
acredita»
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A adocdo destes sistemas de
qualidade e seguranca alimentar,
no setor da alimentacdo animal,
é crucial, sobretudo quando este
é parte inicial e essencial na sequ-
ranca alimentar. Portanto, é pre-
ciso compreender que, nesta se-
guranca alimentar, tém de estar
implicados todos os intervenien-
tes da cadeia alimentar: do setor
primdrio a distribuicdo, passando
pela indUstria alimentar. Por esse
motivo, a forca e a integridade
da cadeia alimentar sustenta-se
na robustez de cada um dos elos
que a compodoem. Se um deles
apresentar uma fraqueza, ndo
importa o qudo fortes sejam os
restantes, porque a seguranca do
alimento ja estéd comprometida.

«A forca e a
integridade da cadeia
alimentar sustenta-se
na robustez de cada
um dos elos que a
compoem»

A Nanta dispoe de varias cer-
tificacbes que acreditam os
seus sistemas de gestdo e os
seus processos. Como avalia-
ria as permanentes melhorias
desenvolvidas pela empresa
em matéria de certificacoes,
desde ha 25 anos?

A énfase na melhoria continua
manifestou-se desde o inicio da
certificacdo, o que permitiu dis-
por, progressivamente, de varias
ferramentas de melhoria a todos
0s niveis e que otimizaram o sis-
tema de gestdo: auditorias inter-
nas, andlises de dados a partir
dos indicadores de resultados,
objetivos, planos de melhoriq,
acodes corretivas, atualizacoes,
implementacdo de ferramentas
informaticas, etc. Também se
destaca aimportante melhoria e
o esforco de investimento que se
tem vindo a desenvolver na ade-
quacdo das instalacoes de pro-
ducdo aos diferentes requisitos
normativos.

O que caracteriza uma em-
presa como a Nanta, pioneira
na producdo de racées para
a pecudria, na conquista de

certificacoes avalizadas pela
AENOR?

De facto, a Nanta tem sido pio-
neira em tudo o que se refere
a certificacbes no admbito da
qualidade e seguranca alimen-
tar no setor da alimentacdo
animal. Um setor, ao contrdrio
de outros na cadeia alimentar,
com poucas referéncias quando
se fala de certificacdes, onde
se soube posicionar e manter a
sua lideranca.

Perspetivar estes anos permite-
-nos ter consciéncia de todos os
progressos que foram obtidos
desde 1995, o anoinicial da cer-
tificacdo. Desde essa altura, as
melhorias implementadas e os
objetivos concretizados foram
muitos.

Comemorar este aniversario é
sempre muito gratificante para
todos, pois traz a lembranca as
vitérias alcancadas nestes 25
anos, com o esforco e a dedica-
¢do de todos os trabalhadores
da empresa. O futuro ird trazer
outros desafios que, estou certo,
serdo enfrentados com sucesso.

PROCESSOS PREVIOS PARA A
OBTENCAO DE UMA NORMA COM
AS CARACTERISTICAS DA ISO 22000
OU DA FSSC 22000 - SISTEMAS DE
GESTAO DE SEGURANCA ALIMENTAR

Em qualquer projeto de certificac@o de um sistema de
gestdo existem etapas prévias necessarias para, no final,
se ter éxito na sua consecucdo.

Independentemente de todas as andlises de diagnéstico,
importantes para planear a mudanca, é imprescindivel:

‘3 Fomentar uma cultura interna de qualidade e
Q seguranca alimentar.

g\ Sensibilizar continuamente a participacao
-@@\ de todo o pessoal; a robustez destes sistemas
- ) depende, entre outras coisas, de uma colaboragdo
ativa de todo o pessoal.

i Potenciar o programa de pré-requisitos
g (limpeza, manutencdo, rastreabilidade,
instalacoes, etc.), como base fundamental de
qualquer sistema APPCC.

Estes sinais de identidade serdo considerados, tanto na
implementacdo, como ao longo dos anos, no proprio
desenvolvimento do Sistema de Gestdo da Seguranca
Alimentar.

SEGURANCA ALIMENTAR E QUALIDADE
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As certificacoes e a seguranca alimentar

A Nanta interpreta as certificacdes como ferra-
mentas de superacdo continua, «uma oportuni-
dade de progresso, que gostariamos de agradecer
a todos os auditores externos por nos ajudarem a
melhorar o sistema e a trabalhar na sua robustez»,
afirma JesUs Lizaso.

Durante estes anos experiment@mos uma evolu-
¢Go em direcdo a procedimentos muito mais ma-
duros, muito mais complexos, muito mais integra-
dos no ADN da empresa e na maneira de trabalhar
das pessoas.

Seguridad
| Alimentaria

UNE-EN 150 22000

SA-00142008

ISO 22000

Com esta certificacdo, obtida em 2008, a Nanta incluiu,
na sua firme aposta pela qualidade, o compromisso da
seguranca alimentar com a adocdo de um sistema de
gest@o de seguranca dos alimentos.

Ndo é suficiente que um alimento seja bom. Tem de ser
bom e seguro. Racdes seguras que satisfacam as proprias
necessidades do cliente, ndo s6 a nivel zootécnico, como
também a nivel do cumprimento de todas as normas e re-
gulamentacdo aplicavel ao setor da alimentagdo animal.

A1
R

O QUE SIGNIFICOU?

Um novo salto qualitativo nos processos das fabricas
da Nanta. Todos 0s nossos processos passaram a ser
mais exigentes do que eram até entdo, incluindo do
ponto de vista de seguranca alimentar, que anterior-
mente era levado em conta de uma forma mais geral.

Acrescentaram-se requisitos mais concretos, mais pre-
cisos, para garantir a inocuidade dos alimentos.

(") FSSC 22000

O nosso impeto para melhorar ndo parou no
tempo. Em 2020, encar@mos o desafio de nos
adaptarmos & FSSC 22000 (Food Safety System
Certification), um dos mais exigentes planos de
certificag@o em seguranca alimentar. Uma garan-
tia adicional & qualidade e seguranca alimentar
dos nossos produtos.

i
O QUE REPRESENTA?

Esta nova proeza é a concretizacdo de uma meta
estratégica a nivel de grupo, promovido pela dire-
¢do de topo da Nanta e da Nutreco no seu firme
compromisso com a qualidade. Um apoio incon-
dicional que sustenta a transmissao desta cultura
tdo enraizada nos alicerces da Nanta em todas as
direcoes e que fornece o apoio necessdario em ter-
mos de financiamento, uma vez que a implemen-
tacdo deste tipo de normas envolve uma série de
mudancas com o seu correspondente investimen-
to econémico.
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O SEU COMPROMISSO

A FSSC 22000 é um esquema de gestdio de seguranca alimentar, superior a ISO 22000, que parte do cumprimento da
altima edi¢do (2018) da referida norma, juntamente com o cumprimento de uma especificagéo técnica para os pré-
-requisitos (a ISO TS 22002_6 2016, que define 14 pré-requisitos para a seguranca alimentar no setor da alimentacdo
animal), mais uma série de requisitos adicionais, entre os quais se destaca o ‘Food Defense’ e o ‘Food Fraud Mitigation’,
orientados para a prevencdo de acdes intencionais ou fraudes que comprometam a inocuidade dos alimentos, assim
como o requisito «Formulacdo de produtos», que tem em conta o controlo de substéincias, nutrientes ou ingredientes que
possam ter efeitos adversos nos animais ou que possam afetar a seguranga alimentar.

MARCOS PRINCIPAIS

O processo de implementacGo desta nova norma passa pela sua
interpretacdo, por realizar uma andlise comparativa das diferencas
em relacdo ao sistema atual e por definir um plano de agéo que,
posteriormente, se levard a pratica até se chegar a certificagdo.

Foi necessario disponibilizar a informacdo correspondente, ana-
lisar as diferentes metodologias internacionais existentes para
desenvolver alguns dos requisitos e incorporar muitas novidades
no sistema de gestdo atual, entre elas a andlise de contexto e das
partes envolvidas, a andlise de risco e de oportunidade, a andlise
de risco de fraude e ‘Food Defense’, entre outras.

SEGURANCA ALIMENTAR E QUALIDADE

PIONEIROS

Primeira empresa de alimentos

Garantia adicional Objetivo Consolidagéo
compostos para animais, com a qualidade e estratégico da cultura de
certificacéo FSSC 22000, em seguranca alimentar a nivel de qualidade
Espanha e Portugal. dos nossos produtos grupo

Novos pré-requisitos e Reforco da Anadlise Incorporacdo
requisitos adicionais formacéo de metodologias de novidades
para o desenvolvimento no sistema de

‘Food Defense’ e ‘Food Fraud Mitigation’:
Prevencdo de ag¢bes intencionais ou
fraudes que comprometam a inocuidade

dos alimentos @ @ M
0 L\
[LESIEE )

de alguns requisitos gestdo

Formulacdo de produtos: Controlo de
substancias, nutrientes ou ingredientes
que possam ter efeitos adversos nos
animais ou afetar a seguranca alimentar




