Hipersuper - 13 de Outubro 14

www.hipersuper.pt

Pedro Santos, director-geral da Gonsulai

«AS$ penalizacoes legais sao as que
$ assustam a industria>

LEAAT] ;|

A Consulai é actualmente a
Unica consultora a operar
em Portugal que presta
servigcos na area de gestao
de incidentes. Pedro
Santos, director-geral da
empresa, explica que
ferramentas existem para
prevenir um incidente na
area alimentar e como agir

Rita Goncgalves
rgoncalves@hipersuper.workmedia.pt

asceu de um projecto universi-
tario em 1999, com um investi-
mento inicial de cerca de 25 mil
euros. «ITrabalhdvamos no sen-
tido de desenvolver um revestimento
comestivel para aplicar em fruta pro-
cessada, para aumentar o tempo de
prateleira da salada de fruta», recorda
Pedro Santos. Hoje, a Consulai dedi-
ca-se exclusivamente a consultoria e
tem «relacdes privilegiadas com insti-
tuicoes de investigagéo e desenvolvi-
mento». A inovagéo é a palavra-chave
no seio da empresa.

Hipersuper (H): O que é uma nao
conformidade alimentar?

Pedro Santos (P. S.): Pode ser, por
exemplo, um erro num processo inter-
no, que pode gerar um incidente ou
mesmo uma crise alimentar. Ha trés
tipos de incidentes: o legal, ou seja, por
exemplo, falhar o valor nutricional num
rétulo, a rotulagem nao ter informa-
¢des na lingua portuguesa, utilizar um
tipo de embalagem que nao é permiti-
do para determinado alimento, entre
outras; o de qualidade, o produto &
seguro em termos alimentares, mas
sao detectado,s por exemplo, altera-
¢des no sabor; e o incidente alimentar,
que pode colocar em risco a saude
dos consumidores.

(H): Como é que sao detectados os
incidentes?

(P. S.): O incidente pode ser gerado por
reclamagéo (externa ou interna) ou
resultar de uma auditoria. No entanto,

regra geral, o incidente verifica-se
quando o produto ja esta no mercado.

(H): Que ferramentas existem para
prevenir incidentes?

(P. S.): As metodologias de prevencéo
de risco sé@o o HACCP, sistema que
permite analisar os perigos da industria
e realizar o controlo dos pontos criti-
cos. A empresa, através dos recursos
internos, deve saber quais os controlos
que tem de realizar. Verificar a tempe-
ratura das camaras, efectuar amostra-
gens de andlises de limite maximo de
residuos nos alimentos, manutengéo
das maquinas, sdo alguns exemplos.
No6s auditamos regularmente, mas a
empresa tem de ser capaz de fazer isto
por si.

A rastreabilidade também & uma ferra-
menta, mas ndo é através dela que
garanto a segurancga alimentar. O ras-
treio apenas me diz que o produto é
composto por esta ou aquela matéria-
prima. Um sistema de rastreabilidade
mais evoluido é aquele que relne
seguranga alimentar e qualidade. Em
Ultima instancia, as empresas podem
ter um sistema de rastreabilidade que
oferece também resultados relativa-
mente a seguranga alimentar e quali-
dade. Este é o objectivo ultimo que as
industrias procuram.

(H): Como € que isso € conseguido?
(P S.): Na medida em que conheco,

Ha trés objectivos
principais: seguranca
alimentar, qualidade
do produto (pode ser
seguro, mas nao ter
qualidade), e gestao
eficiente de informacao
(rastreabilidade)

além de todas as etapas do produto,
as suas origens, por que maquina pas-
sou, a que horas, quando fiz a manu-
tencao do equipamento e quem a fez.
Ha trés objectivos principais: seguran-
¢a alimentar, qualidade do produto
(pode ser seguro mas nao ter qualida-
de) e gestéo eficiente de informagéo
(rastreabilidade).

(H): Depois de implementados os
sistemas, continuam a trabalhar
com as industrias?

(P S.): Sim, com auditorias periédicas,
que dependem da realidade de cada
empresa. Num produto perecivel as
auditorias sdo mais frequentes.

(H): As auditorias também ajudam
na prevenc?

(P S.): Sim. Auditar regularmente, fazer
testes a rastreabilidade, fazer simula-

¢des de incidentes, saber como é que
as coisas funcionam, sendo que a
periodicidade depende do tipo de
industria, do perigo dos alimentos. Por
exemplo, na IV gama tem de ser mais
regular e sistematico. Se estiver a falar
de um vinho, os perigos sao menores.

(H): O que e mais dificil de controlar?
(P. S.): Os incidentes que estéo relacio-
nados com o limite maximo de resi-
duos nos alimentos fixado por lei. Uma
empresa que trabalha com 400 forne-
cedores € incapaz analisar todos os
lotes. Além de ter um custo insuporta-
vel. O controlo é feito com uma andlise
de fornecedores cuidada e funciona na
base de confianca.

(H): Entao, ha industrias que estdo
sempre em risco?

(P S.): Sim. Devem ter um controlo
interno muito apertado. Funciona na
seguinte logica: "Se trabalho com
aquele fornecedor ha cinco anos e
nunca falhou, logo confio".

Séo feitos controlos pontuais, caso
haja algum fornecedor que falha, deve
ser banido. S6 a penalizagdo gravosa
leva os fornecedores a agirem em con-
formidade, para nao perderem o clien-
te.

(H): A legislacao existente em maté-
ria de seguranca alimentar € sufi-
ciente para prevenir um incidente?
(P. S.): Nao ¢ a legislagao que previne
incidentes. A legislac&o limita-se a esti-
pular regras e caracteristicas que os
nossos produtos tém de seguir, por
exemplo, o padréo de qualidade mini-
mo. Em simulténeo, exige a implemen-
tacdo de procedimentos, como o
HACCP,

No entanto, a gestdo de incidentes
coloca-se ao nivel interno da organiza-
Gao e esta relacionada com boas pra-
ticas de fabrico e higiene. A empresa
tem de ter um controlo eficaz sobre
todos os processos e matérias-primas.

(H): E aqui que a Consulai pode aju-
dar as empresas?

(P. S.): Aludamos as empresas a imple-
mentar sistemas de gestdo de segu-
ranga alimentar. Paralelamente, pode-



mos desenvolver um sistema de ras-
treabilidade, que pode ser feito em
papel, mas ndo aconselhamos, é mais
complicado e dificil de gerir, apesar de
ser possivel, ou em formato digital.

(H): A rastreabilidade € obrigatoria?
(P S.): Sim, a lei obriga a ter o sistema,
mas nao define como deve ser feito
nem quais sdo as caracteristicas que
deve respeitar. A legislacdo impoe que
a empresa conheca todas as matérias-
primas que compdem o produto, onde
foram compradas e a quem o produto
foi vendido.

(H): A legislacao difere da area ali-
mentar para a ndo alimentar?

(P S.): Completamente. A carne, por
exemplo, depois de uma série de cri-
ses (BSE, nitrofuranos) tem legislacéo
brutalmente apertada e precoce. Na
area alimentar, as preocupagdes sao
inerentes ao facto de os produtos
poderem pdr em risco a saude publica.
Na area nao alimentar, a legislacdo
esta relacionada com processos que
s3o0 intrinsecos a propria industria.

(H): Quais sao as penalizagées?

(P S.): As penalizagGes legais sé@o as
que menos assustam as industrias.
S&o coimas. Regra geral, nem s&o
publicas. A preocupacao de um indus-
trial € ndo matar o produto. Se a minha
marca aparece nas capas dos jornais,
as vendas baixam imediatamente 70
ou 80%.

(H): E quando o incidente ja ocor-
reu?

(P S.): E um processo adaptado a
cada tipo de industria e deve ser o
mais célere possivel. O objectivo é res-
ponder nos primeiros 20 a 30 minutos.
Quem atende o telefone decide tudo:
se bloqueia ali o processo, nunca mais
se sabe nada. Se anota num post it,
também. O processo deve estar for-
malizado. Logo de seguida, ha que
definir um processo de actuagao.
Pode ser, por exemplo, um telefonema

informal ao distribuidor.

Caso seja um problema de maior
dimens&o, que envolva, por exemplo,
uma série de lojas, devem ser tomadas
medidas imediatas para bloquear o
produto. Se ja chegou ao consumidor,
€ obrigatorio fazer recolha e informar
os consumidores sobre o lote afecta-
do.

(H): E as entidades publicas?
(P S.): A ASAE tem de ser notificada de
imediato.

(H): A gestao é diferente para cada
um dos produtos alimentares?

(P S.): Sim. Depende das regras pelas
quais eu defino o incidente. A fruta, por
exemplo, pode ser avaliada pelo corte
de uma peca de determinado lote. Ja
0s ovos precisam de outros cuidados.
As etapas sdo as mesmas, a comple-
xidade de cada uma delas é que dife-
re em cada caso.

(H): Quanto tempo leva a implemen-
tacdo de um sistema?

(P S.): O HACCP pode demorar entre
seis meses a um ano. Por sua vez, a
gestao de incidente depende do siste-
ma (papel ou informatizado), mas pode
demorar tempo similar.

Se ja instalamos o HACCP, conhece-
mos O organigrama da empresa € o
fluxograma de produto, pelo que con-
seguimos ser mais céleres na respos-
ta.

Tentamos sempre que haja uma equi-
pa especifica para a gestéo de inci-
dentes, que deve ter no maximo cinco
pessoas com capacidade e autonomia
de decisao.

(H): As empresas portuguesas sido
receptivas a estes sistemas?

(R S.): A maior parte das empresas
que exportam no sector das frutas
para Inglaterra, pais que tem alto nivel
de exigéncia, ja cumpre estas obriga-
¢bes ha cerca de dez anos. Estéo
muito mais a frente.

Posso dizer que os clientes da
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As penalizacoes legais
$3a0 as que menos
assustam as indistrias.
Sao coimas. Regra geral,
nem sao piblicas.

Consulai se definem em trés tipos prin-
cipais: 0s que estdo a espera que 0s
procuremos com as solugdes, aqueles
que tomam a iniciativa e ligam para se
informarem, e os que precisam do
HACCP "pronto amanha".

(H): Qual € o maior problema que as
industrias enfrentam para imple-
mentar estes sistemas?

(P. S.): O principal problema € a peque-
na dimens&o das empresas, que con-
diciona a capacidade de investimento.
Pode haver também casos de mal for-
macao da gestdo de topo. Mas sdo
pontuais. N&o fazem la fora melhor do
que nds, tém é mais dinheiro para
investir.

O que se verifica é falta de exigéncia.
Por vezes, se o distribuidor detecta um
problema mas ha uma boa relagdo
com o gestor das compras, 0 sermao
acaba por ser "entdo mandaste-me
um lote estragado. Nao fagas isso
outra vez.... tens de ter cuidado".

Este alerta ndo é o que fazia falta, mas
sim o formal: "faca-me um relatorio
das suas reaccOes imediatas para
resolver este problema e se voltar a
acontecer sera imediatamente banido.
Isto implicara, para ja, um corte nas
encomendas x".

(H): Qual é o valor do investimento
para cada sistema?

(P S.): O HACCP pode custar 5 mil
euros. O sistema de gestéo de inci-
dente a volta 4 mil euros. Por sua vez,
um sistema de informagéo pode cus-
tar 5 mil euros ou mais.

O retorno é a
imagem. N&o é
por ter um pro-
duto rastreado que
me vao pagar mais. Nao

®

,

d vou € perder mercados, e

posso aceder a outros. Se
implementar um referencial em
inglés posso chegar a mercados
que ndo tinha acesso de outra
maneira.

(H): Tém concorréncia na area da
gestao de incidente?

(P. S.): As empresas de consultoria que
relnem competéncia para fazer este
tipo de gestdo, ndo estdao a fazé-lo
actualmente. Essa é a mais-valia da
Consulai. O mais importante é formar
toda a estrutura organizacional da
empresa. Como o incidente comeca,
regra geral, com a reclamagéo, forma-
mos desde a telefonista até a gestéo
de topo.

O objectivo € preparar a empresa para
o incidente. Caso se verifique, a
empresa tem de saber o que fazer,
como validar o incidente e preparar um
plano de actuacéo rapido e eficaz.

(H): Como surgiu a ideia de criar este
gabinete?

(P S.): Porque ha industrias que tém
um quadro de pessoal fixo com entre
cinco a seis pessoas, pois trabalham
muito com campanhas, pelo que a
contratacao é sazonal. Assim, em caso
de incidente, e tendo a Consulai imple-
mentado o sistema de rastreabilidade,
auditando com frequéncia e conhe-
cendo o funcionamento da empresa,
envia de imediato uma equipa para
resolver o incidente.

(H): Como classifica a actuacao da
ASAE?

(P. S.): A ASAE adoptou uma estratégia
que penso ser a Unica possivel, a cria-
¢éo de algum “boom” mediatico, com
uma logica de medo para a industria.
Tem autoridade e reconhecimento
publico e os consumidores exigem
que assim o seja. Desse ponto de
vista, acho que esta a cumprir bem o
seu papel.

No entanto, a ASAE desempenha uma
fungéo a mais, pois define parametros,
avalia e fiscaliza. Os par@metros estéo
mais associados a investigacdo e
desenvolvimento. Sao funcbes que
deviam ser da responsabilidade de
uma entidade com outras competén-
cias. A ASAE devia estar centrada na
fiscalizagdo. No fundo, fiscalizam o
que definem, e isso é um principio
errado. B




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (Color Management Off)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth 8
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth 8
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 2400
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /DetectCurves 0.000000
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveFlatness true
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


