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O que é a Certificação em Boas Práticas de Fabrico?

Consiste na avaliação das Boas Práticas de Fabrico
adotatas pelas empresas ou organizações do setor
alimentar, tendo como referência os requisitos constantes
no Capítulo 1 do CXC1 - 1969 versão 2022 - Princípios
gerais de segurança sanitária de alimentos.

Objetivo principal

Garantir a Segurança Sanitária dos Alimentos (SSA) em
qualquer Operador do Setor Alimentar (OSA) durante a
preparação, processamento, fabrico, embalagem,
armazenagem, transporte, distribuição, manipulação ou
oferta para venda ou fornecimento.

Público-alvo

Todas as empresas ou organizações do setor alimentar,
com exceção dos fornecedores e/ou empresas de serviços
do sector alimentar, tais como fornecedores de materiais
de embalagem, equipamentos alimentares, serviços de
limpeza industrial, etc.

Vantagens da certificação

Requisitos para candidatura

Requisitos do sistema de gestão

O que deve a empresa ou organização pagar?

Aumento da credibilidade com o uso da marca de
conformidade CONCERT.

Melhoria da Segurança Sanitária dos Alimentos;
Cumprimento com a legislação;
Aumento de receitas dos operadores certificados;

Realizar os ensaios laboratoriais que lhe forem
exigidos por lei ou pelo IGQPI.

Estar em conformidade com os requisitos constantes
no Capítulo 1 do CXC1 - 1969 versão 2022 - Princípios
gerais de segurança sanitária de alimentos;

Conduzir auditorias internas em intervalos
planeados;

Abertura e/ou instrução do processo de certificação;

Auditorias;

Emissão do Certificado de Conformidade;

Uso da marca de conformidade.

Cumprir os requisitos legais.

As instalações alimentares devem estar licenciadas;

Os programas de pré-requisitos devem estar
implementados e documentados;
O Sistema de Gestão deve ser desenvolvido com base
nos CXC1 - 1969 -Princípios gerais de segurança
sanitária de alimentos;
O Manual de Boas Práticas de Fabrico deve estar
disponível;


