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RESUMO

Atualmente as empresas estdo buscando maneiras de se diferenciar no mercado.
Uma vez que as exigéncias dos consumidores e clientes se tornaram mais rigidas se
comparado ao histérico do setor alimenticio. Portanto, estdo em busca de um
alimento que atenda as caracteristicas do género alimenticio e que esteja seguro
para o consumo. Uma forma de se destacar no mercado é com a implantacédo de
norma de seguranca de alimentos reconhecida pela Global Food Safety Initiative
(GFSI), ja que esta certificacdo expande diversos mercados, traz a empresa o
respaldo que precisa, passa confianga aos clientes/consumidores e é reconhecida
mundialmente. O presente estudo avaliou a implantacdao de norma IFS FOOD V7 em
uma indastria de pequeno porte no Sul de Minas Gerais. Portanto os dados obtidos
em auditoria diagnoéstica foram comparados aos primeiros dados disponibilizados
pela International Food Standard (IFS), a respeito das 353 primeiras empresas
auditadas na atual versdo da norma IFS FOOD. A possibilidade de expanséo de
mercado, apds a certificacdo em norma internacional, pode ser categorizada como
um grande beneficio para as empresas de pequeno porte. Em contrapartida, €
possivel considerar que os altos custos de implantacdo e adequacdo a requisitos
muito mais rigidos em relacéo as legislacfes brasileiras, tanto por parte da empresa
quanto dos seus fornecedores, sao provavelmente os impedimentos mais
proeminentes. Constatou-se que as principais dificuldades encontradas pela
empresa refletem no atendimento dos requisitos onde as exigéncias sao rigorosas e
especificas do que as exigéncias das legislacdes nacionais.

Palavras-chave: Alimento seguro, Sistema de gestdo da qualidade, Certificacdo da
qualidade, Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).



ABSTRACT

Companies are currently looking for ways to differentiate themselves in the market.
Since the demands of consumers and customers have become more rigid compared
to the history of the food industry. Therefore, they are looking for a food that meets
the characteristics of the foodstuff and is safe for consumption. One way to stand out
in the market is with the implementation of a food safety standard recognized by the
Global Food Safety Initiative (GFSI), as this certification expands several markets,
gives the company the support it needs, gives customers/consumers confidence and
is recognized worldwide. This study evaluated the implementation of the IFS FOOD
V7 standard in a small industry in southern Minas Gerais. Therefore, the data
obtained in the diagnostic audit were compared to the first data made available by
the International Food Standard (IFS), regarding the first 353 companies audited in
the current version of the IFS FOOD standard. The possibility of market expansion,
after certification in an international standard, can be categorized as a great benefit
for small businesses. On the other hand, it is possible to consider that the high costs
of implementation and adaptation to much stricter requirements in relation to
Brazilian legislation, both by the company and its suppliers, are probably the most
prominent impediments. It was found that the main difficulties encountered by the
company reflect in meeting the requirements where the requirements are stricter and
specific than the requirements of national legislation.

Keywords: Food Safety, Quality management system, quality certification, Hazard
Analysis and Critical Control Points (HACCP).
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1 INTRODUCAO

Atualmente, os consumidores e clientes buscam um alimento que atenda
as caracteristicas do género alimenticio e que esteja seguro para 0 cConsumo.
Devido ao aumento da competitividade de mercado, as empresas precisam estar
constantemente realizando melhorias para que se alcance um diferencial frente as
demais. Uma vez que as exigéncias dos consumidores e clientes se tornaram mais
rigidas se comparado ao histérico do setor alimenticio (CUNHA, MAGALHAES e
BONNAS, 2012).

O conceito de alimento seguro (food safety) é definido como sendo o
produto préprio para consumo humano que se mantém com as caracteristicas e
qualidades proprias da sua natureza sem que coloque em risco a saude do
consumidor (FAO, 1998). Sendo este conceito ainda ampliado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), onde a garantia de alimento seguro deve
ocorrer em todas as etapas de seu processamento até o consumo (BRASIL, 2014).

A fim de assegurar a qualidade do alimento, a empresa deve implantar
procedimentos eficazes e eficientes, tais como: manual de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca de Alimentos
(SGQSA) e Plano de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
(BRASIL, 1997). Ressaltando-se a importancia do plano APPCC, que tem objetivo
de prevenir as contaminagbes de alimentos, uma vez que analisa os riscos de
qualquer origem que os produtos podem estar susceptiveis (VICENTE, 2012).

A conscientizacdo de cada profissional envolvido na cadeia alimenticia,
guanto a sua importancia na garantia do food safety é fundamental. O envolvimento
da direcdo neste processo influenciara o nivel de adesdo dos colaboradores, sendo
necessario além de transmitir conhecimentos, vivenciad-los junto a equipe
(ROUGEMONT, 2007).

Diante do exposto uma forma de se destacar no mercado é com a
implantagéo de norma de seguranca de alimentos reconhecida pela Iniciativa Global
de Seguranca de Alimentos (GFSI), j& que esta certificacdo expande diversos
mercados, traz a empresa o0 respaldo que precisa, passa confianca aos
clientes/consumidores e é reconhecida mundialmente (GFSI, 2021). A iniciativa IFS
(International Food Standard) € uma das normas reconhecidas pela GFSI para a
certificacdo internacional de uma industria. Criada em 2003 na Alemanha, este

organismo de certificagdo vem se destacando por meio de escopos variados que



permitem a certificacdo da cadeia produtora de alimentos, embalagens e logistica.
Atualmente, na sétima versdo, esta norma global de qualidade e seguranca
alimentar se objetiva em permitir a avaliacdo dos sistemas de qualidade e de
seguranca de alimentos das industrias, por meio de uma abordagem imutavel sendo
aplicada a toda cadeia de transformacao dos alimentos (IFS, 2020).

A possibilidade de expansédo de mercado, apos a certificacdo em norma
internacional, pode ser categorizada como o grande beneficio para as empresas de
pequeno porte. Em contrapartida, € possivel considerar que os altos custos de
implantacdo e adequacao a requisitos muito mais rigidos em relacéo as legislacdes
brasileiras tanto por parte da empresa quanto aos seus fornecedores, séo
provavelmente os impedimentos mais proeminentes (VERGARA, 2015).

O presente estudo teve como objetivo apresentar os resultados obtidos de
uma induastria de pequeno porte do Sul de Minas Gerais, durante o processo de
certificacdo em norma internacional de seguranca de alimentos reconhecida pelo
orgédo GFSI, no ano de 2021.



2 METODOLOGIA
Os dados utilizados para diagnéstico de implantagdo da norma IFS FOOD V7,
foram obtidos através de escopo de auditoria diagndstica realizada no ano de 2021,
em uma industria de pequeno porte do Sul de Minas Gerais. Aléem de analise
bibliografica realizada durante o estudo da norma oficial de certificac&o.
Antes da realizagdo da auditoria diagnostica, foi necessério que o
auditor (a) responsavel realizasse o curso de Interpretacdo da Norma IFS FOOD V7

+ Formacéo de Auditor Interno, sendo no total 24 horas de treinamento (ANEXO 1).
2.1 Definicdo do escopo de auditoria interna:

Utilizou-se o check list oficial da normal IFS FOOD V7, para a realizacéo
da auditoria diagnéstica (ANEXO 2).

A lista de requisitos de avaliacdo contempla 237 requisitos, em seis
capitulos, que juntos sdo essenciais para que a empresa auditada garanta a
seguranca e qualidade de seus produtos (IFS, 2020). Os seis capitulos que

contemplam a norma encontram-se listados abaixo.

1 Governanga e comprometimento: a empresa devera demonstrar o
comprometimento da direcdo na implantacdo e manutencao da cultura e seguranca
de alimentos.

2 Seguranca alimentar e sistemas de gestdo da qualidade: devera ser
evidenciado o atendimento aos requisitos legais, de cliente e da cultura de
seguranca de alimentos implantada pela propria empresa.

3 Gestdo derecursos: avalia-se a conformidade dos recursos humanos da
empresa. E seus impactos na cadeia produtiva e na seguranca de alimentos.

4 Processos operacionais: Avaliam-se as condi¢cdes das instalacbes da
empresa, padronizacdo e conformidade dos produtos acabados, além de avaliar o
cumprimento de requisitos de clientes.

5 Medicdes, andlises e melhorias: Realiza-se a inspec¢do de registros da
empresa relacionados a fiscalizagbes, ndo conformidades e acbes corretivas,

validacbes de processo entre outros.



6 Plano de Defesa Alimentar: Avalia-se se a empresa é capaz de identificar
possiveis oportunidades que uma pessoa possa encontrar para sabotar e colocar
em risco o produto e processo.

Dentro dos 237 requisitos do check list de auditoria da norma IFS FOOD V7,
ha 10 requisitos que apresentam critérios de cumprimento obrigatorio para atingir
uma conformidade e seguranca. Uma vez ndo atendido qualguer um dos 10
requisitos denominados como “KO” (knock out) a empresa estara automaticamente
reprovada, pois havera o desconto de 50% da pontuacgéo total atribuida ao relatério
(IFS, 2020).

2.2 Processo de Auditoria diagndstica

Durante o desenvolvimento da auditoria foi avaliado o grau de
cumprimento dos requisitos narrados no item 2.1 e seus subitens. Com intuito de
simular uma auditoria oficial, para a aprovacdo da empresa na norma IFS FOOD V7,
foi considerado os mesmos critérios de avaliacdo. Sendo que, para uma empresa
ser considerada aprovada na Auditoria oficial a mesma deve conseguir uma
pontuacdo minima de 75% de requisitos atendidos. Para a determinagdo do

resultado cada item avaliado recebe uma pontuacdo conforme tabela 1 a seguir:



Tabela 1 - Escopo de pontuacédo aplicada a norma IFS FOOD V7.

Resultado Explicacéo Pontuacéo atribuida
A Cumprimento total. 20 pontos
B ] .
. Ponto de atencéo, uma vez que pode levar a um desvio no futuro. 15 pontos
(ponto de atencao)
C(desvio) Parte do requisito ndo estd implementado. 5 pontos
D(desvio) O requisito ndo estad implementado. - 20 pontos
Uma ndo conformidade Maior pode ser atribuida a qualquer requisito regular
(que néo esté definido como requisito KO). . _
_ . L Uma néo conformidade
Motivos para pontuacao Maior s&o: ) .
. . _ o Maior subtraira 15% do total
* Ha uma falha substancial no cumprimento dos requisitos da norma, o que o
MAIOR ) ] . o ) o ] de pontos possiveis; o0
inclui, mas néo se limita a seguranca do alimento e /ou requisitos legais do - .
) . ) certificado n&o pode ser
pais de producéo e /ou de destino. -
emitido.

« Um processo esta fora de controle o qual pode ter um impacto na

seguranca do alimento.

Requisito KO pontuado com
D

(n&o conformidade)

O requisito ndo esta implementado.

Uma nao conformidade
KO subtraira 50% do total de
pontos possiveis; o certificado

ndo pode ser emitido.

FONTE: Adaptado de Internacional Food Standard, 2020.

10
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Devido a influéncia do mercado internacional, cada vez mais as empresas
nacionais do setor alimenticio estdo exigindo dos fornecedores o desenvolvimento
de programas que atestem a garantia e comprometimento no fornecimento de
alimentos. Segundo Gongalves (2018), além do aumento da competitividade, os
beneficios atribuidos a certificagcdo IFS FOOD sao: certificado reconhecido pelo
GFSI, confiabilidade aos clientes, otimizacdo na gestao dos processos, atendimento
aos requisitos legais, entre outros.

Diante disto pode-se considerar que a busca da empresa participante do
estudo por diferenciacdo de mercado através de norma de seguranca de alimentos
foi assertiva. A certificacdo traz melhorias estratégicas da qualidade de processos,
produtos e servigos, bem como a implantacdo de sistemas de gestao corporativa,
fazendo com que as empresas se mantenham competitivas frente a relacdo de
mercado na economia global (HACHUY, 2019).

O mesmo pode-se concluir com a escolha da norma a qual o escopo de
auditoria seria baseado. Uma vez que, a iniciativa IFS (International Food Standard),
vem ganhando cada vez mais mercado por meio dos referenciais de certificacéo. Ja

foram certificadas pela organizacédo 17 mil empresas no mundo (SERINEU, 2020).

3.1 Primeiras impressodes e referéncias sobre a norma IFS FOOD V7:

A partir de marco de 2021, a avaliacdo oficial por meio da norma ja estava
disponivel, podendo a empresa escolher em certificar na versdo 6.1 ou versdo 7 da
norma IFS FOOD. A partir de julho de 2021, a avaliacéo oficial na versdo 7 passou a
ser obrigatoria.

Segundo a IFS (2021), no periodo entre maio e agosto de 2021, foram
disponibilizados na plataforma oficial da IFS FOOD V7, 353 relatérios de auditorias
realizadas em todo o mundo. Destes informes 80% (N = 282) foram de empresas
gue buscavam a renovacédo do seu certificado IFS FOOD, enquanto os demais 20 %
(N = 71) representavam as empresas que almejam a sua 1° certificacdo IFS FOOD.
Destaque aos paises de Italia, Espanha e Franca que juntas somam mais de 50%
do total de paises auditados. No Brasil foram realizadas cinco avaliagdes oficiais da

norma. Conforme apresentado no grafico 1.
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Gréfico 1: Numero de relatorios submetidos na base de dados/ por pais, 2021.

NUMERO DE RELATORIOS SUBMETIDOS NA
BASE DE DADOS/ POR PAIS

ENTRE MAIO E AGOSTO DE 2021

75

50
25
" I . .
3 [

Italy Spain France Turkey Germany China Brasil

FONTE: Adaptado de International Food Standard, 2021.

Comparando os resultados obtidos nas avaliagfes ja realizadas por meio da
nova versao da norma, observou-se que 57% (N = 201) das empresas tiveram
resultados inferiores aos resultados obtidos anteriormente. No total de avaliacdes
ocorreu, 1% (N = 4) de reprovagédo. Ainda, 22% (N = 77) das empresas tiveram
resultado superior ao anteriormente obtido e 20% tiveram o primeiro resultado.

Conforme demonstrado no grafico 2.
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Gréfico 2: Resultado das primeiras avaliagcbes da norma IFS FOOD V7

RESULTADO DAS PRIMEIRAS AVALIA§6ES DA
NORMA IFS FOOD V7

REPROVACOES
1%

PRIMEIRO RESULTADO
20%

RESULTADO SUPERIOR
22%

RESULTADO INFERIOR
57%

FONTE: Adaptado de International Food Standard, 2021.

Os principais desvios e nado conformidades encontradas referem-se aos
capitulos 2 e 4 da norma. Destacando-se a presenca de ndo conformidade em
requisitos relacionados ao PLANO APPCC em 25% dos relatérios. Dentre 0s
demais requisitos com maior quantidade de desvio estédo: condi¢bes das instalacdes
e equipamentos; mitigacdo de material estranho; mitigacdo e controle de
alergénicos; condicbes de recepcdo e armazenamento; controle de pragas;

auditorias internas e responsabilidades da direcao.

3.2 Resultados obtidos com a auditoria diagnéstica e andlise global dos
principais desvios pontuados:

De modo geral avaliou-se que a empresa ja tinha uma parte dos requisitos da
norma implantados, sendo destacados pontos positivos que demonstraram a
implantagdo do sistema: Aprovacdo no programa IFS Global Markets Food; Boas
evidéncias de identificacdo e rastreabilidade; Apresentacdo satisfatoria das
instalagdes; Programas de autocontrole e seus registros.

Apés a realizagdo de auditoria diagnostica, obtiveram-se 0s seguintes
apontamentos de requisitos da norma IFS FOOD V7 ndo atendidos ou que merecem
uma atencado, pois sdo pontos de possiveis desvios futuros. Conforme descrito na
tabela 2.



Tabela 2 - Requisitos da norma IFS FOOD V7 nado atendidos ou que sdo pontos de possiveis desvios futuros, constatados em uma

industria de pequeno porte do setor alimenticio, em 2021.

NUumero do requisito

Capitulo da norma

Descri¢cdo do requisito

Governanca e

Implantacé@o de Cultura de seguranca de alimentos, evidéncia do papel da dire¢&do na cultura.

1.1/1.2 .
comprometimento
29 Gestao de seguranca | APPCC totalmente implementado, sistemético e abrangente, seguindo os principios do Codex
' de alimentos Alimentarius e quaisquer requisitos legais pertinentes.
p Homologacdo de Fornecedores de todas as matérias-primas, produtos semiacabados, materiais de
rocessos . ; P ;
4.2/4.4 o embalagem e servicos de origem externa, que tém impacto na seguran¢ca de alimentos e na
Operacionais . : _ .
gqualidade do produto, devem estar em conformidade com os requisitos definidos.
412 Processos Politica para mitigagdo e controle de materiais estranhos, implantada e fundamentada, conforme
' Operacionais andlise de riscos. Os controles devem ser satisfatdrios para evitar contaminacao do produto.
O plano documentado de mitigacdo de fraudes em alimentos deve ser desenvolvido, baseado na
Processos o - . . . . e
4.20 o avaliacdo de vulnerabilidade, e implementado de modo a controlar quaisquer riscos identificados. Os
Operacionais . . o .
métodos de controle e monitoramento devem ser definidos e implementados.
- . Programa eficaz de auditoria interna implementada que deve abranger pelo menos todos os
Medicdes, analises e . ~ TR .
5.1 melhorias requisitos da Norma IFS. O escopo e a frequéncia das auditorias internas devem ser determinados e
justificados pela avaliagdo de riscos.
. - Procedimento eficaz para a recolhimento e/ou recall de todos os produtos deve estar implementado.
Medicdes, andlises e ; . . )
5.9 : Contendo lista contatos de clientes, fornecedores e autoridades. Deve haver simulado de
melhorias :
recolhimento de produtos.
6.2 Plano de defesa Plano e procedimento de defesa de alimentos desenvolvido com base na probabilidade e

Alimentar

implementado em relagdo as ameacas avaliadas.
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Observou-se em relacdo aos requisitos ndo conformes ou que foram
parcialmente atendidos pela empresa, que a maior parte ndo reflete em exigéncias
comuns das legislacdes brasileiras. Portanto, demonstram que estes temas sao
relativamente novos ao conhecimento da empresa. Junior (2013), também
identificou que a falta de conhecimento por parte da organizacdo foi uma das
principais dificuldades encontradas na implantacdo de wuma certificacdo
internacional.

Cultura de seguranca de alimentos: Falta de implantacdo de cultura de
seguranca de alimentos pela empresa, demonstrou que a falta de envolvimento da
direcdo afeta a visdo que os colaboradores ter sobre seu papel para garantir a
seguranca do produto final. Uma vez que, em se tratando de cultura de seguranca
de alimentos, o envolvimento da alta direcdo é de suma importancia para a
efetividade da implantacdo. Ressalta-se que o0 envolvimento dos demais
colaboradores se dara pelo exemplo (ALVES e PAULA, 2014). Nesta cultura de
seguranca de alimentos, um ponto decisivo é a implantacdo efetiva do plano
APPCC.

Implantacéo de plano APPCC: O sistema que identifica os perigos e pontos
criticos na cadeia produtiva deve ter como pilar a prevencdo aos riscos associados,
bem como estar incorporada a cultura da empresa de que a seguranca do alimento
deve estar em primeiro lugar durante qualquer tomada de decisdo (SANTOS e
CHIUMMO, 2017). Assim como supracitado nos dados estatisticos pertinentes ao
item 3.1 do presente trabalho, este requisito foi o que apresentou maior nimero de
nao conformidades apontadas. Para os produtos de origem animal desde 1998 o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento instituiu o programa APPCC
como uma obrigatoriedade nos estabelecimentos sujeitos ao Servico de Inspecao
Federal (SIF). Porém a implantacdo do sistema foi aprovada para acontecer de
maneira gradativa (BRASIL, 1998). Segundo Flisch (2016), € imprescindivel o
comprometimento da direcdo e a formacado de uma equipe multidisciplinar para a
definicdo e implantacdo dos controles necessérios para a garantia de um alimento
inocuo. Deixando evidente que a falta de envolvimento da direcdo evidenciada em
auditoria diagnostica, além de influenciar na cultura de seguranca de alimentos,
também refletiu na implantacéo do plano APPCC.

Processos operacionais: Gongalves (2018), em um estudo que avaliou a

implantagéo de referencial IFS FOOD, detectou atendimento parcial da norma no
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capitulo de processos operacionais semelhantes aos resultados encontrados no
presente estudo. Onde referiu-se que em relacdo ao requisito de homologacédo de
fornecedores, uma vez que eles ndo atendem as exigéncias, a grande dificuldade foi
encontrar fornecedores em conformidade que substituam aos fornecedores atuais. A
respeito do controle de materiais estranhos, Goncalves (2018), cita que o plano
estava parcialmente implantado, sendo necessaria a implantacdo de controles para
0 monitoramento de possiveis perigos fisicos. Estes perigos também precisam ser
controlados para que n&o se tornem uma ferramenta para a sabotagem na empresa.

Plano Food Fraud e Food Defense: O plano de defesa alimentar refere-se a
medidas adotadas para a prevencao de sabotagens ou atos criminosos que podem
levar algum tipo de dano para a cadeia de fornecimento (SEVERINO e ALMEIDA,
2017). Ainda pouco conhecido pela empresa, durante a auditoria diagnéstica foi
identificado o atendimento parcial ao plano. O pouco conhecimento ao tema por
parte da empresa pode ser justificado pela falta de incentivo a implantacdo do
programa por parte da legislacdo nacional. Resultado semelhante foi encontrado por
Teixeira (2018), onde o mesmo identificou uma grande correlacdo de empresas
certificadas que ja possuem a implantacdo de programas de Food Fraud e Food
Defense eficazes. Em relacdo as empresas que ainda ndo sdo certificadas,
observou-se que o incentivo a implantacdo dos programas partiram de clientes ou
ainda tiveram incentivo proprio. Isto é justificado pela legislacdo europeia a qual se
refere o estudo ainda ndo obrigar esta implantacéo do plano.

Auditoria Interna: A auditoria interna € um termémetro que monitora as
relages e processos da empresa. Para a eficacia de uma auditoria interna, deve-se
assegurar a competéncia do auditor e sua imparcialidade no setor auditado no
momento da execucdo da tarefa. Apos a execucdo da auditoria e elaboracdo do
relatorio final, a empresa deve priorizar a correcdo de ndo conformidades graves e
sem esquecer as demais organiza-las em um plano de acdo corretiva (MARINS,
TANCREDI e GEMAL, 2014). Dentre os requisitos de avaliagédo, a norma IFS FOOD
V7 traz a obrigatoriedade da realizagdo de auditoria interna baseada no check list
oficial da norma (IFS, 2020).

Rastreabilidade e Recolhimento de Alimentos: Por muitas vezes o
recolhimento de alimentos foi encarado como uma medida preventiva a ser adotada
pela empresa. Atualmente passou a ser encarado como um plano de medidas

preventivas. Este manual estara vinculado diretamente & seguranca do produto e do
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consumidor (ALVES e PAULA, 2014). O simulado prévio de recolhimento fara com
gue a empresa saiba o que fazer num momento de real necessidade de RECALL.
Em caso de RECALL a empresa devera realizar o comunicado oficial para a ANVISA
através do preenchimento de relatorio obrigatério que devera ser encaminhado em
até 48 (quarenta e oito) horas, a partir da ciéncia da necessidade de recolhimento
(BRASIL, 2015).

Os dados obtidos pela empresa por meio da auditoria diagndstica
demonstram a necessidade de maior estudo do tema, implantacdo e robustez do
sistema de gestdo da qualidade e seguranca de alimentos por parte da empresa.
Bem como a importancia do profissional nutricionista atuando como peca
fundamental no enfoque da seguranca alimentar e nutricional (COSTACURTA,
PEREIRA e VASQUES, 2020).
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos dados apresentados pode-se considerar uma inter-relacéo
entre as primeiras impressdes apresentadas pela IFS sobre a norma IFS FOOD V7 e
os resultados obtidos em auditoria diagnostica em uma empresa de pequeno porte
no Sul de Minas no ano de 2021. Onde o maior numero de ndo conformidades e
desvios apresentados esta localizado no capitulo 4 da norma. Porém observou-se
que a empresa teve ndo conformidades apontadas em todos os capitulos, com
excecao do capitulo 3.

A certificacao de qualidade pode ser um grande diferencial para uma industria
de pequeno porte. Porém o processo de certificacdo demanda bagagem tedrica para
o entendimento dos conceitos e implantacdo do sistema, além do envolvimento
completo da direcdo, setor determinante para o sucesso da implantacao.

Por meio dos resultados obtidos pode-se concluir que a implantacdo de
certificacdo GFSI numa industria, exige o atendimento de requisitos muito mais
aprofundados que os exigidos pelas legislacdes nacionais e que a empresa além da
dificuldade na implantacdo destes requisitos, se deparara também com o despreparo
da cadeia produtiva em relacdo ao tema.

A falta de referenciais acerca do tema foi um fator limitante para a obtencéo e
comparacdo dos resultados. Deixando evidente a necessidade de mais estudos
direcionados ao tema, bem como o maior envolvimento dos profissionais de nutricao

na atuacao da area correlacionada.



19

REFERENCIAS

ALVES, D. B.; PAULA, V. |. Padrdes de avaliacdo de fornecedores na indastria de
alimentos. Revista Engenho, vol.10 — Dezembro de 2014.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informagéo e
documentacgéo: referéncias: elaboragédo. Rio de Janeiro, 2012.

BRASIL. Resolucdo RDC n° 14, de 28 de marco de 2014. Dispde sobre matérias
estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas. Orgdo emissor:
ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2014/rdc0014_ 28 03 _ 2014 .pdf.
Acesso em 11 mai 2021.

BRASIL. Portaria n® 46, de 10 de fevereiro de 1998. Instituir o SISTEMA DE
ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE — APPCC. Orgéo
emissor: MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Disponivel
em: https://www.defesa.agricultura.sp.gov.br/legislacoes/portaria-ma-46-de-10-02
1998,687.html. Acesso em 11 mai 2021.

BRASIL. Portaria n° 368 de 08 de setembro de 1997. Aprova o regulamento
técnico sobre condic¢des higiénico-sanitarias e de boas préticas de fabricacdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Orgédo emissor: MAPA
— Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Diério Oficial da Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, 04 set. 1997a. Acesso em 11 mai 2021.

BRASIL. RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispfe sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Orgdo emissor:
Ministério da Saude. Disponivel Em: https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-
bebidas/resolucao-rdc-no-275-de-21-de-outubro-de-2002.pdf/view. Acesso em 11
mai 2021.

BRASIL. Portaria n. 1428, de 26 de novembro de 1993. DispGe sobre o controle de
qgualidade na area de alimentos. Orgdo emissor: Ministério da Saude. Diario Oficial
da Unido, Brasilia, DF, p. 18415-9, Sec¢éo |. 2 dez. 1993.

BRASIL. RDC n° 24, de 8 de junho de 2015. Dispde sobre o recolhimento de
alimentos e sua comunicacgdo a Anvisa e aos consumidores. Orgao emissor:
Ministério da Saude. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, p. 33, Sec¢éo 1, 09 jun.
2015.



20

COSTACURTA, F. A. D.; PEREIRA, G. S.; VASQUES, C. T. Aimportancia do
profissional de nutricdo na atuacdo em unidades de alimentacédo e nutrigcéo
comerciais e industriais. 7° Simpoésio de Seguranca Alimentar — Online. SBCTA-
RS, 2020.

CUNHA, F. M. F.; MAGALHAES, M. B. H.; BONNAS, D. S. Desafios da gest&o da
seguranca dos alimentos em unidades de alimentacao e nutricdo no Brasil: uma
revisdo. Revista contextos, Voll_N24al4. 2012. Disponivel em:http://www3.sp.
senac.br/hotsites/blogs/revistacontextos/wpcontent/uploads/2013/04/Revista_Voll N
24al14.pdf. Acesso em 11 jun 2021.

FAO. Food and Agriculture Organization of the United Nations. Section 2 -
Recommended International Code of Practice - General Principles of Food
Hygiene. Food Quality and Safety Systems - A Training Manual on Food Hygiene
and the Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System, 1998.
Disponivel em <http://www.fao.org/docrep/W8088E/w8088e04.htm>. Acesso em 08
mai 2021.

FLISCH, J. M. V. Elaboracé&o do plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) do processo de producéo do queijo Reino. Universidade
Federal de Juiz de Fora, Juiz de Fora, 2016.

GFSI. Reconhecimento, uma vez certificado, reconhecido em todos os lugares.
2021. Disponivel em: https://mygfsi.com/how-to-implement/recognition/. Acesso em
11 mai 2021.

GONCALVES, A. R. C. Estudo de Diagnéstico para a Implementacao da Norma
IFS Food 6.1, numa Industria de Panificacdo. Universidade Catodlica Portuguesa,
Porto, 2018.

HACHUY, R. A importancia de uma certificagcdo para uma empresa de
alimentos. Faculdade de Tecnologia de Botucatu, Botucatu, 2019.

INTERNATIONAL FOOD STANDARD. IFS FOOD version 7 Primeiras avaliagdes,
2021. Disponivel em: https://www.ifs-
certification.com/frontend.php?SID=a4afb48f1a071c2f95696da38f689ac9epage=sup
plier_indexecontent=global_reportcategories_landestandard=ifs_food7. Acesso em:
05 out 2021.

INTERNATIONAL FOOD STANDARD. Norma para auditoria da qualidade e da
seguranca de alimentos para produtos alimenticios: Versao 7 (Verséo
Portugués), 2020. Disponivel em:



21

https://www.ifscertification.com/images/standards/ifs_food7/documents/standards/IF
S Food7_pt.pdf. Acesso em 10 mai 2021.

INTERNATIONAL FOOD STANDARD. IFS Food Versao 7 - Sistema de pontuagéo
Impulsionando a melhoria continua. Disponivel em: https://www.ifs-
certification.com/images/standards/ifs_food7/documents/IFS_Scoring_Brochure_202
0_FoodV7_PT.pdf. Acesso em 27 mai 2021.

JUNIOR, M. T. S. Beneficios e dificuldades na ado¢édo de um sistema de gestao
da qualidade no Rio Grande do Norte. Universidade Federal do Rio Grande do
Norte, Rio Grande do Norte, 2013.

MARINS, B. R.; TANCREDI, R. e GEMAL, A. L. Seguranca alimentar no contexto
da vigilancia sanitaria: reflexdes e praticas. Rio de Janeiro: EPSJV, 2014.

ROUGEMONT, A. J. Alimentos seguros — necessidade ou barreira comercial?
PERSPECTIVAS ONLINE, Campos dos Goytacazes, v.1, n.2, p.62-70, 2007.

SANTOS, C. C. G.; CHIUMMO, L. A. A importancia do sistema de gestao de
seguranca de alimentos baseado em comportamento. Centro de Pés-Graduacéo,
Pesquisa e Extensdo Oswaldo Cruz, ano 4, n.16 outubro-dezembro 2017.

SERINEU, A. S. H. Implementagéo do referencial IFS FOOD - versé&o 6.1 numa
indUstria alimentar. Faculdade de Farmacia da Universidade de Coimbra, Coimbra,
2020.

SEVERINO, P; ALMEIDA, D. Food Defense - Sistemas de Gestao Contra o
Terrorismo Alimentar. 12 ed. Quéantica editora,2017. Porto: Publindustria.

TEIXEIRA, M. A. M. Fraude alimentar versus defesa dos alimentos e medidas de
mitigacao (de acordo com os referenciais de gestdo da seguranca e qualidade
alimentar GFSI). Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catdlica
Portuguesa, Porto, 2018.

VERGARA, C. M. A. C. Gestao da Qualidade na area de alimentos. Nutrivisa —
Revista de Nutricdo e Vigilancia em Saude, vol.2 n° 3 novembro/ 2015 —
fevereiro/2016.

VICENTE, M. L. L. Roteiro para a certificacdo NBR ISO 22000:2006.
Universidade de Sao Paulo - Escola de Engenharia de Lorena, 2012.



ANEXO 1 - Certificado formacao de auditor interno em norma IFS FOOD V7

Certificado n® 36450

®

FOOD
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GESTAO INTEGRADA DA QUALIDADE
NA CADEIA DE ALIMENTOS

Contenudo Programadtico

Escopo IFS Food v.7
Requisitos da IFS Food, versio 7
Requisitos KO IFS Food versao 7

Mudangas da IFS versao 7
Exemplos praticos
Guia para certificagio
IFS Database
IFS auditXpress
Principios de Auditoria
Gerenciamento de programa de auditoria
Conduzindo uma auditoria
Competéncias de um auditor
Relatério de auditoria
Evidencia de conformidade e ndo conformidade
Dindmicas de auditoria - IFS Food 7

Certificado n® 364_52

FOOD
DESIGN

GESTAO INTEGRADA DA QUALIDADE
NA CADEIA DE ALIMENTOS

CERTIFICADO

CAROLAINE SANTOS DA SILVA
concluiu com sucesso o treinamento
IFS Food versao 7 - Formagao de Auditor Interno

com duragdo de 24 horas, promovido

e realizado por Food Design nos dias 16 a 18 de dezembro de 2020.

Sao Paulo, 12 de janeiro de 2021.
Ellen Lopes

Diretora Executiva
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devem ser comunicadas de forma eficaz e oportuna ao | relevante.
1.2 Estrutura corporativa

Requirement Requerimento Evidence | Deviation Score
Governance and Governanga e compromisso
commitment
11 [Politica
A alta administracdo deve desenvolver, implementar e manter uma politica corporativa, que deve incluir, no
111 minimo: « seguranca alimentar e qualidade do produto; « foco no cliente; « cultura de seguranca alimentar. Esta
o politica corporativa sera comunicada a todos os colaboradores e desdobrada em objetivos especificos para as
respectivas are:
112 Todas as informacoes relevantes relacionadas a seguranca alimentar, qualidade do produto e autenticidade

1.21

KO n ° 1: A alta administragdo deve garantir que os funcionarios estejam cientes de suas
r bilidades relaci das a segurancga alimentar e a qualidade do produto e que mecanismos sejam
i ds para itorar a eficacia de sua operagdo. Esses mecanismos devem ser claramente|

P

122

A alta admlmstragao deve fornecer recursos suficientes e relevantes para atender aos requisitos de produto e

123

O departamento responsavel pela seguranca alimentar e gestdo da qualidade deve ter uma relacdo dej
subordinacdo direta com a alta administracdo. Um organograma deve estar disponivel, mostrando a esfrutura da

124

A alta administracéo deve garantir que todos os processos (documentados e nao documentados) sejam
conhecidos pelo pessoal relevante e seiam aplicados de forma consistente

125

A alta administracao deve ter um sistema em vigor para garantir que a empresa seja mantida informada sobre]
toda a legislacdo relevante, desenvolvimentos cientificos e técnicos, codigos de pratica da industria, segurancal
alimentar e questées de qualidade do produto, e que eles estejam cientes dos fatores que podem influenciar os
alimentos riscos de defeca e fraide alimentar

A alta administracdo deve garantir que o organismo de certificac@o seja informado de quaisquer mudancas que
possam afetar a capacidade da empresa de se conformar aos requisitos de certificacdo. Isso deve incluir, no
minimo: « qualquer mudanca de nome de pessoa juridica;

« qualquer mudanca de local de producéo; Para as seguintes situagoes especificas:

qualquer recall de produto, qualquer recall de produto e / ou retirada por ordem oficial de seguranca alimentar e /|
ou fraude allmentar razoes, qualquer wsﬁa de autoridades de saude que resulte em notificacdes e / oul

naral idl. o de ifi deve ser i dentro de trég () diag iteig

1.3

Foco no cliente

1.4

131 Um processo deve estar implementado para identificar as necessidades e expectativas fundamentais dos clientes.|
- O feedback deste processo deve ser usado como entrada para a melhoria continua da empresa

1.4 Anélise da gestiao

141

A alta administragdo deve garantir que o sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar seja revisado|
pelo menos uma vez por ano, ou com maior frequéncia se ocomrerem mudangas significativas. Essas revisées
devem incluir, no minimo: » uma reviséo dos objetivos e politicas, incluindo elementos da cultura de segurancal
alimentar; « resultados de auditorias e inspegées locais;

. feedback posmvo e neganvo do cllenﬁe . conformldade do processo . problemas de autenticidade e

142

As acoes da anallse crmca pela direcao devem sercl ammente destmadas a apmar a melhoria. A analise critica da
direcdo deve avaliar as agbes de acompanhamento das andlises criticas anteriores e qualquer mudanca que|
possa afetar a seguranca alimentar e o sistema de gestdo da qualidade. A andlise critica pela direcdo deve ser]

143

tc doct

A alta administrac&o deve identificar e revisar regularmente (por exemplo, por auditorias internas ou verificacéo no|
local) a infraestrutura e o ambiente de trabalho necessarios para estar em conformidade com os requisitos do
produto. Isso deve incluir, no minimo: « edificios;  + sistemas de abastecimento; » maquinas e equipamentos |
transporte; « instalacbes de pessoal; « condicbes ambientais; « condicbes higiénicas; * projeto do local de|
trabalho « |nﬂ uenqas externas (por exemplo, ruido, wbragao) Os resultados da revisdo devem ser considerados,
entos

C
Seguranca alimentar e sistema de gestao da qualidade

21

Gestao da qualidade

211

Gestio de documentos

2111

O sistema de gestao de seguranca e qualidade de alimentos deve ser documentado e implementado, e deve ser|
mantido em um local (manual de seguranca e qualidade de alimentos ou sistema eletronico documentado).

24322

Todos os documentos devem ser claramente legiveis, ndo ambiguos e completos. Eles devem estar disponiveis
para o pessoal relevante em todos os momentos.

2113

Deve existir um procedimento documentado para o controle de documentos e suas emendas. Todos oS
documentos necessarios para o cumprimento dos requisitos do produto devem estar disponiveis em sua vers&o
mais recente. A razdo para qualquer alteracdo nos documentos, critica para os requisitos do produto, deve ser

21.2

Registros e informagdes documentadas

2121

Os registros e as informag6es documentadas devem ser legiveis e genuinos. Devem ser mantidos de forma que|

sejam proibidas revisées ou emendas subsequentes. Se os registros forem documentados eletronicamente, um|

sistema deve estar em vigor para garantir que apenas o pessoal autorizado tenha acesso para criar ou alterar,
sses reqistros (nor exemnln nrotecin nor senha)

2122

Todos os registros e informacées documentadas devem ser mantidos de acordo com as normas legais e doj
cliente requisitos. Se nenhum desses requisitos existir, os registros e as informacées documentadas devem ser|
mantidos por um periodo minimo de um ano apés o prazo de validade especificado. Para produtos que n&o t#m
prazo de validade, a duragéo do registro e da manutencdo da informagdo documentada deve ser justificada e

lecca iuctificativa deve cer documentada

2123

Registros e infoomagées documentadas devem ser amnazenados com seguranca e facilmente acessiveis.

22

2.2 Gestdo da seguranca alimentar

221

2.2.1 Plano HACCP

22494

A base do sistema de gestao da seguranca alimentar da empresa deve ser um plano HACCP totalmente
implementado, sistematico e abrangente, seguindo os principios do Codex Alimentarius e quaisquer requisitos
legais dos paises de producéo e destino que possam ir além desses principios. O plano HACCP deve ser

especifico e implementado no local de producéo

Pagina 1

23
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Requirement

Requerimento

Evidence

Deviation

Score

2212

O plano HACCP deve abranger todas as maténas-primas, materiais de embalagem, produtos ou grupos de
produtos, bem como todos os processos, desde a entrada de mercadorias até a expedicédo de produtos acabados,
incluindo o desenvolvimento de produtos

2213

A empresa deve assegurar que o plano HACCP se baseia na literatura cientifica ou aconselhamento
especializado obtido de outras fontes, que podem incluir: associagdes comerciais e industriais, especialistas
independentes e autoridades reguladoras.

Essas informacées devem ser mantidas em linha com aualauer novo desenvolvil to de nrocessa técnica

2214

/A empresa deve garantir que, em caso de alteragbes nas matérias-primas, materiais de embalagem, métodos de
processamento, infraestrutura e / ou equipamentos, o plano HACCP seja revisado para garantir que os requisitos
de seguranca do produto sejam cumpridos.

222

Equipe APPCC

2221

A equipe HACCP deve ter os conhecimentos e competéncias especificos adequados e ser uma equipe
multidisciplinar aue inclui pessoal operacional.

2222

Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencao do plano HACCP devem ter um lider de equipe intemo e
devem ter recebido formacéo adequada na aplicacéo dos principios HACCP e conhecimentos especificos dos
produtos e processo:

223

Analise HACCP

2231

Descreva o produto: Deve existir uma descricdo completa do produto, incluindo todas as informacdes relevantes|
sobre a seguranca do produto, tal como: * composicdo; * caracteristicas fisicas, organolépticas, quimicas e
microbioldgicas; « requisitos legais para a seguranca alimentar do produto; « métodos de tratamento, embalagem,
durabilidade (prazo de validade); + condicdes de armazenamento, método de transporte e distribuicdo

2232

Identifique o uso pnetendldo O uso pre’(endldo do produto deve ser descmo em relacdo ao uso esperado do|
produto pelo consul idores

2233

Construir diagrama de fluxo: Deve existir um fluxograma para cada produto ou grupo de produtos e para todas
as variagoes dos processos e subprocessos (incluindo retrabalho e reprocessamento). O fluxograma deve ser
datado e, apds a determinacéo das medidas de controle, identificar claramente cada PCC e demais medidas de
controle Em caso de aualauer alteracin o fllixoorama deve ser atializadn

2234

Confirmagéao no local do diagrama de fluxo: Os representantes da equipe HACCP devem verificar o

lteractes no diagrama devem ser feitas

2235

|2uxograma, por meio de verificacdes in loco, em todas as etapas e turnos da operacdo. Quando apropriado,

Realizar uma analise de risco para cada etapa: Uma analise de perigo deve ser conduzida para todos os
perigos fisicos, quimicos (incluindo radiologicos e alérgenos) e biologicos possiveis e razoavelmente esperados. A
analise também deve incluir os riscos relacionados aos materiais em contato com os alimentos, materiais de
embalagem e riscos relacionados ao ambiente de trabalho. A analise de perigos deve considerar a provavel
ocorrencna de pengos ea grawdade de seus efeitos adversos a saude Devem ser consideradas as medidas de

2236

1o .
Determme os pontos de controle crltlcos e outras medldas de controle A determinagdo de PCCs relevantes
e outras medidas de controle deve ser facilitada pela aplicagdo de uma arvore de deciséo ou outra ferramenta (s),
aue demonstra 1ima ahordacem ldaica fiind:

2237
2.2.3.8

da
Estabelega Ilmltzs crltlcos para cada PCC: Para cada CCP, 0s limites criticos apropriados devem ser definidos

i a fo
para cada PCC

alidado :
Estabels de

22381

fi éncia de medica
observagio e registro de devem ser para cada PCC para detectar qualquer

perda de controle naquele PCC. Cada PCC deflmdo deve estar sob controle. O monitoramento e o controle
o, o DOC dovians

KO N ° 2: Procedimentos especificos de monitoramento em termos de

ou

22382

Registros de momtoramento de PCC devem ser venf cados por uma pessoa responsavel dentro da empresa e
mantidos por um periodo relevante.

22383

[) pessoal operaaonal encarregado da monitoriza(;éo dos PCCs e de outras medidas de controle deve ter
rec

22384

2239

As medidas de controle, que ndo sejam PCCs devem ser monitoradas, registradas e controladas por critérios
mensuraveis ou observaveis.

Estabelecer agdes corretivas: No caso de o monitoramento indicar que um PCC em particular ou medida de
controle diferente do PCC n&o esta sob controle, acdes corretivas adequadas devem ser tomadas e
documentadas. Essas a(;oes correllvas também devem levar em consideracéo qualquer agdo tomada em relagédo

nrodiios nAo. =S A causaraiz nara a nerda de trale dos CCPg

22310

Estabelega procedimentos de verificagao: Os procedimentos de verificacdo devem ser estabelecidos para

confirmar que o plano HACCP esta funcionando corretamente. A verificagcéo do plano HACCP deve ser realizada

pelo menos uma vez por ano. Exemplos de atividades de verificagdo incluem: auditorias internas; « anlises; «
ostragem s dp Vios e rprlamarnp 0Os resultados desta verificacio devem ser incornorados ao plano HACCP.

22311

E e mar ao de registros:

A documentacéo relacionada ao plano HACCP esta em vigor.

Exemplos de documentagéo incluem: « andlise de riscos; * determinacédo de PCCs e outras medidas de controle; «
determinacéo de limites criticos; « processos, procedimentos. Exemplos de registros incluem: « resultado de
PCCs e outras atividades de monitoramento de medidas de controle; » observou desvios e implementou acoes

JC, = ODSEIvOUICeS
Gestao de recursos

341

Recursos humanos

3141

Todo o pessoal que executa trabalhos que afetam a seguranca, qualidade e legalidade do produto deve ter a
competéncia exigida, apropriada a sua fungdo, como resultado de educacéo, experiéncia de trabalho e / ou

312

As responsabilidades, competéncias e descricoes de cargos para todos os cargos com impacto na seguranca
alimentar e na qualidade do produto devem ser claramente definidas, documentadas e implementadas. A
atribuicio de funcées-chave deve ser definida

3.2

Higiene pessoal

321

Requisitos documentados relativos a higiene pessoal devem estar em vigor e devem incluir, em um minimo, as
seguintes areas: « cabelo e barbas; « roupas de protecéo (incluindo suas condi¢des de uso nas instalagées do
pessoal); « lavagem das méos, desinfeccéo e higiene; « comer, beber e fumar; « acbes a serem tomadas em caso
de cortes ou abrasdes na pele; * unhas, joias e pertences pessoais (incluindo medicamentos); * notificacéo de

doencas infecciosas e condigbes que afetam a seguranca alimentar por meio de uma triagem medlca
di Qs requisitns devem ser h dos na analise de nerinns e avaliacin dos riscos d
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Score

Requirement Requerimento Evidence | Deviation
322 KO N ° 3: Os requisitos de higi p | devem ser estabelecidos e aplicados por todo o pessoal,
_ contratantes e visitantes relevantes
323 O cumprimento dos requisitos de higiene pessoal deve ser verificado regularmente.
Nao devem ser usados joias visiveis (incluindo piercings) e relogios. Quaisquer excecoes devem ter sido
324 exaustivamente avaliadas pela analise de perigos e avaliagéo dos riscos associados e devem ser gerenciadas de

{forma eficaz
Os cortes e as abrasoes cutaneas devem ser recobertos com um penso / ligadura de cor diferente da cor do
325 produto. Onde apropriado: « os emplastros / bandagens devem incluir uma tira de metal « luvas descartaveis

devem sersadag

Nas areas de trabalho em que seja necessario usar capacete e / ou laco de barba (coberturas), o cabelo deve ser

S completamente coberto para evitar a contaminac&o do produto.
327 Regras de uso claramente definidas devem existir para areas de trabalho / atividades onde é necessario usar

da cor do produto),

328 Roupas de protecdo adequadas devem estar disponiveis e em quantidade suficiente para cada funcionario.

Todas as roupas de protecao devem ser completa e regularmente lavadas internamente, por contratados
aprovados ou por funcionarios. Esta decisdo deve ser justificada por uma avaliagéo de risco. Os requisitos

329 definidos devem garantir, no minimo: « separacéo suficiente entre roupas sujas e limpas em todos os momentos; «
condicoes de lavagem definidas na temperatura da agua e dosagem de detergente « evitar a contaminacéo até o
uso- A eficiciadal deve ser manitarada de farma adeqnada

3210 Em caso de qualquer prqblema de squg ou doepga infecciosa que possa ter impacto na seguranca alimentar,
devem ser tomadas medidas para minimizar os riscos de contaminacéo.
33 Treinamento e instrugdo
A empresa deve implementar programas de treinamento e / ou instrugdo documentados com relagéo aos
331 requisitos de produto e processo e as necessidades de treinamento dos funcionarios, com base em seu trabalho,

e deve incluir: » contetido de treinamento; « frequéncia de treinamento; « tarefa do funcionario; « instrutor / tutor

Os programas de formacéo e / ou instrucdo documentados aplicam-se a todo o pessoal, incluindo os

332 trabalhadores sazonais e temporarios e os trabalhadores de empresas externas, empregados na respetiva area

de trabalho. No momento do emprego e antes de comecar a trabalhar, eles devem ser treinados / instruidos de
~ordo com os nroaramas de trei ) /instriicAn doctimentado

Registros de todos os eventos de treinamento / instrucdo devem estar disponiveis, informando: « lista de
participantes (incluindo sua assinatura);

333 « encontro; * duracéo; * contetido do treinamento; * nome do formador / tutor.
Um procedimento ou programa deve estar em vigor para provar a eficacia dos programas de treinamento e / ou
instriicin
O contetido da formac&o e / ou instrugcdo deve ser regularmente revisto e atualizado quando necessario. Deve ser
334 dada consideracdo especial, no minimo, a estas questdes especificas: » seguranca alimentar; « fraude alimentar; «

qualidade do produto; « defesa alimentar; « requisitos legais relacionados com alimentos; « modificacbes de
|produto / processo; « feedback dos programas de treinamento / instrucdo documentados anteriores.

34 Instalagoes de pessoal
A empresa deve fornecer instalaces adequadas para o pessoal, que devem ser proporcionais em tamanho,
341 equipadas para o numero de funcionarios, concebidas e controladas para minimizar os riscos para a seguranca

alimentar Fssas instalacGes devem ser mantidas em boas condicées e limpas

Os riscos de contaminagé&o do produto por alimentos e bebidas e / ou materiais estranhos devem ser
342 minimizados. Devem ser levados em consideragdo alimentos e bebidas nas maquinas de venda automatica,
cantinas e / ou trazidos para o trabalho pelo pessoal

Os vestiarios devem ser localizados de modo a permitir o acesso direto as zonas de manuseamento dos produtos

343 alimentares. Se isso ndo for possivel, medidas preventivas devem ser implementadas para minimizar os riscos de
contaminagéo do produto. Quando necessario, roupas de uso extemo e roupas de protecdo devem ser
Arma; d; Senarac
Os sanitarios ndo devem ter acesso direto nem apresentar riscos de contaminagéo das areas onde os produtos
344 alimentares sao manuseados. Os banheiros devem ser equipados com instalagées adequadas para lavagem das

maos. As instalagbes sanitarias devem ter ventilacdo natural ou mecanica adequada. O fluxo de ar mecanico de
uma Area contaminada bara uma area limpa deve ser evitado

Instalagbes de higiene das maos devem ser fornecidas e devem contemplar, no minimo: * nimero
adequado de lavatorios; » adequadamente localizado em pontos de acesso e / ou dentro das areas de produgdo; «
345 uso exclusivo para limpar as méos.

A necessidade de equipamentos semelhantes em outras areas (por exemplo, area de embalagem) deve ser

h na analise de nerinns e avaliacio dag riscog.

346 As instalages de higiene das maos devem fomecer: « 4gua cormrente potavel a uma temperatura adequada; *
_ equipamento de limpeza e desinfeccéo adequado: « meios apropriados para secar as maos.

Quando os processos exigem um padréo de higiene mais elevado, o equipamento de lavagem das maos deve
347 fornecer, além disso:
« acessorios sem contato manual; « desinfec¢éo das méos;

» reciniente de residiins com ahertira sem contato maniial _
Com base na analise de perigos e na avaliagéo dos riscos associados, deve haver um programa para controlar a

348 .
méos

Sempre que a avaliagdo dos riscos o justifique, devem estar disponiveis instalacoes de limpeza e desinfeccéo,

949 utilizadas para botas, sapatos e outras roupas de protecéo.

4 4 Processos Operacionais

41 4.1 Acordo de contrato

Todos os requisitos relacionados com a seguranca alimentar e qualidade do produto, dentro do acordo definido
411 com os clientes, e qualquer revisao destas clausulas, devem ser comunicados e implementados por cada
departamento competente

De acordo com os requisitos do cliente, a gestao deve informar os seus clientes afetados, o mais rapidamente
412 possivel, de qualquer problema relacionado com a seguranca ou legalidade do produto, incluindo ndo
conformidade (s) identificada (s) nelas autoridades comnetentes

42 4.2 Especificagoes e formulas

421 4.2.1 Especificagdes

As especificagbes devem estar disponiveis e implementadas para todos os produtos acabados. Eles devem estar
atualizados. ndo ambiguos e em conformidade com os requisitos leqgais e do cliente.
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Requirement

Requerimento

Evidence

Deviation

4212

Deve existir um procedimento para controlar a criacdo, aprovacéo e alteracéo das especificacdes e incluir, se
necessario, a aceitacédo do (s) cliente (s). Quando exigido pelos clientes, as especificacbes do produto devem ser
formalmente acordadas. Este procedimento deve incluir a atualizacéo das especificagbes do produto acabado em
caso de qualquer modlﬁcagzo relacmnada a: » matéria pnma; . formulas/ receitas; processos que impactam os

4213

os
KO n° 4 As especmcagoes devem estar dlspomve|s e em vngor para todas as matérias-primas
(ing . iais de embalags retrabalho). As especificagdes devem ser atualizadas,
|nequ|vocas e estar em formidade com os isitos legais e, se existentes, com os requisitos do

4214

As especxﬁcagoes e/ ou o seu contetido devem estar disponiveis no local para todo o pessoal relevante.

4215

Quando os clientes exigirem especificamente que os produtos sejam "isentos" de certas substancias ou
ingredientes (por exemplo, gltten, came de porco, etc.), ou que certos métodos de tratamento ou producéo sejam

excluidos (por exemplo OGM)_procedimentos verificaveis devem ser implementados

422

Férmulas / Receitas

4221

KO No 5: Onde exi: dos de cli laci dos a: receita do produto (incluindo caracteristicas

das matérias-primas); pr T isi ¢do estes devem ser

4.3

rsesenvolvimenm do produto / modificagdo do produto / modificagio dos processos de produgio

432

431 Para cada novo desenvolvimento ou modificagcao de produtos, deve ser realizada uma analise de perigos e uma
S avaliacdo dos riscos associados.

O processo de desenvolvimento / modificacao do produto deve resultar em especificagbes sobre a formulacéo,
requisitos de embalagem, processos de fabricacdo e parametros de processo relacionados ao cumprimento dos
requisitos do produto. Isso inclui testes de fabrica e testes de produtos. O progresso e os resultados do

d vimento [ modificacia do nrodiito devem ser

433

Devem ser realizados testes de validade ou validacao adequada através de avaliagdo microbioldgica, quimica e
organoléptica e deve ser tida em conS|de|a<;ao a formulago do produto, embalagem, fabrico e condicoes
belecido

434

Deve haver um procedimento para garantir que a rotulagem cumpre a legislacéo em vigor do (s) pais (es) de

435

Devem ser estabelecidas recomendacbes para a preparacéo e / ou utilizacdo das instrucdes dos produtos
alimentares. quando apropriado.

436

A empresa deve demonstrar alraves de estudos e / ou realizar testes relevantes para validar as informacoes

437

No caso de alteragoes nas caradensucas do processo ou formulagao do produto mclumdo retrabalho e / ou
materiais de embalagem, a empresa deve garantir o cumprimento dos requisitos de seguranca alimentar e
ualidade do nroduto A rotilacem deve ser revista e adantada anando necessario

44

Compra

441

“A empresa deve controlar os processos de compra para garantir que todas as matérias-primas, produtos
semiacabados, materiais de embalagem e servicos de origem extema, que tém impacto na seguranca alimentar e
na aualidade do produto_esteiam em conformidade com os reauisitos definido:

442

Deve haver um procedimento para a aprovacdo e monitoramento de fomecedores (intemos e externos). O
procedimento de aprovagdo e monitoramento deve conter critérios de avaliagdo claros, tais como: « auditorias
realizadas por uma pessoa experiente e competente; « certificados de andlises; « confiabilidade do fornecedor; «
reclamacdes: « padrdes de desempenho exiaidos.

443

Os resultados das avaliages dos fornecedores devem ser revistos regularmente e essa analise deve ser
justificada pela avaliagdo dos riscos. Os registros das analises criticas e das agbes consequentes da avaliacdo
devem ser documentado:

444

As matérias-primas, produtos semiacabados e materiais de embalagem adquiridos devem ser verificados de
acordo com as especificacdes existentes e justificados por avaliagdo de risco quanto a sua autenticidade. O
cronograma dessas verificagbes deve levar em consideragéo, no minimo, riscos definidos para a seguranca
alimentar e a qualidade do produto. A frequéncia e / ou escopo da amostragem deve ser baseada em: * o impacto

das matérias-primas, produtos semiacabados e materiais de embalagem nos produtos acabados « o status do

445

«Os servicos adquiridos devem ser verificados de acordo com as especificacoes existentes. O cronograma
dessas verificagbes deve levar em consideragdo, no minimo: « os requisitos de servico definidos; « o status do
fornecedor (de acordo com sua avaliacio) « o impacto do servico nos produtos acabado:

446

Quando uma empresa terceiriza uma parte do processamento do produto e / ou embalagem primaria e / ou
rotulagem, a empresa deve té-lo documentado no sistema de gestéo de qualidade e seguranga alimentar e
garantir o controle sobre tais processos para garantir que a seguranca alimentar e a qualidade do produto sejam
nao comprometido. O controle de tais processos terceirizados deve ser identificado e documentado. Quando
alicitado neln cliente deve haver evidéncias de aue ele foi infarmado e concardail com o nracesso terceirizado

447

Um acordo por escrito deve estar em vigor, cobrindo os processos terceirizados e descrevendo quaisquer
Drovi fei relaca inclui I

448

|A empresa devera aprovar o fornecedor dos processos terceirizados por meio de:
« certificacdo em relagéo a IFS Food ou outro padréo de certificagdo de seguranga alimentar reconhecido pela
GFSI ou + auditoria documentada do fornecedor, realizada por pessoa experiente e competente, que deve incluir,

no minimo, requisitos de seguranca alimentar, qualidade do produto, legalidade e autenticidade.

45

4.5 Embalagem do produto

451

Com base na analise de perigos, avaliacio dos riscos associados e uso pretendido, a empresa deve definir os
parametros-chave para os materiais de embalagem em especificagbes detalhadas em conformidade com a
legislagédo pertinente em vigor e outros perigos ou riscos relevantes. A empresa deve verificar e verificar a
adequacdo e existéncia de barreira (s) funcional (is) do material de embalagem da unidade de consumo para cada

teste / anallse de produto relevante, tais como: + testes organolépticos; « testes de armazenamento;
120, do tacta do

452

Para todos os matenals de embalagem que possam ter impacto nos produtos, devem existir certificados de
conformidade que atestem a conformidade com os requisitos legais. No caso de ndo haver requisitos legais
especificos aplicaveis, devem estar disponiveis evidéncias para demonstrar que os materiais de embalagem sao
adequados para uso. Isso se aplica a materiais de embalagem que podem ter influéncia sobre as matérias-
nrimas_nroditas semiacahados e acahadn

A empresa deve assegurar que a embalagem e a rotulagem usadas comrespondem ao produto a ser embalado e

cumprem as especificacbes de produto acordadas pelo cliente. Isso deve ser verificado e documentado

4.6

Localizagdo da fabrica

Score
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evitadas.

Requirement Requerimento Evidence | Deviation Score
/A empresa deve investigar até que ponto o ambiente da fabrica (por exemplo, solo, ar) pode ter um impacto
461 adverso na seguranca alimentar e na qualidade do produto. Quando for estabelecido que a seguranca e / ou
o qualidade do produto corre o risco de ser comprometida, medidas de controle apropriadas devem ser
implementadas. A eficacia das medidas implementadas deve ser revista periodicamente (por exemplo, ar
4.7 Exterior da fabrica
471 Todas as areas externas da fabrica devem estar limpas, arrumadas e mantidas em boas condicées. Onde a
- drenagem natural for inadequada, um sistema de drenagem adequado deve ser instalado
O amazenamento ao ar livre deve ser minimo. Quando as mercadorias sao armazenadas no exterior, isso deve
472 ser justlﬂcado por avaliacédo de risco para garantir que ndo haja riscos de contaminag&o ou efeitos adversos na
entos
48 Layout da planta e fluxo do processo
Um mapa do site cobrindo todos os edificios da instalagao deve estar disponivel. Devem existir planos que
481 descrevam claramente o fluxo do processo de: « produtos finalizados; » materiais de embalagem; « matéria prima;
« pessoal « desperdicio: « daua
O fluxo do processo, desde a recepcado das mercadonias a expedicao, deve ser estabelecido, revisto e, se
482 necessario, modificado para garantir que sejam evitados os riscos de contaminagéo microbioldgica, quimica e
i fisica das matérias-primas, materiais de embalagem, produtos semi-acabados e acabados. Os riscos de
A0 crizada devem ser minimizados nor meio de idas eficazes
483 No caso de areas sensiveis a riscos microbiologicos, quimicos e fisicos justificados pela avaliagéo dos riscos,
5 devem ser concebidas e operadas de forma a garantir que a seguranca do produto nédo seja comprometida.
484 As instalagbes do laboratorio e os controles em processo nao devem afetar a seguranca do produto
49 I lagoes de produgao e ar
491 ]I_Qequisitos de construgido
4911 As instalacGes onde os produtos alimentares séo preparados, tratados, processados e armazenados devem ser
s concebidas e construidas de forma a garantir a seguranca alimentar.
49.2 Paredes
4921 As paredes devem ser projetadas e construidas para evitar o actimulo de sujeira, reduzir a condensagao e o
- crescimento de mofo e facilitar a limpeza.
4922 As superficies das paredes devem estar em bom estado e ser faceis de limpar; devem ser impermeaveis e
e resistentes ao desgaste para minimizar os riscos de contaminacéo do produto.
4923 As juncoes entre paredes, pisos e tectos devem ser concebidas de forma a facilitar a limpeza.
49.3 Andares
4931 «O revestimento do piso deve ser projetado para atender aos requisitos de producdo e deve estar em boas
- condicoes e ser facil de limpar. As superficies devem ser impermeéaveis e resistentes ao desqaste.
«Deve ser garantida a eliminacdo higiénica da agua e outros liquidos. Os sistemas de drenagem devem ser faceis
4932 de limpar e projetados para minimizar os riscos de contaminagéo do produto (por exemplo, entrada de pragas,
areas sensiveis 3 transmissdo de odores ou contaminantes)
4933 [Agua e outros liquidos devem atingir a drenagem usando medidas apropriadas sem dificuldade. Pocas devem ser

Nas areas de manipulacao de alimentos, o maquinario e a tubulagdo devem ser dispostos de forma a permitir que

4934 5 ) , :
a aqua residual, se possivel, flua diretamente para o ralo.
494 Tetos / Sobrecargas
Tetos (ou, onde ndo houver tetos, o interior dos telhados) e luminarias aéreas (incluindo tubulacéo, cabo,
4941 lampadas, etc.) devem ser construidos para minimizar o acimulo de sujeira e condensacéo e ndo devem
representar aualquer tino de | fisico e / ou microbioldaico riscos de contaminacio
4942 ‘Quando forem utilizados forros, deve ser proporcionado acesso a area desocupada para facilitar a limpeza,
495 lJanelas e outras aberturas
4951 As janelas e outras aberturas devem ser projetadas e construidas para evitar o acimulo de sujeira e devem ser
I condices
4952 Quando houver riscos de contaminacéo, as janelas e os vidros do telhado devem permanecer fechados e fixos
- durante a producéo.
Quando as janelas e as vidracas do telhado forem concebidas para serem abertas para fins de ventilacao, devem
4953 ser equipadas com telas anti-pragas em boas condi¢Ses e facilmente removiveis ou outras medidas para evitar
inacio
4954 Nas areas onde os produtos ndo embalados s@o manuseados, as janelas devem ser protegidas contra quebras.
49.6 |Portas e portoes
4964 As portas e portdes devem estar em boas condicoes e ser faceis de limpar. Eles devem ser construidos com
o materiais ndo absorventes para evitar: « pecas fragmentadas; * pintura descascando; « corroso.
As portas e portoes exteriores devem ser construidos de forma a impedir o acesso de pragas; devem ser de
4.96.2 fechamento automatico, a menos que a nédo essencialidade seja justificada pela avaliacéo de risco.
4963 Cortinas de tiras de plastico que separam as areas internas devem estar em boas condicoes e faceis de limpar
497 lluminagédo
4971 [Todas as areas de producédo, armazenamento, recebimento e expedicdo devem ter niveis adequados de luz.
4938 4.9.8 Ar condicionado / ventilagdo
4981 Deve haver ventilacdo natural e / ou artificial adequada em todas as areas.

4982

e verficados. limpos ou substituidos conforme necessario.

Se houver equipamento de ventilag&o instalado, os filtros e outros componentes devem ser facilmente acessiveis

O equipamento de ar condicionado e o fluxo de ar gerado artificialmente ndo devem comprometer a seguranca e

4983
a gualidade do produto.
4984 O equipamento de extracdo de poeira deve ser instalado em areas onde sejam geradas quantidades
- consideraveis de poeira.
49.9 4.9.9 Agua
4991 A agua utilizada como ingrediente no processo de producdo ou na limpeza deve ser de qualidade potavel no local

r e gelo usados na area de

de utilizacao e fornecida em quantidade suficiente; isso também se aplica a vaj
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Score

ados

Requirement Requerimento Evidence | Deviation
4992 A agua reaproveitada, que € utilizada no processo, ndo apresenta riscos de contaminag&o.
4993 A qualidade da agua (mclumdo agua recxclada) vapor ou gelo deve ser monitorada seguindo um plano de|

mb d € igos e avaliacéo d
A agua nio polavel deve ser lransportada em tubulacbes separadas e dewdamente marcadas. Tal tubulagdo nao|

4994 deve ser conectada ao sistema de agua potavel nem pemitr a possibilidade de refluxo, para evitar a
contaminacio das fontes de Aaua notavel ou do ambiente fabril
49.10 4.9.10 Ar comprimido e gases
A qualidade do ar comprimido que entra em contato direto com alimentos ou materiais de embalagem primaria|
49101 deve ser monitorada com base na andlise de perigos e avaliacdo dos riscos associados. Se forem usados gases,
T eles devem demonstrar seguranca e qualidade adequadas por meio de uma declaracdo de conformidade e
devem ser adeauados para o uso oretendido
49102 O ar comprimido nao deve representar riscos de contaminacao
4.10 4.10 Limpeza e desinfecgao
Com base na analise de perigos e avaliagdo dos riscos associados, programas de limpeza e desinfeccdo devem
estar disponiveis e implementados. Devem especificar: « Objetivos; « responsabilidades;
4.10.1 « 0s produtos usados e suas instrucoes de uso; « dosagem de produtos quimicos de limpeza e desinfeccéo; « as
areas a serem limpas e / ou desmfetadas frequéncia de limpeza e desinfeccéo; « documentos necessarios; «
imholns de nerina (se.
4102 A Ilmpeza e desmfecgao devem resu Itar numa Ilmpeza eficaz das |nsta|a<;oe5 |ns1a|ag:oes e equipamentos. Os
4103 Reglstros de monltoramento para Ilmpeza e dSlnfecgao devem esiar dlspomvels
4104 Somente pessoal qualificado pode realizar a limpeza e desinfeccdo. O pessoal deve ser treinado e retreinado para
_ realizar os cronoaramas de limpeza e desinfeccdo
A eficacia das medidas de limpeza e desinfeccdo deve ser verificada e justificada por avaliagéo de risco. A
4105 venf cagao deve ser baseada emuma programa(;ao de amostragem aproprlada e deve considerar: « |nspe9ao
4106 Os cronogramas de Ilmpeza e desmfec«;ao devem ser revssados e modlﬁcados caso ocorram alteragoes em
_ produtos. proc: i 0: i e desinfecca n ario.
4107 A utilizagdo prevista para os utensilios de limpeza e desinfeccao deve ser claramente identificada. Os utensilios
_ de limpeza e desinfeccéo devem ser utilizados de forma a evitar contaminacéo.
Devem estar disponiveis fichas de dados de seguranca e instrucdes de uso para produtos quimicos e agentes de
4.10.8 Ilmpeza e desmfecg;ao [e] pessoal responsavel pela Ilmpeza e desmfecgao deve ser capaz de demonstrar seu

I
4. 11 Gestao de resuluos

4114

4.1
4111 Um procedimento de gestdo de residuos deve estar em vigor para evitar contaminacgéo cruzada
4112 Todos os requisitos legais locais para descarte de residuos devem ser atendidos.
4113 Os residuos alimentares e outros residuos devem ser removidos o mais rapidamente possivel das areas onde os

alimentos sdo manuseados. A acumulacdo de residuos deve ser evitada.

Os recipientes de coleta de residuos devem ser claramente marcados, adequadamente projetados, em bom

4115

stado de conservacdo. faceis de limpar e. guando necessario. desinfetados.
Se uma empresa decidir separar os residuos alimentares e reintroduzi-los na cadeia de abastecimento de
alimentos para animais, devem ser implementadas medidas ou procedimentos adequados para evitar a
contaminacio ou deterioracdo deste material

4116

Os residuos devem ser recolhidos em recipientes separados de acordo com os meios de eliminagéo previstos.
Esses residuos devem ser descartados apenas por terceiros autorizados. Os registros de descarte de residuos
idos pela empresa

4.12

devem ser mantid
4.12 Risco de material estranho, metal, vidro quebrado e madeira

4121

Os produtos sendo processados devem ser protegidos contra contaminagéo fisica, que inclui, mas nao se limita a:
« contaminantes ambientais; « 6leos ou gotejamento de liquidos de maquinas * respingos de poeira. Deve ser
dada consideracao especial aos riscos de contaminagdo do produto causados por: * equipamentos e utensilios, *
tubos, « passarelas, « plataformas, * escadas. Se, por caracteristicas e / ou necessidades tecnologicas, nao for
possivel proteger os produtos, medidas de controle adequadas devem ser definidas e aplicadas.

4122

4123

tratados como produtos nio conformes.

KO No 6: Com base na analise de perigos e avaliagao dos riscos associados, procedimentos devem ser
implementados para evitar a contaminagdo com materiais estranhos. Produtos contaminados devem ser

Quando detectores de metal e / ou outros materiais estranhos forem necessarios, eles devem ser instalados para
garantir a maxima eficiéncia de detecgdo e evitar contaminagdo subsequente. Os detectores devem ser
submetidos a manutencdo reaular para evitar mau funcionamento

4124

4125

A precisdo adequada de todos os equipamentos e métodos projetados para detectar e / ou eliminar materiais
estranhos deve ser especificada. As verificagbes da funcionalidade de tais equipamentos e métodos devem ser
realizadas regularmente. Em caso de mau funcionamento ou falha, ages cormetivas devem ser definidas,
implementadas e documentadas.

Produtos potencialmente contaminados devem ser isolados. O acesso e as agbes para 0 manuseio ou verficacdo
posterior desses produtos isolados devem ser realizados apenas por pessoal autorizado de acordo com os
procedimentos definidos. Apds esta verificacdo, os produtos contaminados devem ser tratados como produtos

nao conf

4126

Em areas onde sao manuseadas matérias-primas, produtos semi-acabados e acabados, o uso de vidroe / ou
materiais quebradicos deve ser excluido; entretanto, quando a presenca de vidro e / ou materiais quebradicos ndo
puder ser evitada, os riscos devem ser controlados e o vidro e / ou materiais quebradicos devem estar limpos e
nao anresentar riscos nara a seauranca do brodito

4127

Com base na analise de perigos e avaliagdo dos riscos associados, medidas preventivas devem ser
implementadas para o manuseio de embalagens de vidro, recipientes de vidro ou outros tipos de recipientes no
processo de produgéo (virar, soprar, enxaguar, etc.). Apos esta etapa do processo, ndo havera mais riscos de

confaminacio.
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Deviation

4128

Os procedimentos devem ser implementados descrevendo as medidas a serem tomadas em caso de quebra do
vidro e / ou materiais quebradicos. Essas medidas devem incluir a identificacdo do escopo das mercadorias a
serem isoladas, especificando o pessoal autorizado, limpando o ambiente de produgéo e liberando a linha de
nroducio nara oroducio continua

4129

Quebras de vidro e materiais quebradicos devem ser registradas. As excecdes devem ser justificadas e
documentada

41210

Quando a inspecao visual € usada para detectar materiais estranhos, os funcionarios devem ser treinados e as
mudancas operacionais devem ser realizadas com uma frequéncia apropriada para maximizar a eficacia do

41211

Nas zonas de manuseamento de matéras-primas, produtos semiacabados e acabados, € excluida a utilizacdo de
madeira; entretanto, onde a presenca de madeira ndo puder ser evitada, os riscos devem ser controlados e a
madeira deve estar limpa e ndo apresentar iscos a sequranca do produto

413

4.13 Monitoramento e controle de pragas

4.13.1

A infraestrutura e as operacoes do local devem ser projetadas e construidas para evitar a infestacdo de pragas.

4132

A empresa deve ter medidas adequadas de controle de pragas em vigor que devem estar em conformidade com
os requisitos legais locais e devem levar em consideracdo, no minimo:

« ambiente de fabrica (pragas potenciais) * planta do local com area para aplicacéo (mapa de isca) « projetos de
construcdo suscetiveis a atividade de pragas, como tetos, caves, tubos, cantos « identificacéo das iscas no local «
responsabilidades, internas / externas * agentes utilizados e suas instrugbes de uso e seguranca * frequéncia das
inspecdes » armazenamento alugado, se aplicavel. As medidas de controle de pragas devem ser baseadas na
analise de nerinas e avaliacdo das riscas associado:

4133

Quando uma empresa contrata um prestador de servicos terceirizado para o controle de pragas, todos os
requisitos especificados acima devem ser claramente definidos no contrato de servico. Uma pessoa da empresa
deve ser nomeada e treinada para monitorar as medidas de controle de pragas. Mesmo que o servigo de controle
de pragas seja terceirizado, as responsabilidades pelas agcdes necessarias (incluindo a supervisdo continua das

tividades do le de nranac) dovem dentro da

4134

As inspecoes de controle de pragas e acoes resultantes devem ser documentadas. A implementagdo das acoes
deve ser monitorada e registrada. Qualquer infestacdo deve ser documentada e medidas de controle tomadas.

4135

As iscas, armadilhas e exterminadores de insetos devem estar funcionando em pleno, em nimero suficiente,
projetados para o fim a que se destina, colocados em posi¢oes adequadas e usados de forma a evitar qualquer
risco de contaminacio

4136

As entradas devem ser inspecionadas na chegada para a presenca de pragas. Quaisquer descobertas devem ser
reqistradas.

4137

A eficacia das medidas de controle de pragas deve ser monitorada, incluindo anahse de tendéncias, para pemitir
acdes apropriada

4.14

Recebimento e armazenamento de mercadorlas

4141

4142

Todas as mercadorias que entram, incluindo materiais de embalagem e etiquetas, devem ser verificadas quanto a
conformidade com as especificagdes e um determinado plano de inspecdo. O plano de inspecéo deve ser

As condigbes de armazenamento das matérias-primas, produtos semiacabados, produtos acabados e materiais
de embalagem devem corresponder as especificacdes do produto e ndo devem ter impacto negativo sobre os
demais produtos 1sso deve ser definido em um sistema implementado e mantido

4143

Matérias-primas, materiais de embalagem, produtos semiacabados e acabados devem ser ammazenados para
minimizar os riscos de contaminacdo ou gualguer outro impacto negativo.

4144

Devem estar disponiveis instalagées de armazenamento adequadas para a gestao e armazenamento de materiais|
de trabalho, auxiliares de processo e aditivos. O pessoal responsavel pela gestdo das instalagoes de

4146

mazenamento deve ser treinado.
4145 Todos os produtos devem ser claramente identificados. O uso dos produtos deve ser realizado de acordo com os
. rincipios do First In / First Out efou First Expired / First Out.

‘Quando uma empresa contrata um provedor de servicos de armazenamento terceirizado, o provedor de servicos
deve ser certificado pela IFS Logistics ou qualquer outro padréo de certificacéo reconhecido pela GFSI cobrindo o
respectivo escopo de atividade. Caso contrario, todos os requisitos relevantes equivalentes as praticas de
armazenamento da prépria empresa devem ser cumpridos e isso deve ser claramente definido no respectivo

4.15

Transporte

4151

As condicoes dentro dos veiculos, tais como: « auséncia de cheiros estranhos; « alta carga de poeira; « umidade
adversa; * pragas; * mofo; devem ser verificados antes do carregamento e documentados para garantir a
conformidade com as condi¢cées especificadas.

4152

Quando as mercadorias sao transportadas a determinadas temperaturas, a temperatura no interior dos veiculos
deve ser verificada e documentada antes do caregamento.

4153

Procedimentos para prevenir a contaminagao durante o transporte, incluindo carga e descarga, devem estar
implementados. Devem ser tidas em consideracéo diferentes categorias de bens (alimentares / ndo alimentares),
se aplicavel

4154

4155

Quando as mercadorias sao transportadas em cenas temperaturas, a manutencéo da faixa adequada de
da,

Devem existir requisitos de higiene adequados para todos os veiculos de transporte e equipamentos usados para
carga / descarga (por exemplo, mangueiras de instalagdes de silo). As medidas tomadas devem ser registradas.

4.156

As areas de carga / descarga devem ser adequadas ao uso a que se destinam. Eles devem ser construidos de
forma que: « os riscos de ingestdo de pragas sdo mitigados; * os produtos séo protegidos de condigbes climaticas
adversas; « 0 acimulo de residuos € evitado; * a condensacéo e o crescimento de mofo sdo evitados; * a limpeza
pode ser realizada facilmente.

4157

4.16

Quando uma empresa confrata um prestador de servicos de transporte terceirizado, o prestador de servigos deve
ser certificado pela IFS Logistics ou qualquer outro padrao de certificagao reconhecido pela GFSI cobrindo o
respectlvo escopo de atividade. Caso contrario, todos 0s requisitos nelevantes equwalentes as prahcas de

Manutengao e reparo

4161

Um plano de manutenc¢éo adequado deve ser implementado, mantido e documentado, que cubra todos os
equipamentos criticos (incluindo transporte) para conformidade com os requisitos do produto. Isso se aplica tanto
as atividades de manutencéo interna quanto aos prestadores de servigos. O plano deve incluir responsabilidades,
prioridades e datas de vencimento.

4.16.2

Os requisitos do produto e a prevencdo de contaminacdo devem ser garantidos durante e apds os trabalhos de|

manutencéo e reparo. Devem ser mantidos registros dos trabalhos de manutencéo e reparo.
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certificado de conformidade; « especificacdes técnicas; » autodeclaragdo do fabricante; para demonstrar que s&oj

Requirement Requerimento Evidence | Deviation
4163 Todos os materiais usados para manutencéo e reparo devem ser adequados para o uso pretendido e ndo devem
_ epresentar riscos de contaminacéo.
Falhas e mau funcionamento de instalages e equipamentos (incluindo transporte) que sao essenciais para a
4164 seguranca e qualidade dos alimentos devem ser identificados, documentados e revisados para permitir agées
imediatas e para melhorar o blano de manutencio
4165 As reparagbes temporarias devem ser efectuadas para nao comprometer a seguranca alimentar e a qualidade do
Sty produto. Tal trabalho deve ser documentado e estabelecido um prazo de curto prazo para a eliminagéo do
Quando uma empresa contrata um prestador de servicos de manutencao e reparo terceirizado, todos os
4.16.6 requisitos especificados pela empresa em relacéo a materiais, equipamentos e regras operacionais devem ser
claramente definidos, documentados e mantidos no contrato de servico, para evitar qualquer contaminacéo do
417 Equipamentos
4171 O equipamento deve ser concebido e especificado de forma adequada para a utilizagao pretendida. Antes do
- comissionamento, deve ser verificado se os requisitos do produto s&o atendidos
Para todos os equipamentos e utensilios com contato direto com alimentos, um certificado de conformidade deve
estar em vigor, o que confirma a conformidade com os requisitos legais.
4172 Caso ndo haja requisitos legais especificos em vigor, as evidéncias devem estar disponiveis, tais como: ¢|

adequados para o uso pretendido.
4173 O equipamento deve ser localizado para permitir operagoes eficazes de limpeza e manutengéo.

4175

4174 A empresa deve garantir que todos os equipamentos do produto estejam em condigcdes que nao comprometam a
B sequranca alimentar e a gualidade do produto

|A empresa deve garantir que, em caso de alteragcdes no equipamento, as caracteristicas do processo sejam
revisadas para garantir que os requisitos do produto, conforme acordado com os clientes, sejam atendidos.

4.18

Rastreabilidade

4.181

KO n.° 7: deve existir um sistema de rastreabilidade que permita a identificagao dos lotes do produtoe a
sua relagdo com os lotes de matérias-primas e materiais de embalagem primaria. O sistema de

rastreabilidade deve incorporar todos os registros relevantes de: « recibo; - em processamento; * uso de
retrabalho; + distribuigdo. A rastreabilidade deve ser assegurada e documentada até a entrega ao cliente.

4182

O sistema de rastreabilidade deve ser testado periodicamente, pelo menos anualmente e sempre que o sistema
de rastreabilidade mudar. As amostras de teste devem representar a complexidade da gama de produtos da
empresa. Os registros de teste devem verificar a rastreabilidade a montante e a jusante (dos produtos entregues
As matérias-nrimas e vice-versa) A r; hilidade dos nmoditos acabados deve serrealizada em no maximo

4183

Os resultados dos testes, incluindo o prazo para a obtencéo das informagdes, devem ser registrados e, quando
necessario, as acOes apropriadas devem ser tomadas. Os objetivos do cronograma devem ser definidos e estar
em conformidade c isi i

4184

O sistema de rastreabilidade deve identificar a relac&o entre os lotes de produtos acabados e seus rétulos

4185

A rastreabilidade deve ser garantida em todas as fases, incluindo trabalho em andamento, pés-tratamento e

4.186

A rotulagem de lotes de produtos semiacabados ou acabados deve ser feita no momento em que as mercadorias
sé&o diretamente embaladas, para garantir a rastreabilidade clara das mercadorias. Quando as mercadorias forem
etiquetadas posteriormente, as mercadorias armazenadas temporariamente dever&o ter uma etiquetagem de lote
especifica. O prazo de validade (por exemplo, data de validade) dos produtos rotulados deve ser estabelecido

usanda o lote de nraducio ariainal

4187

Se exigido pelo cliente, as amostras representativas identificadas do lote de fabricagédo ou nimero do lote devem
ser armazenadas adequadamente e mantidas até o vencimento da data de "Uso até" ou "Prazo de validade" dos
nrodiitos acahadns e _se necessarin nor im determinado neriodo além esta data

Mitigagao de risco de alérgeno

4192

As especificagbes das matérias-primas que identificam os alérgenos que exigem declaracoes relevantes para o
pais de venda dos produtos acabados devem estar disponiveis. A empresa deve manter uma lista continuamente
atualizada de todas as matérias-primas contendo alérgenos usadas nas instalacdes. Isso também deve identificar

odas as m a ormulas 3s qua as Mz ontendo a no onada
Com base na analise de perigos e na avaliagéo dos riscos associados, devem ser aplicadas medidas preventivas
e de controle desde a recepcéo a expedicéo, para garantir que a potencial contaminacgéo cruzada de produtos por
alérgenos seja minimizada. Os riscos potenciais de contaminagéo cruzada relacionados a: « meio Ambiente; «
transporte; » armazenamento; * matéria prima devem ser considerados. As medidas de controle devem ser

4193

Os produtos acabados que contenham alérgenos que requeiram declarag@o devem ser declarados de acordo com
os requisitos legais. Contaminag6es cruzadas acidentais ou tecnicamente inevitaveis de alérgenos legalmente
declarados e vestigios devem ser rotulados. A deciséo deve ser baseada em uma analise de perigo e avaliacdo
dos riscos associados. A potencial contaminagéo cruzada com alérgenos de matérias-primas processadas na

em) é ideracdo no rétulo do produto

4.20

Fraude alimentar

4201

As responsabilidades para uma avaliacdo de vulnerabilidade a fraude alimentar e plano de mitigacdo devem ser
claramente definidas. A (s) pessoa (s) responsavel (is) deve (m) ter o conhecimento especifico apropriado e total
ComDIc ito da alta administracio

4202

Uma avaliacdo documentada de vulnerabilidade a fraude alimentar deve ser realizada em todas as matérias-
primas, ingredientes, materiais de embalagem e processos terceirizados, para determinar os riscos de atividade
fraudulenta em relacéo a substituicéo, rotulagem incorreta, adulteracéo ou contrafagéo. Os critérios considerados
na avaliacia de vilnerahilidade devem ser definido:

4203

Um plano de mitigacéo de fraude alimentar documentado deve ser desenvolvido, com referéncia a avaliagéo de
vulnerabilidade, e implementado para controlar quaisquer riscos identificados. Os métodos de controle e
monitoramento devem ser definidas e implementado:

4204

A avaliacdo da vulnerabilidade a fraude alimentar deve ser revista regularmente, pelo menos uma vez porano e /
ou em caso de aumento de riscos. Se necessario, o plano de mitigacéo de fraude alimentar deve ser revisado /

conformidade.

atualizado em
Medigoes, analises, melhorias

5.1

Auditorias internas
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Requirement Requerimento Evidence | Deviation
KO n.° 8: A empresa deve ter um programa eficaz de auditoria interna que abranja, pelo menos, todos os
511 requisitos da norma IFS. O escopo e a frequéncia das auditorias internas devem ser determinados e
o |justificados pela avaliagdo de risco. O programa de auditoria interna também se aplica a locais de
armazer externos de propriedade ou alugados pela empi
512 As auditorias internas das atividades essenciais para a seguranca alimentar e a qualidade dos produtos devem

513

ser efetuadas pelo menos uma vez por ano.

Os auditores devem ser competentes e independentes do departamento auditado.

514

Os resultados da auditoria interna devem ser comunicados a alta administracdo e as pessoas responsaveis pelas
atividades em causa. As acbes corretivas necessarias e um cronograma de implementacéo devem ser
determinados, documentados e comunicados as pessoas relevantes. Todas as agdes corretivas resultantes das
auditorias internas devem ser verificadas

5.2

Inspecgoes de fabrica no local

521

Inspecdes de local e fabrica devem ser planejadas e realizadas para topicos, tais como: * situagéo de construgdo
das instalag6es de producdo e armazenamento; « areas externas; « controle do produto durante o processamento;
« higiene durante o processamento e dentro da infr itura; « perigos de iais estranhos; « higiene pessoal.
A frequéncia das inspecdes deve ser iustificada por uma avaliacio de risco e baseada na experiéncia anterior

5.3

Validagao e controle de processos e ambientes de trabalho

531

Os critérios para validacdo e controle de processos e ambientes de trabalho devem ser claramente definidos.
Quando o controle dos parametros do processo e do ambiente de trabalho (temperatura, tempo, pressao,
propriedades quimicas, etc.) forem essenciais para garantir a seguranca alimentar e os requisitos de qualidade do
oroduto _tais a s devem ser monitorados e reqistrados continuamente e [ o1l em intervalos anronriado:

532

Todas as operacoes de retrabalho devem ser validadas, monitoradas e documentadas. Essas operagées nao
devem afetar os requisitos de sequranca alimentar e gualidade do produto.

533

534

Os procedimentos devem estar em vigor para notificacdo imediata, registro e monitoramento de mau

A validacdo do processo e do ambiente de trabalho deve ser realizada usando os dados coletados que sao
relevantes para a seguranca alimentar e os processos. Se ocomrerem modificagdes substanciais, uma revalidacao
deve ser realizada

5.4

Calibragao, ajuste e verificagao de dispositivos de medigao e monitoramento

541

A empresa deve identificar e registrar os dispositivos de medicao e monitoramento necessaros para garantir a
conformidade com os requisitos de seguranca alimentar e qualidade do produto. Seu status de calibragdo deve
ser registrado. Os dispositivos de medicdo e monitoramento devem ser legalmente aprovados, se exigido pela

542

Todos os dispositivos de medicao devem ser verificados, ajustados e calibrados em intervalos especificados, com

um sistema de monitoramento. Este sistema deve estar de acordo com padrdes / métodos reconhecidos e

definidos e dentro dos limites relevantes dos valores dos parametros do processo. Os resultados das verificagbes,
iustes e calibracées devem ser documentado:

543

Todos os dispositivos de medicao devem ser usados exclusivamente para os fins definidos. Quando os resultados
das medices ou o estado do dispositivo indicarem um mau funcionamento, o dispositivo em questéo deve ser
imediatamente reparado ou substituido. Quando necessario, devem ser realizadas corregdes e acdes corretivas
nos nmeessos e nroditos

5.5

Moni e le de Tad

551

A empresa deve definir critérios de conformidade para controlar a quantidade do lote. Uma abordagem frequente
e metodologica para controle de quantidade deve estar em vigor para atender aos requisitos legais do (s) pais (es),
de destino e as especificacées do cliente

552

As verificaces devem ser implementadas e registradas, de acordo com um plano de amostragem que garanta
uma representacéo adequada do lote de fabricagcdo. Os resultados dessas verificagbes devem estar em
conformidade com os critérios definidos para todos os produtos prontos para serem entreques

5.6

|Andlises de produto e processo

56.1

Os planos de teste para analises internas e externas devem ser justificados por avaliagdo de risco para garantir
que a seguranca do produto, qualidade, requisitos legais e especificos do cliente sejam atendidos. Os planos
devem cobrir topicos, tais como: * matéria prima; « produtos semi-acabados; « produtos finalizados; « materiais de
embalagem + superficies de contato do equipamento de processamento; * parametros relevantes para

mento hi |_Todos oc recultadoc do tecte devem cer

56.2

As analises que sao relevantes para a seguranca de alimentos devem ser realizadas preferencialmente por
laboratérios com programas / métodos apropriados e acreditados (ISO / IEC 17025). Se as analises forem
realizadas internamente ou por um laboratério sem os programas / métodos apropriados credenciados, os
resultados devem ser verificados regulamente por laboratérios credenciados para esses programas / métodos

563

Devem existir procedimentos que garantam a fiabilidade dos resultados das analises internas, com base em

métodos de analise oficialmente reconhecidos. Isso deve ser demonstrado por testes de anel ou outros testes de
nroficidneia

564

Os resultados das analises devem ser avaliados imediatamente por pessoal competente. Acbes corretivas
apropnadas devem ser reahzadas para qualsquer resultados msatlsfatonos Os resultados analmcos devem ser

565

me a
Quando anahses ou controles |nternos sao reallzados esles devem ser reallzados de acordo com os
procedimentos definidos, por pessoal treinado e aprovado, em areas ou laboratérios definidos, usando
equipamentos apropriados.

566

Para verificacdo da qualidade do produto acabado, devem ser realizados regularmente testes organolépticos
intemos. Esses testes devem estar de acordo com as especificagdes e relacionados ao impacto nos respectivos
parametros das caracteristicas do produto. Os resultados desses testes devem ser documentados.

567

O plano de teste deve ser regularmente revisado e atualizado, com base nos resultados, mudancas na legislacao
egalidade do produto.

5.7

Langamenw do pmduto

571

Deve haver um procedimento de quarentena (bloqueio / retencéo) que seja justificado pela avaliagéo de risco. O
procedimento deve assegurar que apenas as matérias-primas, produtos semiacabados e acabados e materiais de
en 1em em conformidade com os reauisitos do produto seiam processados e despachado:

5.8

Gestao de reclamagoes de autoridades e clientes

581

Deve existir um procedimento para a gestao de reclamagoes de produtos e de qualquer notificagao escrita das
autoridades competentes - no ambito dos controlos oficiais -, qualquer pedido de acdo ou medida a tomar quando

for identificada uma ndo conformidade.
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Score

CHECK LIST PARA AUDITORIA - CONSIDERANDO REQUISITOS IFS Food v.7
Requirement Requerimento Evidence [ Deviation
582 Todas as reclamacoes devem ser registradas, prontamente disponiveis e avaliadas por pessoal competente.
o Sempre gue se justifique. devem ser tomadas imediatamente as aces adeguadas.
583 As reclamacdes devem ser analisadas com o objetivo de implementar acoes adequadas para evitar a recorréncia
— da ndo conformidade
584 Os resultados da analise dos dados das reclamacbes devem ser disponibilizados as pessoas responsaveis.
59 Gestdo de incidentes, retirada de produto, recall de produto
Deve ser implementado e mantido um procedimento de gestéo de incidentes e potenciais situacoes de
emergéncia com impacto na segurancga, qualidade e legalidade dos alimentos. Deve incluir, no minimo: * o
591 processo de decisdo; « a nomeacdo de uma pessoa, autorizada pela empresa e permanentemente disponivel,
para iniciar o processo de gestao de incidentes em tempo habil; » a nomeacéo e treinamento de uma equipe de
gerenciamento de incidentes; « uma lista de contatos de alerta atualizada, incluindo informagées do cliente, fontes
do. Ih iuridico di ihili de -+ um nlana de comunicac3n incliinda autari
KO n.° 9: Deve existir um procedimento eficaz para a retirada e / ou recolhimento de todos os produtos.
592 Este procedimento deve incluir uma atribuigéo clara de resp bilidades e uma politica de informagio
k nara cli 8 id
Os procedimentos para gerenciamento de incidentes e retirada / recall de produtos devem ser submetidos a
593 testes internos regulares, pelo menos uma vez por ano. Este teste deve ser realizado para assegurar a
implementacé&o e operacéo eficazes de todo o procedimento e deve incluir a verificacéo dos dados de contato
5.10 de ndo 1{ idades e produtos ndo conformes
Deve haver um procedimento para a gestao de todas as matérias-primas, produtos semiacabados, produtos
acabados, equipamentos de processamento e materiais de embalagem n&o conformes. Isso deve incluir, no
5.10.1 minimo: « responsabilidades definidas; » procedimentos de isolamento / quarentena; « avaliagdo de risco; *
identificag&@o incluindo rotulagem; « decis&o sobre o uso posterior, como liberagdo, retrabalho / pés-tratamento,
hinaiein o reieicin [ eliminacs
5102 O procedimento para o gerenciamento de produtos ndo-conformes deve ser compreendido e aplicado por todos
A os funcionarios relevantes.
5103 Quando nao conformidades forem identificadas, agoes imediatas devem ser tomadas para garantir que os
s requisi i i j ridos.
Os produtos acabados (incluindo embalagens) que estao fora das especificagcdes ndo devem ser colocados no
5104 mercado sob o rétulo correspondente, a menos que uma aprovagao por escrito do proprietario da marca esteja
disponivel.
511 [AgOes corretivas
Deve haver um procedimento para o registro e analise de nao conformidades e produtos ndo conformes, com o
5111 objetivo de evitar recorréncias por meio de agdes preventivas e / ou cometivas. Isso pode incluir uma analise da
causa raiz.
KO n° 10: As agoes corretivas devem ser clar for das, d das e realizadas o mais
5112 rapido possivel para evitar a ocorréncia de des. As resy bilidades e os prazos para
acies ivas devem ser ol definiel
5113 «A eficacia das ag6es corretivas implementadas deve ser avaliada e os resultados da avaliacdo documentados.
6 Plano de defesa alimentar
As responsabilidades pelo plano de defesa alimentar devem ser claramente definidas. Os responsaveis devem
possuir o conhecimento e a formacio especificos adequados e o compromisso total da alta direcéo
Um plano e procedimento de defesa alimentar deve ser desenvolvido com base na probabilidade e ser
implementado em relacdo as ameacas avaliadas. Isso deve incluir: » requerimentos legais ¢ identificacdo de areas
6.2 criticas e / ou praticas e politica de acesso pelos funcionarios  visitantes e empreiteiros * qualquer outra medida
de controle apropriada. O plano de defesa alimentar deve ser revisado pelo menos uma vez por ano e atualizado
auando anronriado
63 O teste da eficacia do plano de defesa alimentar e das respetivas medidas de controlo deve ser incluido na
Deve existir um procedimento documentado para a gestdo de inspecgoes externas e visitas regulamentares. O
64 pessoal relevante deve ser treinado para executar o procedimento.

Legenda para interpretago e preenhcimento do check list

Cumpre totalmente (20 pontos)

. Ponto de atengdo
. Pequena parte do requisito esta implementada (S pontos)
Requisito ndo foi implementado (-20 pontos)
. Né&o conformidade maior (15% dos pontos totais s&o subtraidos)

Nao aplicavel
F (o]0} d N&o observado
L

Knock Out
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