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Como escolhemos um produto?
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Qual é a melhor opção?
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Qual é a melhor opção?
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Qual é a melhor opção?
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Aconselhamento, indicação, intercambio de informações com 

colegas, concorrentes, consultores… 
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Por que preciso me certificar?
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Contexto
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Estratégia da 
Empresa

Determinação
Corporativa

Solicitação de 
Cliente

Prazo

Preferência

Benchmarking

Processo Evolutivo
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Estudo de Eficácia GFSI 2013-2014 
Frank Yiannas e Catherine Francois 
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O que devemos considerar?
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Algumas considerações…
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Similaridade Já tenho alguma certificação? Ex. ISO 9001, HACCP

Experiência
Prévia

Sou auditado por algum cliente com base em alguma norma?

Familiaridade Tenho melhor entendimento de alguma norma?

Requisito de 
cliente

Um cliente importante tem preferência por alguma norma?

Custo qual é o custo de certificação e manutenção de um certificado para cada
esquema? Qual norma tenho mais disponibilidade entre certificadoras no Brasil?

Concorrência O que meus concorrentes estão fazendo?

Recursos de 
apoio

Guias, manuais, consultores, ferramentas
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Em quanto tempo as empresas conseguem a certificação?
Estudo de Eficácia GFSI 2013-2014
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O que as normas tem em comum?
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Escopos de aplicação das normas reconhecidas
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Normas reconhecidas pela GFSI x Setores
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Normas reconhecidas – indústria de alimentos

16



DNV GL © 2013 29 May 2018

Recomendações da GFSI – consulta às partes interessadas

 A) Embora isso contrarie o princípio de trabalhar dentro da 

estrutura de GFSI de aceitação de qualquer programa de 

certificação reconhecido, os principais clientes podem ter 

preferência por um programa de certificação ou outro. 

 B) Os prestadores de serviços técnicos podem fornecer bons 

conselhos: pergunte sobre a experiência dos vários programas de 

certificação.

 C) Pergunte ao Organismo de Certificação, quais insights eles 

podem fornecer no processo de auditoria?

 D) Os próprios proprietários do programa de certificação (CPOs) 

fornecerão informações adicionais.

 E) As autoridades governamentais locais também podem ter sua 

opinião.
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Requisitos de Benchmarking – Equivalência - GFSI
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Seção I - HACCP

 HACCP com base nos princípios do Codex Alimentarius

 Atualização / controle mudanças

 Definição de escopo por produto ou categoria de produtos,  

linhas e locais de processo

 Documentação aplicável

19
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Seção II – Gestão de Segurança de alimentos

 Sistema documentado, implementado, mantido e com melhoria continua

 Manual e Política de Segurança de Alimentos

 Responsabilidade, comprometimento e análise crítica da Direção

 Gestão de recursos

 Requisitos de documentação

 Auditoria interna

 Ações corretivas / Controle de não conformidades

 Liberação de produto

 Aquisição

 Controle de equipamentos de monitoramento e medição

 Food Defence

 Food Fraud

 Rotulagem e análises de produto

 Gestão de Alergênicos

 Monitoramento ambiental

 Legislação

20
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Seção III- Boas Práticas de Fabricação

 Instalação, localização, Projeto, Edificações, Layout, Fluxo de Processo

 Equipamentos

 Manutenção

 Vestiários e Sanitários

 Controle de contaminação física, química e biológica

 Segregação, prevenção de contaminação cruzada

 Gestão de Estoques

 Qualidade da água e utilidades

 Gestão de resíduos

 Controle de pragas

 Transporte

 Higiene pessoal, uniformes, controle de saúde dos colaboradores

 Capacitação

 Embalagem e estocagem.
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O que as normas tem de diferente?
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Diferenças entre as normas
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Descrição de requisitos

Prescritivos Interpretativos

Lista de Verificação Texto corrido

Critérios de aprovação

Classificação de não
conformidades

Porcentagem de 
Atendimento

Aprovado/ Reprovado Por Grau
Por Nível

Prazos e Validade

3 anos 1 ano

Regras para prazos dos acompanhamentos ou para 
data limite de avaliação
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Duração / Custo

24

Norma Ano 1 Ano 2 Ano 3 Total

FSSC 6,75 3,25 3,25 13,25

BRC 3,75 3,75 3,75 11,25

IFS 3,75 3,75 3,75 11,25

Empresa A – 320 colaboradores / 6500m2/ 10 planos – 4 categorias

Norma Ano 1 Ano 2 Ano 3 Total

FSSC 7,0 3,25 3,25 13,5

BRC 4,5 4,5 4,5 13,5

IFS 5,5 5,5 5,5 16,5

Empresa B – 2000 colaboradores / 32000m2/ 3 planos – 3 categorias

Norma Ano 1 Ano 2 Ano 3 Total

FSSC 4,75 2,25 2,25 9,25

BRC 3,0 3,0 3,0 9,0

IFS 2,75 2,75 2,75 8,25

Empresa C – 370 colaboradores / 20000m2/ 1 plano – 1 categoria
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BRC – Global Standard For Food Safety

 Grupo de Varejistas Britânicos – marca própria - 1998

 British Retail Consortium             Global Standard

 Aplicação:

– produção de alimentos processados

– produtos primários destinados ao consumo final

– ingredientes para uso em restaurantes, empresas de “catering” e 
indústrias de alimentos

 Outros padrões

– Embalagens para Alimentos – BRC Packaging

– Armazenamento e Distribuição – BRC Storage & Distribution

– Representante de vendas / trader – BRC Broker

– Bens de Consumo – BRC Consumer Products

25
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BRC – Global Standard For Food Safety

Princípios do BRC – Global Standard for Food Safety – Issue 7 (2015)

 Requisitos Fundamentais

 Requisitos Normativos

 Conteúdo:

– Seção 1: Comprometimento da Alta Direção

– Seção 2: Plano de Segurança de Alimentos – HACCP

– Seção 3: Sistema de Gestão de Qualidade e Segurança de Alimentos

– Seção 4: Padrões da planta

– Seção 5: Controle de Produto

– Seção 6: Controle de Processo

– Seção 7: Pessoal

Versão 8 – publicação em Agosto/18 e início a partir de fevereiro/19
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CERTIFICADOS EMITIDOS BRC Food
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Fonte: BRC

BRF Food – 20373 (2018)

Brasil – Food – 121        Packaging - 17
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IFS – International Featured Standards
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 IFS é uma entidade formada por varejistas (Alemanha e 
França), que desenvolveu padrões para certificação de 
produtos embalados, destinados ao mercado

 IFS Food version 6.1 com o check list que contém 6 
capítulos: 

- Responsabilidade da Direção

- Sistema de Gestão da Qualidade e Segurança de Alimentos

- Gerenciamento de Recursos

- Planejamento e Processo de Produção

- Métodos,  Análises e Melhorias

- Food Defense e Inspeções Externas

 Critérios de Aprovação:

- Higher Level (95-100%)

- Foundation Level (75-94%)

- Failed (< 75%)

• Versão 7 – publicação Q4/ 2018 

implementação -Setembro/2019
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Números IFS 

Fonte: Caroline Nowak

IFS – Maio/2018

Norma 2014 2015 2016 2017

Food 13.832 14.736 15.629 16689

Logistics 1.333 1.604 1.835 2081

Broker 730 829 1.019 1312

Cash & Carry 640 627 720 751

HPC 146 171 211 257

PACSecure 38 82 129 165

TOTAL 16.719 18.049 19543 21200
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CERTIFICADOS EMITIDOS IFS - Brasil
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Ano 2014 2015 2016 2017

Food 17 22 24 36
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FSSC 22000 para Fabricantes de Alimentos
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ISO 22000 

 Sistema de Gestão da Segurança dos Alimentos

– Estrutura de Sistema de Gestão baseada na ISO 9001 mais requisitos de 

segurança de alimentos PPR´s (programas pré-requisito, como Boas Práticas de 

Fabricação) e HACCP.

 Toda cadeia produtiva de alimentos:Indústria de Alimentos, ingredientes, 

Produção Primária, Restaurantes, lanchonetes, Redes de Varejo, Supermercados, 

Equipamentos para Industria de Alimentos, Insumos para a cadeia de alimentos, 

prestadores de serviços (controle de pragas, limpeza)

 Elementos Chave

– Comunicação Interativa - Sistema de Gestão

– Programas Pré-Requisitos

– Princípios de Análise dos Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC)
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ISO TS 22002-1 (Antiga PAS 220)

 Programas Pré-requisito de Segurança de 

Alimentos na fabricação de alimentos

 Elaborada por:

– Confederação das Industrias de Alimentos e 

Bedidas da União Européia

– Danone

– Kraft

– Nestlé

– Unilever

 Complementação à ISO 22000: Food Safety 

System Certification

– ISO 22000 + ISO-TS-22002 =  FSSC 22000

– FSSC – Food Safety System Certification
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ISO TS 22002-1
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Requisitos para:

 Construção, layout e facilidades

 Premissas de projeo, espaço físico e instalações
sanitárias

 Utilidades (ar, água e energia)

 Atividades de suporte (resíduos)

 Adequação de Equipamentos

 Aquisição

 Prevenção de Contaminação Cruzada

 Limpeza e Sanitização

 Controle de Pragas

 Higiene Pessoal

 Retrabalho

 Recolhimento de Produto

 Estocagem

 Informações do produto, alertas ao consumidor

 Food Defense, Biovigilância, Bioterrorismo

http://www.fssc22000.com/index.php
http://www.fssc22000.com/index.php
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FSSC 22000
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Fonte: Robert Readel FSSC–

Nov. 2015
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CERTIFICADOS EMITIDOS FSSC 22000
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Fonte: FSSC 22000

FSSC 22000 – Food 17.132 (2018)

Brasil – Food – 375       Packaging - 81
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Conclusões e considerações finais

 Não existe uma norma melhor ou mais fácil que outra

 Opte pela norma que mais se alinhe a sua cultura, linguagem e 

estratégia de sua organização

 Leia as normas!!! 

38

 Em geral o preço das certificações não

variam muito de norma para a norma, na

dúvida, faça orçamentos para comparação

 Considere a opinião de seus stakeholders 

– clientes, concorrentes, consultores, 

outras unidades…

 Faça uma auditoria de diagnóstico na(s) 

norma(s) escolhida
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SAFER, SMARTER, GREENER

www.dnvgl.com

Juliani Arimura Kitakawa
Gerente de Alimentos e Bebidas
juliani.kitakawa@dnvgl.com
+55 11 3305 3354
+55 11 9 87814259
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