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Introducao

Estamos em busca de uma
certificacao ou uma referéncia
para o estabelecimento de um
sistema de gestao da
_ seguranca de alimentos \
consistente e que traga
beneficios reais para nossa
Qrganizagéo? /




Fatores que influenciam a escolha da Norma de Certificacao

Externos

Requisitos Internos Tipos de produtos

Integragdo Maturidade Competéncia

& ]
&

Internos




Custos de Certificacao — Estudo de Caso*

Producao de misturas secas como achocolatados, refrescos, sopas,
risotos, gelatinas, condimentos.

Nudmero de linhas de producao: 08

Numero de estudos de HACCP: 01

Numero de colaboradores na area industrial: 100

Tempo Custo Tempo Custo Tempo Custo
11 HD RS 26.200,00 - - - -

8,25HD R$19.837,50 7,5HD RS$18.525,00 8,25HD RS 19.837,50
12,5HD R$42.000,00 - - 9 HD RS 32.000,00

- - 7,5HD R$20.775,00 6,0HD RS$18.607,50

—

*custos apresentados se restringem a auditoria em si, ndo cobrindo investimentos em treinamento, consultoria, reformas,
aquisicao de tecnologias e contratacao de pessoal para adequagao as normas.
Fonte: Blog Food Safety Brazil



Fatores que influenciam a escolha da Norma de Certificacao

Externos

Integragao

Requisitos Internos

Tipos de produtos
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Global Food Safety
Initiative



GFSI

Fundacao sem fins lucrativos, gerenciada pelo The Consumer Goods
Forum e criada em maio de 2000.

» Atividade-chave: processo de benchmarking, ou reconhecimento de

equivaléncia das certificacOes, através da comparacao dos requisitos

de sistema de gestao, controles de produto e processo, boas praticas

de fabricacdo, analise de riscos, dentre outros, garantindo que todas

as normas reconhecidas tenham um minimo de fundamentos basicos
de seguranca de alimentos.

Versao atual dos requerimentos GFSI Benchmarking Requirements —
GFSI Guidance Document Version 7 (/\

http://www.mygfsi.com/ \/>

Global Food
Safety Initiative



Reconhecimento de Normas por Setores

Pet Food

L Production of (Bio) Chemicals

Farming of
Animals
F . S El
Production b (STmEsTe Processing of Animal Perishable Products

of Feed ﬁ,"
Farming of Ell H

Fish Processing of Plant Perishable Products G

Retail
Catering

Elll Wholes

Processing of Animal and Plant Perishable

]|
Products (Mixed Products)

Farming of

Plants EIV
D

Pre Processing handling
of Plant Products

Processing of Ambient Stable Products

Bll
Farming of
Grains & Pulses

| The Provision of Food Safety Services /—\
J The Provision of Storage and Distribution Services \J
K Processing Equipment Manufacture G F S ]
M Production of Food Packagin I
Giobal Faod
Safety Initiative
N Food Broker / Agent




Reconhecimento de Normas por Setores

Reconhecimento de Normas por Setores:

Al — Producao Animal

All — Producao Pescados

Bl — Producao Vegetal

Bll — Producao de graos e legumes
— Conversao Animal

— Pre-processamento de Produtos
Vegetais

— Processamento de Produtos Animais
Pereciveis

— Processamento de Produtos
Vegetais Pereciveis

— Processamento de Produtos
Animais e Vegetais Pereciveis
(Produtos Mistos)

— Processamento de Produtos
Estaveis a Temperatura Ambiente

F — Produgao de Alimentagao
Animal (Feed)

— Servicos de Armazenamento e
Distribuicao

L — Producdo de(Bio)Quimicos

Q)

Global Food
Safety Initiative

— Producao de embalagens para
Alimentos



Exemplo de Requisito para Fornecedores - Nestlé

\ Vendor Approval
and Implementation/

* A aprovacao de qualidade e seguranca de alimentos esta baseada na avaliacao do Sistema
de Gestao da Seguranca de Alimentos (FSMS) do Fornecedor.

* A avaliacdo deve demonstrar que o FSMS do fornecedor (cada vendor site) atende os
requisitos da Nestlé para FSMS ou esquemas de certificacao reconhecidos pela GFSI.

\/endor Performance
Monitoring /

O desempenho de qualidade é avaliado através de diferentes parametros, em conjunto:
 Manutencao da certificacao valida por um esquema reconhecido pela GFSI

e Constatacdes em avaliacdes de fornecedores

* Resultados nao conformes ou defeitos (incluindo casos de adulteracao)

* Capacidade dos fornecedores em resolver incidentes relacionados a qualidade




As Normas reconhecidas pela GFSI
(Principais para Processamento de Alimentos)
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Gerenciada pelo Safe Quality Food Institute (SQFI). Desenvolvida na
Australia com inicio: 1995.

Na versao atual (7.2), estd disponivel em 2 niveis: Nivel 2 (Seguranca
de Alimentos) e Nivel 3 (Seguranca de Alimentos e Qualidade). A
organizacao pode selecionar que Nivel deseja

Sao selecionados os requisitos de BPF/PPR especificos para o Setor da
IndUstria.

OrganizacOes certificadas listadas no website 6 certificacdes no Brasil
X 5.536 certificacdes no Estados Unidos

Norma atual: SQF Code, Edition 8 — eliminada a designacao de niveis

Limite de transicao da versao 7.2 para a versao 8: Janeiro de 2018

~
https://www.sqgfi.com/ S QF
Incluindo download gratuito das Normas e Listas de Verificacao




Fundamentos de Seguranca
de Alimentos

Nivel inicial do Codigo de
Seguranga de Alimentos para
fabricantes pequenos ou em

desenvolvimento de alimentos e
alimentos para animais.

Nao sera equivalente para GFSI

SQF Food Safety

Fundamentals

Seguranca de Alimentos
baseada no HACCP

Codigo de Seguranga de
Alimentos para categorias
producéo primaria, fabricagéao,
armazenagem e distribuicéo e
embalagens para alimentos.

Sera submetido para equivaléncia
para GFSI

SQF Food Safety Code for
Primary Production

SQF Food Safety Code for
Manufacturing

SQF Food Safety Code for
Storage and Distribution

SQF Food Safety Code for
Food Packaging

SQF Food Safety Code for
Retail

SQF Code, Edition 8

Qualidade de Alimentos

Codigo de Qualidade para
categorias produgéo primaria,
fabricagdo, armazenagem e
distribuicdo e embalagens para
alimentos.

A unidade deve ser certificada
pelo Coédigo de Seguranca de
Alimentos Aplicavel.

Né&o sera equivalente para GFSI

SQF Food Quality Code

<2 SQF




Gerenciada atualmente por BRC Global Standards

Desenvolvida por varejistas e aplicavel a varios segmentos. Inicio:
1996.

Normas individuais aplicaveis para Seguranca de Alimentos,
Embalagem, Armazenamento e Distribuicao, Agentes e Brokers,
Produtos de Consumo e Varejistas.

Organizacoes certificadas listadas no website 150 certificacdes no
Brasil X 2.244 Estados Unidos X 4.268 Reino Unido

Norma atual: Global Standard Food Safety, Versao 7 de Janeiro/2015

Proporciona um Mddulo de Avaliacao voluntaria em Cultura de
Seguranca de Alimentos (Pessoas, Processos, Propdsito, Proatividade)

https://www.brcglobalstandards.com/

Incluindo compra e download das Norma Global Standard Food Safety



Requisitos (Visao Geral)

Comprometimento da Gestao

O Plano de Seguranca de Alimentos - HACCP

Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranca de Alimentos
Requisitos para a Unidade

Controle de Produto

Controle de Processo

N o Uk WwN e

Pessoal



Gerenciada por International Featured Standards

Desenvolvida por varejistas (Alemanha, Franca e Italia) e aplicavel a
varios segmentos. Inicio: 2003.

8 Normas incluindo: IFS Food, IFS Global Markets Food, IFS Logistics,
IFS Global Market Logistics, IFS Broker, IFS HPC, IFS PAC Secure, IFS
Food Store.

Organizacoes certificadas: aproximadamente 25 no Brasil, com
escritorio geral no Brasil.

Norma atual: IFS Food Versao 6, de Abril/2014

https://www.brcglobalstandards.com/ ..
Incluindo compra e download das Norma Global Standard Food Safety . I F S

Food



Requisitos (Visao Geral)

Responsabilidade da Gestao

Sistema de Gestao da Qualidade e Seguranca de Alimentos
Gestao de Recursos

Planejamento e Producao

Medicoes, Analise e Melhoria

o Uk W PE

Defesa de Alimentos e Inspecdes Externas

*IFS

Food



Gerenciada pelo Safe Quality Food Institute (SQFI). Desenvolvida na
Australia com inicio: 1995.

Na versao atual (7.2), estd disponivel em 2 niveis: Nivel 2 (Seguranca
de Alimentos) e Nivel 3 (Seguranca de Alimentos e Qualidade). A
organizacao pode selecionar que Nivel deseja

Sao selecionados os requisitos de BPF/PPR especificos para o Setor da
IndUstria.

OrganizacOes certificadas listadas no website 332 certificacdes no
Brasil X 1.161 certificacdes no Estados Unidos

Norma atual: FSSC 22000, v.4 Jan/2017

Limite de transicao da nova versao 2018

https://www.fssc22000.com/

Incluindo download dos Protocolos O FSSC 22000




Requisitos para Certificacao

* 1S0O22000:2005

*  Referencial para PPR (programas de pré-requisitos) de acordo com o escopo -
Industria de alimentos: ISO/TS 22002-1

*  Requisitos adicionais FSSC 22000

(") FSSC 22000



FSSC 22000 - Requisitos para Certificacao

1) Gestao de Servicos

2) Supervisao de Pessoal

3) Gestao de Materiais

4) Gestao de recursos naturais (somente para
producao animal)

5) Defesa de Alimentos

6) Prevencao de fraude em alimentos

7) Formulacao de Produtos (somente para
alimentos para caes e gatos)

8) Gestao de alérgenos

9) Rotulagem de produtos

10) Monitoramento ambiental

11) Uso de logomarca de certificacao O FSSC 22000



“utura Revisdo da ISO 22000
Nova Estrutura Prevista

PLAN (SGSA) DO (SGSA) CHECK (SGSA) ACT (SGSA)
4. Contexto da 8. Operacdo 9. Avaliagao de 10. Melhoria
organizacao desempenho

5. Lideranca

6. Planejamento » » »
7. Apoio (incluindo

controle de processos,

produtos ou servigos
providos externamente)

Planejamento e controle organizacional

20



Slide 20

UP1 The PDCA cycle can be described briefly as follows:
Plan: establish the objectives of the system and its processes and provide the resources needed to
deliver the results and identify and address risks and opportunities;
Do: implement what was planned;
Check: monitor and (where relevant) measure processes and the resulting products and services
against policies, objectives, requirements and planned activities, and report the results;

Act: take actions to improve performance, as necessary.
Ubarana,Fernando,SAO PAULO,NQAC; 17/05/2017



-
Futura Revisdo da 1SO 22000 00 3w
Nova Estrutura Prevista PR

Planejamento e controle organizacional

Analise de Validagao Plano de Planeja-
Perigos de controle mento da

Sistema de rastreabilidade - . T
medidas de perigos Verifica-

de ¢ao
controle
PLAN (Seguranca de Alimentos)

controle de APPCC
verificacao
Controle do monitoramento e
Andlises dos resultados de da medicdo
atividades de verificagao

Preparagao e resposta a
emergéncias

Atualizacao da informagao
preliminar e documentos
especificando os PPRs e o plano
de controle de perigos

Controle de produtos e
processos nao conformes

ACT (Seguranca de Alimentos) CHECK (Seguranca de Alimentos) DO (Seguranca de Alimentos)



Slide 21

UP3 For ISO 22000, the process approach embraces two PDCA cycles. One
cycle covers the overall frame of the food safety management system (Clause 4 to Clause 7 and Clause 9
to Clause 10). The other cycle covers the operational processes within the food safety system as described in
Clause 8. This means that communication between the two cycles is essential.
Ubarana,Fernando,SAO PAULO,NQAC; 17/05/2017



Resumo: Empresas certificadas no Brasil
Atualizacdo maio/2016

Representatividade das certificacoes
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Fonte: Blog Food Safety Brazil 22



Comparacao entre as Normas

* Requisitos Técnicos Especificos (PPR e Medidas de Controle)
* Requisitos Relacionados a Aplicacao dos Principios HACCP
* Requisitos Relacionados a Gestao




Exemplo de Abordagem para Requisitos Técnicos
Equipamentos de Deteccao

SSQF

3.7.5.1 Aresponsabilidade, os métodos e a frequéncia de monitoramento, manutencao, calibracao e o uso de telas,
peneiras, filtros ou outras tecnologias para remover ou detectar materiais estranhos devem ser documentados e
implementados.

3.7.5.2 Detectores de metais ou outras tecnologia de detec¢ao de contaminantes fisicos devem ser rotineiramente
monitorados, validados e verificados quanto a eficacia operacional. Os equipamentos devem ser projetados para isolar o
produto separado e indicar quando o mesmo é separado.

3.7.5.3 Registros da inspec¢ao dos dispositivos de deteccdao de objetos estranhos e quaisquer produto rejeitado ou
removido por eles. Registros devem incluir quaisquer a¢des corretivas resultantes das inspecoes.

3.7.5 Deteccao de objetos estranhos

24



Exemplo de Abordagem para Requisitos Técnicos
Equipamentos de Deteccao

4.10.3 DETECTORES DE METAIS EEQUIPAMENTOS DERAIOS X

CLAUSULA
4.10.3.1

REQUISITOS

Havera equipamento para deteccao de metal exceto se a avaliacao de riscos demonstrar que isso nao
melhora a protecao de produtos acabados contra contaminacao por metal. Caso nao sejam usados
detectores de metal, a justificativa sera documentada. A auséncia de detectores de metais,
normalmente, deve basear-se apenas no uso de um método de protecao alternativo mais eficaz (por
exemplo, utilizacao de raios X, peneiras finas ou filtragem de produtos).

4.10.3.2

O detector de metais ou equipamento de raios X incluira uma das seqguintes opcoes:

« umdispositivo de rejeicdo automatica para os sistemas em linha continuos para desviar produtos
contaminados do fluxo do produto ou para direciona-los para uma unidade segura com acesso
apenas a funcionarios autorizados

» um sistema de parada com alarme se o produto ndo puder ser rejeitado automaticamente (como
por exemplo, volumes muito grandes)

» detectores emlinha que identificam a localizacdo do contaminante serdo operados para permitir o
isolamento eficaz do produto afetado.

4.10.3.3

Aunidade estabelecera e implementara procedimentos documentados para operacao e teste de
equipamentos de deteccao de metal ou equipamentos de raios X. O procedimento incluira, no
minimo:

» responsabilidades pelos testes de equipamentos

» eficacia operacional e sensibilidade do equipamento e variacdes disso para determinados
produtos

» meétodos e frequéncia de verificacdo do detector

» registro dos resultados das verificacfes.




Exemplo de Abordagem para Requisitos Técnicos
Equipamentos de Deteccao

Os procedimentos de deteccao de metal serao baseados nas melhores praticas que, no minimo,
incluirdo:

uso de pecas de teste com uma esfera de metal de diametro conhecido selecionado com base no
risco. marcacao das pecas de teste com tamanho e tipo de material de teste contido
testes realizados usando pecas de teste diferentes que contenham materiais ferrosos, aco
inoxidavel e metal tipicamente nao ferroso, salvo se o produto estiver em um recipiente de aluminio
teste para verificar o funcionamento dos mecanismos de deteccao e de rejeicao em condices
normais de funcionamento
verificacdes que testem a fungao de memaria/configuracac do detector de metal com pacotes
sucessivos de teste em toda a unidade emvelocidade operacional normal
verificacdes quanto a falhas dos sistemas de seguranca equipados com os sistemas de deteccado e
rejeicao.
Alemdisso, se os detectores de metal forem incorporados em transportadores, a peca de teste
passara o mais proximo possivel do centro da abertura do detector de metal e, sempre que possivel,
isso sera feito com a insercao da peca de teste em um pacote de alimentos de amostra claramente
identificado que esteja sendo produzido no momento do teste.

Se forem usados detectores de metal em linha, a peca de teste sera colocada no fluxo do produto
sempre gue possivel e o tempo correto do sistema de rejeicao para eliminar a contaminagao
identificada sera avaliado.

Aunidade criara e implementara procedimentos de medida corretiva e relatérios caso o procedimento
de teste identifique alguma falha do detector de corpo estranho. A acdo compreendera uma
combinacao de isolamento, quarentena e reinspecao de todos os produtos desde o ultimo teste
realizado.

26



Exemplo de Abordagem para Requisitos Técnicos
Equipamentos de Deteccao

4.12.3

4.12.4

4.12.5

4.12.6

Onde detectores de metais e/ou detectores de outros mate-
riais estranhos sao necessarios, eles devem ser instalados
para assegurar eficacia maxima na deteccao, a fim de evitar
contaminacao subsequente. Os detectores devem ser sub-
metidos a manutencao periddica para evitar o mau funcio-
namento.

Produtos potencialmente contaminados devem ser isolados.
O acesso e as agOes para a manipulagcao ou verificacao des-
tes produtos isolados devem ser realizados apenas por pes-
soas autorizadas de acordo com os procedimentos defini-
dos. Apds esta verificacao, os produtos contaminados devem
ser tratados como produtos nao conformes.

A precisao adequada dos detectores deve ser especificada.
Verificagcoes do correto funcionamento dos detectores
devem ser realizadas periodicamente. Em caso de mau fun-
cionamento ou falha do detector de metal e/ou material
estranho, agoes corretivas devem ser definidas, implemen-
tadas e documentadas.

Nos casos onde equipamento especial ou métodos sao usa-
dos para detectar material estranho, estes devem ser ade-
quadamente validados e mantidos.

*IFs

Food



Exemplo de Abordagem para Requisitos Técnicos
Equipamentos de Deteccao

(") FSSC 22000
10.4 Contaminacao Fisica

Baseado em avaliacdo de perigos, medidas deve ser colocadas em pratica para prevenir, controlar ou detectar
contaminacgao potencial.

NOTA 1 Exemplos destas medidas incluem:

a) cobertura adequada de equipamento ou recipientes para produtos ou materiais expostos;

b) uso de telas, magnetos, peneiras ou filtros;

c) uso de dispositivos de deteccdo ou rejeicao como detectores de metais ou equipamentos de raios-X



Aplicacao dos Principios do HACCP
Passos do Codex Alimentarius

Codex . ',\
()FsSC2200¢ $IFS | =SQF

1. 7.3.2 2.1 2.2.2 2.4.3.3
Equipe
2. 7.3.3 2.3 2.2.3.1 2.4.35
Descricao de
Produtos
3. 7.3.4 2.4 2.2.3.2 2.4.3.6
Uso
Pretendido
4. 7.3.5 2.5 2.2.3.3 2.4.3.7
Fluxograma
3. 7.3.5 2.6 2.2.3.4 2.4.3.7
Verificacao
Fluxograma




Aplicacao dos Principios do HACCP
Passos do Codex Alimentarius

o, P
Codex (") FSSC 22000 ¢ IFS \%)SQF
Principio 1 7.4 2.7 2.2.35 2.4.3.8
2.4.3.9
2.4.3.10
Principio 2 74.4/76.2 2.8 2.2.3.6 2.4.3.11
Principio 3 7.6.3 2.9 2.2.3.7 2.4.3.12
Principio 4 7.6.4 2.10 2.2.3.8 2.4.3.13
Principio 5 7.6.5/ 2.11/3.8 2.2.3.9 2.4.3.14
7.10.1e2
Principio 6 7.8/8.4 2.12 2.2.3.10 2.4.3.16
Principio 7 4.2 2.13 2.2.3.11 2.2.2/2.2.3




Aspectos de Gestao

Principios de Gestao da Qualidade

(") FSSC 22000

SIFS

SSQF

v Foco no- cliente

v Lideroncav

v Engojoumento- dos pessoos
v Abordagemw de processos
v Melhoviov

v Decisdo- boaseadar emv
evideénciov

v Gestao- de relacionamento-



Algumas normas sao mais
prescritivas e detalhadas (Ex. BRC
e IFS), o que pode ser favoravel
para empresas sem uma base
forte de requisitos internos de
PPR e temas técnicos especificos
de Segurancga de Alimentos. FSSC
22000 inclui requisitos mais
gerais forcados em gestao.

Principios
do HACCP

Requisitos
Técnicos

Principios de
Gestao

As 4 principais Normas cobrem os
12 passos do Codex Alimentarius,
sendo que BRC, IFS e SQF
apresentam uma alinhamento
mais tradicional. FSSC 22000
insere os 12 passos do Codex de
maneira menos explicita na
estrutura gera da Norma e insere
uma série de requisitos
particulares. Ex. PPRO

Os Principios de Gestao sao inseridos de maneira mais estruturada de acordo com o Ciclo PDCA na FSSC 22000
(que segue a Norma ISO 22000 como base par o Sistema de Gestao). O fato de a futura versao da ISO 22000 seguir
a nova estrutura ISO pode facilitar a integragao com outros aspectos de sistemas integrados (1SO 9001, ISO 14001,

etc.). Outras normas podem ser mais favoraveis nos casos de sistemas de gestao menos maduros.




Conclusoes

CertificacOes externas GFSI, apesar de voluntarias sdao um importante diferencial na
relacao cliente-fornecedor, pois ajudam a focar o processo de aprovacao e
acompanhamento de fornecedores em pontos realmente criticos e estratégicos.

Nao ha uma Norma GFSI “melhor que a outra”. Fatores internos e externos devem ser
avaliados para adequacdo a cultura e maturidade organizacionais com relacao a
seguranca de alimentos e diferentes demandas de mercado, respectivamente

Um sistema FSMS consistentemente implementado e alinhado a cultura organizacional
possibilita o direcionamento conjunto de esforcos na busca do Zero Defeito e
adequacao as frequentes novas demandas dos organismos reguladores, do mercado e

do consumidor.



