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Prefdcio
Descricio do documento
A publicacdo Normas Consolidadas da AIB International para a Inspecdo de Programas de Pré-Requisitos e de Segurancga dos
Alimentos € uma coletanea de informacgdes reunidas para ajudar o leitor a compreender:
* O que é uma inspecdo
» Adiferenca entre uma inspecdo e uma auditoria
» Como ler e usar as Normas Consolidadas da AIB International
e Como ocorre a pontuagéo de uma inspecéo da AIB International
e Como se preparar para participar de uma inspe¢do da AIB International
» Fontes adicionais para compreender, implementar e expandir Programas de Pré-Requisitos e de Seguranca dos Alimentos

Concepc¢ao do documento

A concepg¢do do documento emprega as seguintes estratégias para garantir uma facil utilizac&o:
» Uso de terminologia consistente ao longo do documento
e Linguagem clara que pode ser entendida de forma geral
» Linguagem corriqueira e ndo “normativa”

» Agrupamento de contetidos relacionados em um so local
» Normas construidas com a mesma hierarquia:
¢ Categoria
¢ Norma
» Requisito
* Na medida do possivel, um item medido por Norma
» Frases relevantes destacadas para rapida visualizacdo

Inspecdo e Auditoria
Definicoes de Inspecao e Auditoria
Uma inspecdo € uma meticulosa revisdo fisica de uma empresa alimenticia, a fim de avaliar o que realmente esta acontecendo na

empresa em um determinado momento. Essa fotografia da uma avaliacdo realista das condi¢Ges do processamento de alimentos,
que podem ser tanto positivas quanto negativas. Uma inspecdo tem como foco a revisao fisica.

Uma auditoria € uma avaliagdo sistematica da documentagdo de uma empresa alimenticia para determinar se 0s programas e
atividades relacionados atingem as expectativas planejadas. Um auditor examina os dados ao longo do tempo para verificar se ha o
desenvolvimento de tendéncias negativas ou positivas. Uma auditoria tem como foco a revisdo da documentagao.

Beneficios da Inspecéo e da Auditoria

A escolha entre uma inspec¢do e uma auditoria depende da meta. Muitas organiza¢@es escolhem ambas porque inspeces e
auditorias se complementam.

Escolha uma inspecéo para:
 Revelar préticas ou problemas reais que podem n&o estar evidentes na papelada
» Concentrar-se na raiz do problema e ndo somente nos sintomas
* Instruir os funcionarios por meio da interacdo com um inspetor
* Identificar, reduzir, eliminar e prevenir riscos alimentares em uma instalacéo
« Evitar recalls caros e prejudiciais
» Cumprir as normas governamentais e expectativas do setor para alimentos seguros
» Aperfeicoar e manter um ambiente sanitario e saudavel para 0 manuseio de alimentos
* Produzir produtos alimenticios seguros

Escolha uma auditoria para:
e Cumprir as normas de referéncia
 Alcangar o desempenho através do melhor gerenciamento da documentagéo
» Obter certificaces
* Visualizar tendéncias ao longo do tempo
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Introducéo as Normas
As Normas Consolidadas da AIB International para a Inspecdo de Programas de Pré-Requisitos e de Seguranc¢a dos Alimentos
possuem declaracBes que representam os requisitos chaves que uma empresa deve cumprir para manter os seus produtos
alimenticios saudaveis e seguros. As Normas também refletem o que um inspetor esperaria ver numa empresa que mantém um
ambiente seguro para o processamento de alimentos.

As Categorias
As Normas possuem cinco Categorias:

1.

Métodos Operacionais e Praticas Pessoais

A recepcdo, armazenamento, monitoramento, manipulagédo e processamento de matérias-primas para elaborar e distri-
buir um produto acabado seguro.

As Normas nesta categoria estdo relacionadas ao manuseio e processamento do alimento. As empresas devem estar
confiantes de que as pessoas, 0s processos e as condi¢des ndo introduzam um problema de seguranca dos alimentos
quando as matérias-primas sdo recebidas, transferidas, armazenadas, transportadas, manipuladas ou processadas durante
a elaboracdo em um produto acabado. As Normas em Métodos Operacionais e Praticas Pessoais mostram como uma
empresa pode prevenir as pessoas € 0s processos de contaminarem um produto.

Manutencéo para a Seguranga dos Alimentos

O desenho, a atualizacéo e o gerenciamento de equipamentos, edificios e areas externas para fornecer um ambiente de
manufatura sanitério, eficiente e confiavel.

As Normas nesta categoria estao relacionadas aos equipamentos, areas externas e partes estruturais. O desenho,
a construcao e a manutenc¢do dos equipamentos e edificios sdo criticos para oferecer e conservar um ambiente seguro
para os alimentos. As Normas em Manutencao para a Segurancga dos Alimentos fornecem as melhores préaticas para
aperfeicoar o desenho e o cuidado das instala¢des e dos equipamentos para que eles sejam faceis de gerenciar e ndo
gerem problemas de sanitizacdo ou seguranca dos alimentos.

Praticas de Limpeza
Alimpeza e a sanitizacao dos equipamentos, utensilios e edificacdes para oferecer um ambiente de producéo indcuo e seguro.

As Normas nesta categoria estao relacionadas a limpeza e sanitizacdo. Os métodos de limpeza e sanitizacdo, 0s tipos
de produtos quimicos utilizados, a frequéncia das atividades de limpeza e o controle microbiano devem todos ser feitos
de uma forma iddnea para proteger os alimentos de problemas com a seguranca. As Normas em Praticas de Limpeza
fornecem pautas de limpeza para prevenir uma contaminag&o.

Manejo Integrado de Pragas

A avaliagdo, 0 monitoramento e o gerenciamento da atividade de pragas para identificar, prevenir e eliminar as
condigdes que possam estimular ou sustentar uma populacéo de pragas.

As Normas nesta categoria estdo relacionadas ao manejo de pragas. Enquanto remover as pragas da empresa é
importante, € muito mais importante prevenir que elas tenham a oportunidade de acessar um ambiente de elaboracéo de
alimentos. As Normas no Manejo Integrado de Pragas proporcionam estratégias de diferentes enfoques para assegurar
que as pragas nao adulterem os produtos alimenticios.

Adequacao dos Programas de Pré-Requisitos e de Seguranca dos Alimentos

A coordenacdo do apoio da geréncia, das equipes multifuncionais, da documentacéo, educacao, treinamento e dos
sistemas de monitoramento para assegurar que todos os departamentos da empresa trabalhem juntos eficientemente para
fornecer um produto acabado saudavel e seguro.

As Normas nesta categoria estéo relacionadas ao gerenciamento e ao trabalho em equipe. E importante que
existam Programas, mas se um Programa nao est4 formalizado através de um esquema, planejamento, gerenciamento,
documentacdo e revisdo, entdo os Programas de Pré-Requisitos dependerdo unicamente de quem esta desenvolvendo
tal atividade ou tarefa naquele dia. As Normas em Adequagao asseguram que 0s Programas de Pré-Requisitos estdo
desenvolvidos e implementados minuciosamente para assegurar uma consisténcia em toda a empresa.

Nota: Enquanto as outras categorias focam principalmente na inspec¢do, esta categoria envolve muito a avaliacdo da
documentacdo dos Programas. Entdo, as observaces feitas e 0s documentos revisados nas primeiras quatro categorias
afetardo diretamente como o inspetor acessara a empresa na categoria de Adequacdo. As observagdes feitas na fabrica sao
um reflexo direto de como os Programas foram implementados.
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Como Ler as Normas

Descricéio da Categoria Nome da Categoria
Uma frase completa descrevendo
como as Normas relacionam-se entre
si dentro da categoria

Norma
Uma frase
curta definindo

0 ponto chave cais Que !
da Norma dadr oma a
Descricao e:\ SO mine0
da Norma ativid
0 |
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2213 ps vias 08 N ; poelrd: )
. -l
2214 20 M ﬂ“do ‘enc\a .
Ant m'\“a“‘ AvanaceM este

o Requisitos Criticos

Os requisitos criticos pelos quais a empresa sera classificada. Em muitos regulamentos, os requisitos criticos sdo descritos
como DEVE. As observagdes de requisitos criticos sdo classificadas em Melhora Necesséria, Sério ou Insatisfatorio a
menos que haja um programa alternativo que cumpra com a intencéo do requisito. Os Requisitos Criticos sao identificados
com um ndmero de 4 algarismos tendo no 3°. lugar o numero “1”.

G Requisitos Menores

Estes séo os requisitos menores pelos quais a empresa sera classificada. Em muitos regulamentos, os requisitos menores
sdo descritos como DEVERIA. As observagdes de requisitos menores sdo classificadas como Melhora Menor. Os
Requisitos Menores séo identificados com um nimero de 4 algarismos tendo no 3°. lugar o nimero “2”.
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Pontuacdo

A Pontuacdo de uma empresa ocorre em cinco etapas:

1. A Inspecéo

2. Determinacdo dos Riscos e da Pontuacdo das Categorias
3. Avaliacdo da Adequacéo

4. Pontuacéo Total

5. Reconhecimento

A Inspecao
Como numa corrente, a forga dos Programas de Seguranca dos Alimentos depende do seu elo mais fraco.

Para determinar os riscos associados a seguranca dos alimentos em uma empresa, o Inspetor da AIB conduz uma inspecao
fisica completa e correta e finaliza com uma revisdo dos programas escritos. O Inspetor anota as observagdes baseando-se nas
cinco Categorias das Normas Consolidadas da AIB International para a Inspecéo:

1. Métodos Operacionais e Praticas Pessoais

2. Manutencdo para a Seguranc¢a dos Alimentos

3. Préticas de Limpeza

4. Manejo Integrado de Pragas

5. Adequacéo dos Programas de Pré-Requisitos e de Seguranga dos Alimentos

Determinacédo dos Riscos e da Pontuacao das Categorias

O Inspetor da AIB determinard entéo o nivel de risco e a Pontuagéo da Categoria para as cinco Categorias mencionadas acima. Use a
Tabela 1 como um guia.

Tabela 1: Avaliaggo do Risco

Avaliacdo de Risco Descricéio Intervalo de Pontuacéio
da Categoria
Nenhum Problema Observado Nenhum risco identificado 200
Melhora Menor Nao hd potencial de contaminaggo. 180-195
Melhora Necesséria Um perigo em potencial, omisséo

de parte de um programa ou uma
observagdo de seguranga dos alimentos
que é inconsistente com as Normas. Se 160-175
este perigo, omisséo ou observagdo néo
forem corrigidos, poderia ter-se a falha
de um programa.

Sério Um risco significativo para a seguranga
dos alimentos ou um risco de falha de 140-155
um programa

Insatisfatério Um perigo iminente para a seguranga
dos alimentos, a falha de um programa <135

ou um desvio das Boas Préticas de
Fabricagao (BPFs)
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O Inspetor utiliza um processo de trés passos para avaliar o risco. O Inspetor:

1.

Determina a(s) observacao(des) significativa(s) dentro da Categoria e define o intervalo de pontuagéo.

Determina a severidade da(s) observacdo(des) mais significante(s) e decide se a pontuacéo inicial deveria ser no limite
superior ou inferior do intervalo de pontuacdo definido anteriormente.

Diminui 5 pontos da pontuacg&o inicial para cada observagéo adicional se a pontuagéo definida tenha sido no limite
superior do intervalo de pontuacéo.

A observagéo mais . _ .
significativa néo & to Maior Pontuagéo da Categoria
grave, e portanto serd )
pontuada no limite 1 95 Mltiplas
superior do Intervalo ocorréncias de
de Pontuagéo da _5 observagdes
Categoria. jisﬁ.nms
O Inspetor iminuem a
determina o risco ‘I 90 pontuagdo em
mais significativo :jncrg_)emen:os
na categoria e 5 pontos
eo C|052iﬁc0 -5 até alcangar o
no infervalo de !;IimlFt’e |r;fer|<_)r
pontuacdo como a Fontuagao
Melhora Menor. 1 85 da Categoria.

A observacdo mais 5
significativa é grave,
e portanto serd

pontuada no limite 1 80

inferior do Intervalo
de Pontuagéio da Menor Pontuagéo da Categoria
Categoria e néo
poderd ser reduzida
além deste valor.

Figura 1: Exemplo de Determinagdo do Risco e de
Pontuagdo da Categoria para o Intervalo de Melhora Menor.

Abaixo ha algumas diretrizes:

A pontuagdo inicial para uma Categoria é sempre no limite superior ou no limite inferior do intervalo.

A pontuagdo da Categoria pode ser ajustada a partir do limite superior do intervalo, mas nunca baixara do limite inferior
do intervalo.

Todas as observagdes criticas ou menores associadas com a mesma Norma em uma Categoria serdo agrupadas como uma
Unica observagdo. Por exemplo, qualquer observacédo (Gnica ou maltipla) relativa & Norma seguinte, e 0s seus requisitos,
serdo considerados como uma Unica observacao:

1.6 Pallets

16.1.1

16.1.2

16.2.1

1.6.2.2
Observac0es relacionadas a diversas Normas dentro de uma Categoria serdo consideradas distintas e separadas. Por
exemplo, qualquer observacdo (Gnica ou multipla) relativa a cada uma das seguintes Normas sera considerada como 2
observagoes:

1.1 Rejeicdo de Cargas/Recebimento de Produtos
1.3 CondicGes de Armazenamento

Uma Unica observagdo em uma Categoria pode ser suficientemente severa para pontuar a categoria no limite inferior do
intervalo de pontuacdo. A severidade pode ser devida a uma Unica observacéo significativa ou a multiplas observagdes
que estabelecam um padrdo dentro de uma mesma observacao.

Observaces de Requisitos Menores sdo sempre determinadas no intervalo de pontuacéo de Melhora Menor.

Se a pontuacdo inicial estd no limite superior do intervalo de pontuagdo, cada observacdo adicional diminuird em 5 pontos
a pontuacdo inicial. Possiveis pontuagdes estdo listados na Tabela 2.
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Tabela 2: Diminuindo a Pontuagdo Inicial da Categoria Devido a Mdltiplas Observagdes

Numero de
Observagoes Pontuagées das Categorias para Todas as Avaliagoes de Riscos
Melhora Melhora
Menor Necessdria Sério Insatisfatério
1 195 175 155 135
2 190 170 150 130
3 185 165 145 125
4 180 160 140 120
5+ 180 160 140 115*

* Decréscimo de 5 pontos adicionais por cada observacéo.

Avaliacao da Adequacdao do Programa de Seguranca dos Alimentos

Aavaliacdo dos programas escritos ndo esta limitada a determinagéo se o programa e 0s seus registros estdo implementados e
atualizados. As observacdes feitas pelo Inspetor da AIB na fabrica determinam se os Programas de Seguranca dos Alimentos escritos
sdo efetivos ou ndo. Uma empresa ndo terd programas perfeitos se houverem observag@es de seguranga dos alimentos na inspegao.

O Inspetor confronta as observacdes feitas na fAbrica com os programas escritos para determinar aonde estéo as falhas e o que
deve ser feito para melhorar estas condicdes.

A pontuagdo da Categoria de Adequacdo é determinada utilizando o mesmo método utilizado para calcular a pontuacao das
outras quatro Categorias. A pontuacdo da Adequacéo, porém, também segue outras quatro regras adicionais.

Regras para Determinar a Pontuagéo da Adequacéo

Regra 1—A Pontuagdo da Adequacdo nao podera ter a pontuacdo maxima. Como pode 0s programas que gerenciam
resultados nas outras categorias receber uma pontuacdo mais alta do que as préprias categorias?

Regra 2—A pontuac¢do da Adequacdo ndo pode ser maior do que uma Categoria de Avaliacdo de Risco acima da Categoria com

a pior observacdo. Em outras palavras, se a pior Avaliacdo de Risco é Sério, como poderia a Categoria de Adequacdo ter apenas
observacfes menores? Novamente, esta avaliacao esta relacionada com o funcionamento dos programas na fabrica. Veja a Tabela 3.

Tabela 3: Intervalo Mdximo de Pontuagdo da Adequagdo Baseado na Regra 2

s Oy Intervalo de Intervalo Méaximo
Pior Avaliacéo ~ -
de Risco i Poniuc!ga? para a de Pontuagag para
Pior Avaliacéo de Risco Adequacéio
Melhora Menor 180-195 195*
Melhora Necesséria 160-175 180-195
Sério 140-155 160-175
Insatisfatério <135 140-155**
* Aplica-se 4
** Aplica-se 3

Regra 3—Se a pior pontuacao esta no limite inferior do intervalo, a pontuacéo da Adequacdo ndo podera ser maior do que
o limite inferior da pontuagdo da categoria de risco, um nivel acima. Se as observagdes requerem que a pontuagao esteja no
limite inferior do intervalo de pontuacédo da categoria, isto indica que o programa correspondente ndo é efetivo.



Tabela 4 - Pontuagio Mdxima da Adequagio Baseada na Regra 3

q ey Pontuacéio da Pior Avaliagéio Pontuacéo
Pior Avaliacao 5 e o eon
de Risco de Risco no Limite Inferior | Méxima para

do Intervalo de Pontuacéio Adequacdo
Melhora Menor 180 195*
Melhora Necessdria 160 180
Sério 140 160
Insatisfatério <135 140

* Nao pode ser a pontuagdo mais alta
Nota: Esta regra néo se aplica se a pior avaliagéo de riscos de uma categoria
for Melhora Menor.

Regra 4—A Categoria de Adequacao somente recebera 200 pontos se a pontuacao das outras quatro categorias for 200. Isto
€, a lnica maneira de dizer que os programas estdo funcionando perfeitamente é ndo ter nenhuma observagédo que indique o
contrario.

Pontuacdao Total

A'pontuacdo total é a soma dos pontos determinados para cada Categoria: Métodos Operacionais e Praticas Pessoais,
Manutencdo para a Seguranca dos Alimentos, Préaticas de Limpeza e Manejo Integrado de Pragas, e s6 estara completa
apos o alinhamento com a Categoria Adequacédo dos Programas de Pré-Requisitos e de Seguranca dos Alimentos porque 0s
programas escritos direcionam os resultados das outras quatro categorias.

Reconhecimento
O reconhecimento é baseado na pontuacdo total alcancada pela empresa.
* Ainspecdo se baseia unicamente nas Normas Consolidadas da AIB International para a Inspecédo (e ndo interpretaces ou
diretrizes definidas pelo cliente)
e Néo ha:
¢ Nenhuma categoria com pontuacdo igual ou menor que 135
¢ Resultados insatisfatdrios (mesmo se a pontuacao total for igual ou maior que 700)
O Documento de Reconhecimento da AIB International:
¢ Reconhece que no dia da inspecéo, a instalacdo alcancou uma certa pontuacdo de acordo com as Normas Consolidadas
da AIB International para a Inspecao
e Né&o é um certificado de conformidade (como um certificado 1SO)
e Né&o possui uma data de validade especifica
e Esta identificado como anunciado, ndo anunciado ou anunciado ao corporativo

e Define quais areas da instalagdo foram incluidas na inspecédo



Exemplo de Pontuac¢éao com Explicacoes

Intervalo de
Pontuacao 180-195 160-175 140-155 =135
da Categoria
Ndmero de NGmero fje Numero de Numero de ~
C . Observacoes - - Pontuacdo da
ategoria Melhora Observacoes Observacoes 5
M de Melhora P . - Categoria
enor - Sérias Insatisfatérias
Necessdaria
Merc,)c!os Operacngnols 6 0 0 o 180
e Prdticas Pessoais
Manutencdo para
a Seguranca dos 8 3 0 0 165
Alimentos
P'rcmcas de 8 1 0 0 160
Limpeza
Manejo Integrado 2 4 3 0 145
de Pragas
Adequacao dos
Programas de
Pré-Requisitos e 0 3 0 0 165
de Seguranca dos
Alimentos
Pontuacédo
Total 21D

Exemplo de Pontuac¢ao com Explicacoes

O Inspetor fez 6 observactes de menor severidade, mas a Pontuagdo da Categoria ndo pode baixar mais do que a menor
pontuagdo possivel para a Categoria de Melhora Menor (180).

Trés observacgdes estdo documentadas. Na realidade, foram feitas 5 observacfes mas 3 delas estdo relacionadas ao mesmo
requisito na Norma e foram, portanto, agrupadas como uma Unica observacéo.

A severidade da Unica observacdo foi considerada significativa, desta forma, a pontuacéo foi determinada no limite inferior do
intervalo de pontuacéo (160).

As observacGes Sérias que detém o maior potencial de contaminagao tinham uma severidade de menor risco, desta forma,
a pontuacéo da Categoria inicia-se em 155 pontos para a primeira observagdo. Como ha duas observacdes adicionais, a
pontuagdo foi diminuida em 5 pontos para cada observagdo até 145 pontos.

A pontuagdo da Adequacdo é determinada utilizando as mais rigidas regras aplicaveis:

A observagdo com o risco mais significativa esta na categoria de Melhora Necessaria, portanto a pontuacao deve estar
no intervalo 160-175.

A observagdo mais significativa ndo é grave, portanto a pontuagao inicial é 175.

Trés observaces distintas foram feitas, entdo 5 pontos sdo deduzidos para cada observacdo adicional a partir da
primeira (de 175 para 170 para 165).

Regra 1: A maior pontuacéo nas outras 4 categorias é 180, porém esta fora do intervalo 160-175, entdo a Regra 1 ndo se aplica.

Regra 2: A menor pontuagao nas outras 4 categorias € 145, desta forma, a pontuagdo da Adequacdo ndo podera ser
maior do que o intervalo 160-175.

Regra 3: A menor pontuagdo da categoria (145) ndo esta no limite inferior do intervalo, entdo a Regra 3 ndo se aplica.
Regra 4: As outras 4 categorias ndo obtiveram 200 pontos, entdo a Regra 4 ndo se aplica.



Avaliacao Automadtica de Insatisfatério

A lista a seguir inclui exemplos de algumas condi¢cGes comuns encontradas que exigem uma classificacao de Insatisfatorio.
Esta lista somente representa exemplos de condicOes Insatisfatorias e ndo esta completa. Condigdes similares que ndo estejam
mencionadas especificamente abaixo serdo avaliadas pelo inspetor.

1.

Métodos Operacionais e Praticas Pessoais
1. Temperaturas de armazenamento (refrigeradores ou coolers) acima de 4°C ou 40°F para produtos ou ingredientes

microbiologicamente sensiveis (Nota: o limite exato da temperatura pode variar dependendo da legislagdo do pais)
2. LesGes ou cortes abertos em funcionarios que tem contato direto com o produto, ingredientes ou zonas de produto
3. Filtro de recebimento de liquidos danificado
4. Ingredientes infestados internamente
Manutencéo para a Seguranca dos Alimentos
1. Pintura, ferrugem ou outros materiais descascando em zonas de produto onde é provavel a contaminagédo do produto
2. Atividade de manutencéo ou a condi¢do do equipamento que resulte em 6leo, metal ou outro material estranho sobre

ou acima de uma zona de produto
Préticas de Limpeza
1. Apresenca excessiva de mofo/bolor na zona de produto ou perto da zona de produto
2. Infestacdo generalizada acima de ingredientes sensiveis ou expostos, acima de zonas de produto ou dentro de

equipamentos
Manejo Integrado de Pragas
1. Insetos

1.  Quantidade excessiva de moscas domesticas ou moscas da fruta com pouco controle sobre as mesmas

2. Qualquer atividade de baratas sobre ou dentro da zona de produto
2. Roedores

1.  Presencga visual de roedor(es) vivo(s)

2. Evidéncia de fezes de roedores ou marcas de partes roidas em matérias-primas ou produtos acabados

3. Roedor em decomposicdo
3. Péssaros

1.  Péssaros morando em areas de processo ou depositos

2. Fezes de passaros em zonas de produto, matérias-primas ou produtos acabados
4. Pesticidas usados de maneira inconsistente com as instrugdes do rétulo
Adequacéo dos Programas de Pré-Requisitos e de Seguranga dos Alimentos
1. N&o cumprimento dos Programas escritos

1. Falha no cumprimento com os limites criticos ou requisitos de monitoramento do HACCP
2. Programas de Pré-Requisitos escritos de maneira deficiente

1. Implementacdo inadequada ou ineficiente de um Programa de Pré-Requisito resultando numa provavel ou real

contaminag&o do produto

3. Falha no cumprimento de ordens regulatorias

xii



Normas Consolidadas para a Inspegdo

1. Métodos Operacionais e Prdticas Pessoais

A recep¢do, armazenamento, monitoramento, manipulagéo e processamento de matérias-primas para elaborar e
distribuir um produto acabado seguro.

1.1 Rejeicao de Cargas/Recebimento de Produtos
A empresa pode salvaguardar seus produtos alimenticios através da identificacédo e proibicdo da entrada de matérias-
primas potencialmente contaminadas.

Requisitos Criticos

1111 Veiculos/contéineres sujos, danificados ou infestados sdo rejeitados.

1.1.1.2 Materiais enviados em veiculos sujos, danificados ou infestados séo rejeitados.

1113 A empresa mantém documentos da rejeicao de cargas que inclui as razfes para a rejeicao.
1114 Os veiculos de transporte estdo em boas condicdes, sdo limpos e livres de furos e infestacéo.

1.2 Rejeicao de Cargas/Recebimento de Pereciveis
Uma empresa pode proteger seus produtos alimenticios por meio da identificacéo e proibicéo da entrada ou carregamento
de matérias-primas ou produtos acabados potencialmente contaminados.

Requisitos Criticos

1211 Veiculos/contéineres sujos, infestados ou danificados sdo rejeitados.

1.2.1.2 Materiais enviados em veiculos sujos, infestados ou danificados séo rejeitados.

1.2.13 Materiais congelados ou pereciveis devem satisfazer exigéncias minimas de temperatura nos pontos de
envio, transporte e recebimento.

1.2.14 A empresa mantém documentacao de verificacdes de temperatura para bens pereciveis nos pontos de
recebimento.

1.2.15 A empresa mantém documentacdo de remessas rejeitadas que inclui os motivos para a rejeicao.

1.2.1.6 Os veiculos de transporte estdo em boas condices, sdo limpos e livres de furos e infestacéo.

1.3 Praticas de Armazenamento
Matérias-primas e produtos acabados séo armazenados de forma a satisfazer as exigéncias do programa para o
armazenamento seguro de materiais.

Requisitos Criticos

1311 Matérias-primas, embalagens, trabalho em processamento e produtos acabados séo armazenados e
removidos do armazenamento de uma maneira que previne a contaminagéo.

13.1.2 As datas que facilitam a rotacdo do estoque séo visiveis no pallet ou em contéineres individuais.

13.13 Matérias-primas, embalagens, trabalho em processamento e produtos acabados sdo armazenados acima do
piso em pallets, folhas de separacao (slipsheets) ou estantes.

1314 Matérias-primas, embalagens, trabalho em processamento e produtos acabados sdo armazenados com pelo
menos 18 polegadas ou 45 centimetros de espaco entre paredes e forros.

1.3.15 H& a manutencdo de espaco adequado entre pilhas de matérias-primas, embalagens, trabalho em

processamento e produtos acabados armazenados a fim de permitir a limpeza e inspe¢do. H&4 o cumprimento
de procedimentos para garantir a limpeza, inspecdo e monitoramento adequados em busca de atividade de
pragas em areas de armazenamento, onde um perimetro de inspecdo de 18 polegadas ou 45 centimetros ndo
pode ser oferecido.

1.3.1.6 Caso 0s materiais sejam armazenados em area externa, estes sao protegidos de maneira adequada contra
deterioragdo e contaminacéo.
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1.4

1.5

Requisitos Menores

1321 Datas utilizadas para rotacdo de estoque estdo em uma parte permanente da embalagem (por exemplo: ndo no
envoltorio plastico).

1322 Ha no minimo 14 polegadas ou 35 cm de espaco entre as fileiras de pallets.

1.3.23 Existem espacos para o armazenamento e rotas de trafego disponiveis para os itens armazenados ao nivel do
piso.

1324 Se a distancia de 18 polegadas ou 45 cm das paredes for impossivel devido a largura do corredor e o espaco

para a manobra das empilhadeiras, um sistema de prateleiras pode ser instalado contra a parede. Neste caso,
a prateleira inferior é instalada a 18 polegadas ou 45 cm do piso para que nenhum pallet esteja armazenado
diretamente no piso.

Condicoes de Armazenamento
As matérias-primas sdo armazenadas em uma area limpa protegendo-as de fontes de contaminacao.

Requisitos Criticos

14.1.1 As areas de armazenamento sao limpas, bem ventiladas e secas. Matérias-primas, produtos em processo,
materiais de embalagens e produtos acabados sdo protegidos da condensagao, esgoto, pd, sujeira, produtos
quimicos ou outros contaminantes.

1.4.1.2 Os materiais de embalagem e matérias-primas parcialmente usados sdo protegidos antes de serem
devolvidos ao armazém.

1413 Todos os produtos quimicos toxicos, incluindo materiais de limpeza e de manutencéo, e produtos néo
alimenticios, incluindo equipamentos e utensilios, sdo armazenados em uma area segregada.

1414 Itens de Pesquisa e Desenvolvimento e matérias-primas, materiais de embalagem e produtos acabados nao
usados frequentemente sdo regularmente inspecionados por sinais de infestacéo.

1.4.15 Procedimentos de manuseio especificos sdo seguidos para os materiais de embalagem que apresentam um

risco de seguranca ao produto se ndo manipulados apropriadamente (por ex.: embalagem asséptica ou de
vidro). As falhas e as A¢Bes Corretivas sdo documentadas.

1.4.1.6 Produtos devolvidos por clientes ndo sdo devolvidos a area de armazenamento de produtos acabados até que
sejam inspecionados e liberados por funcionarios autorizados.

Requisitos Menores

14.2.1 As embalagens sdo armazenadas longe das matérias-primas e do produto acabado em uma area definida,
se possivel.
1.4.2.2 Materiais e suprimentos preparados para a utilizagéo séo inspecionados em busca de danos, contaminacéo e

conformidade com especificagdes, se aplicavel, antes do seu uso.

Estoque de Matérias-Primas/Estoque de Produtos Acabados
Os estoques de matérias-primas e produtos acabados séo mantidos em volumes razoaveis para evitar o envelhecimento
excessivo e a infestagéo de insetos.

Requisitos Criticos

1511 Ingredientes, materiais de embalagem, produtos em processo, produtos acabados e outros materiais giram de
acordo com o sistema Primeiro-Que-Entra, Primeiro-Que-Sai (PEPS) ou outro método que seja verificavel
(como Primeiro-Que-Expira, Primeiro-Que-Sai [FEFO em inglés]) para assegurar o giro de estoque.

15.1.2 Materiais suscetiveis a insetos estocados por mais de quatro semanas séo inspecionados regularmente.

1513 Os recipientes sdo tampados ou invertidos durante o armazenamento para protegé-los de contaminagéo
proveniente de estruturas acima deles.

Requisitos Menores
1521 Um sistema é definido e seguido para identificar e rastrear a inspecdo dos materiais suscetiveis a infestagdo.
(Por exemplo: inventario do estoque, datas de repaletizacdo, etc.)
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1.6

1.7

1.8

1.9

Pallets
Estoques de matéria-prima e produtos acabados séo mantidos em volumes razodveis, a fim de evitar envelhecimento
excessivo e infestacéo de insetos.

Requisitos Criticos

16.1.1 Os pallets estdo limpos e em boas condigdes.

16.1.2 Quando os paletes sdo armazenados na area externa, estes sdo inspecionados quanto a evidéncia de
contaminacdo antes de serem trazidos para dentro da planta para serem usados.

Requisitos Menores

1.6.2.1 Pallets e outras superficies de madeira sdo completamente secos depois de serem lavados.

1.6.2.2 Folhas de separacéo (slipsheets) sdo colocadas entre pallets e sacos de ingredientes e entre pallet-sobre-pallet
para proteger os ingredientes de serem danificados pelo pallet.

Areas Especificas de Retrabalho
Se ndo segregados e manuseados apropriadamente, o retrabalho ou o produto a ser recuperado podem causar a
contaminacédo das matérias-primas, produto em processo, embalagem ou produtos acabados.

Requisitos Criticos

1.7.11 Ha uma &rea especifica para o retrabalho.

1.7.1.2 A area de retrabalho esta segregada do material em uso/usavel.

1.7.13 O retrabalho é processado semanalmente ou na frequéncia necessaria para manter as quantidades de
retrabalho a niveis minimos.

1.7.14 O retrabalho é identificado por questdes de rastreabilidade.

1.7.15 Uma parada no processo de retrabalho é definida. Os registros demonstram que a parada e a limpeza séo
seguidos.

Coletores de P6 e Dispositivos de Filtragem
Os filtros, peneiras e mangotes podem contribuir para problemas de seguranga dos alimentos, se ndo forem bem mantidos.

Requisitos Criticos

18.1.1 Os coletores de po e os dispositivos de filtragem sdo armazenados num ambiente livre de po.
1.8.1.2 Os coletores de po e os dispositivos de filtragem estdo limpos.
1.8.1.3 Os coletores de po e os dispositivos de filtragem estdo projetados para prevenir uma possivel

contaminacdo por fios, fiapos e fibras.

Manipulacéo de Material a Granel

Areas do sistema a granel e de descarregamento sdo areas de intensa atividade que podem introduzir contaminantes
externos na empresa. Préaticas de recebimento apropriadas asseguram a protecdo durante o descarregamento

e carregamento.

Requisitos Criticos

19.11 Sistemas a granel e areas de descarregamento estdo instaladas e sdo mantidas visando prevenir a
adulteracao de matérias-primas e produto acabado.

19.1.2 Bocais ou linhas de recebimento localizadas fora da empresa para descarregar ingredientes secos ou
liquidos a granel estdo identificados e chaveados, ou trancados de alguma outra forma.

19.13 O ar é filtrado ou as janelas de inspeg¢des sao cobertas durante o descarregamento de materiais a granel
visando eliminar uma potencial contaminacgdo por material estranho durante o processo de descarregamento.

19.14 Se usados, 0s lacres de seguranga nos contéineres a granel ou outros contéineres de transporte sdo checados
contra o nimero do lacre mencionado na nota fiscal para verificar se 0s nimeros sdo 0s mesmos.

1.9.15 Tanques de armazenamento sdo a prova d’agua.

19.16 Tubos ou mangueiras de transporte estdo acima do chéo ou piso de modo a evitar contaminagéo ou

submersdo em agua.
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19.1.7 Sopradores ou sistemas pneumaticos estdo dotados de filtros de ar.

19.18 Mangueiras, tampas e conexdes sdo limpas antes do armazenamento em local protegido.

19.19 Etiquetas de Registro de Lavacéo de Tanques ou de verificacdo da carga anterior séo verificadas e o0s
registros mantidos.

1.10 Procedimentos de Amostragem
A amostragem envolve contato direto com as matérias-primas, produto acabado e produto em processo. Se a amostragem
é utilizada na empresa, procedimentos sdo definidos para prevenir a contaminacgéo do produto.

Requisitos Criticos

1.10.1.1 A empresa possui procedimentos de amostragem assépticos para obter amostras de matérias-primas no ponto
de entrada.

1.10.1.2 Todas as aberturas criadas para a amostragem em sacos, caixas ou outros recipientes sdo devidamente
fechadas e identificadas como tal.

1.10.1.3 Grampos ou outros itens possiveis de causar a contaminacao do produto ndo sao usados para fechar materiais
de embalagem.

1.11 Coadjuvantes de Tecnologia
Coadjuvantes de tecnologia sdo materiais de contato com o alimento e sdo, portanto, manuseados como ingredientes
visando prevenir a contaminagdo do produto.

Requisitos Criticos

11111 Todos os Coadjuvantes de Tecnologia de contato com o alimento, tais como antiespumante e agentes de
liberagdo, sdo segregados de produtos ndo alimenticios.

1.11.1.2 Os Coadjuvantes de Tecnologia estdo identificados de acordo com 0 uso previsto.

1.11.13 Documentacao de aprovacéo alimenticia para os Coadjuvantes de Tecnologia de contato com o alimento
esta arquivada.

1.12 Transferéncia de Matérias-Primas
Depois de recebidas, as matérias-primas sdo transferidas para pontos de utilizacéo dentro da empresa. Algumas vezes as
matérias-primas sao colocadas em recipientes menores para facilitar a manipulagéo. A transferéncia de matérias-primas
deveria ser feita cuidadosamente para evitar a introducéo de contaminantes.

Requisitos Criticos

11211 A empresa segue 0s procedimentos para transferir e manipular os produtos alimenticios.

1.12.1.2 Os recipientes sdo mantidos acima do piso todo o tempo e cobertos quando nédo estdo sendo usados.

1.12.1.3 Recipientes de armazenamento de matéria-prima séo identificados de maneira adequada para manter
integridade e a rastreabilidade do ingrediente.

Requisitos Menores

1.12.2.1 Os funcionarios agem rapidamente quando ha derrames, vazamentos e perdas causadas pela transferéncia de
matérias-primas.

1.12.2.2 Os materiais selecionados para serem transportados para as areas de producgdo sdo visualmente
inspecionados e limpos antes de serem transportados.

1.12.2.3 Tonéis e bombonas sdo limpos com panos Gmidos.

11224 A camada externa de protecdo da embalagem é retirada dos materiais de embalagem fora da area de
producdo visando eliminar uma potencial contaminagao.

1.13 Peneiramento de Ingredientes
Os ingredientes secos sdo peneirados para identificar e eliminar material estranho ou insetos. O equipamento usado para
peneirar ¢ monitorado para assegurar sua eficiéncia.
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1.14

1.15

Requisitos Criticos

11311
1.13.1.2

1.13.1.3

11314

1.13.15
1.13.1.6
1.13.1.7
1.13.1.8
1.13.1.9

Todos os ingredientes secos a granel sdo peneirados antes de serem utilizados.

Todos os ingredientes a granel finamente moidos sdo peneirados através de uma tela/malha de mesh 30 (600
microns) ou mais fina.

Todos os outros ingredientes secos a granel sdo peneirados com uma tela/malha de mesh 16 (1.000 microns)
ou de tamanho menor de mesh no qual a particula de produto ira passar.

Separadores, peneiras, filtros, malhas e telas separadoras usados para ingredientes secos finamente moidos sdo
inspecionados para detectar telas/malhas danificadas ou outros defeitos no minimo uma vez por semana.

A empresa mantém registros das inspe¢des destes equipamentos.

Os materiais rejeitados (removidos pela tela/malha) sdo inspecionados visualmente no minimo uma vez por dia.
A fonte de qualquer objeto estranho incomum encontrado nos materiais rejeitados € identificada e corrigida.
A empresa mantém registros dos materiais rejeitados encontrados e das A¢6es Corretivas.

Caso seja identificado qualquer material estranho que poderia danificar o coador, peneira, filtro ou telas
separadoras nos materiais rejeitados, essas telas devem ser inspecionadas imediatamente em busca de danos.

Ingredientes Liquidos a Granel
Ingredientes liquidos (incluindo os coadjuvantes de tecnologia) sao filtrados, e os filtros sédo checados regularmente para
identificar material estranho e prevenir a contaminacéo dos liquidos.

Requisitos Criticos

11411
1.14.1.2
1.14.13

11414
11415

Todos os ingredientes liquidos a granel sdo filtrados no recebimento através de filtros em linha.

Os filtros s@o limpos e inspecionados quanto a sua integridade depois de cada descarregamento.

A abertura da tela (mesh, mm, etc.) dos filtros € suficientemente limitante para remover o material estranho
dos ingredientes liquidos recebidos.

As inspecdes do filtro, o que foi encontrado e as Ac¢des Corretivas sdo documentadas e mantidas em arquivo.
Se o filtro esté instalado no caminh@o ou filtros portateis sdo utilizados na empresa, a presenca de filtros
limpos e intactos é verificada antes do bombeamento do produto.

Dispositivos de Controle de Material Estranho
Peneiras, imas, filtros, equipamentos de raios-X e detectores de metais estao instalados em locais apropriados para
prevenir a incluséo de metais, madeiras, vidros ou outros materiais estranhos.

Requisitos Criticos

11511

11512

1.15.1.3

11514

11515

11516

1.15.1.7

1.15.1.8

1.15.1.9

Precaucdes sdo tomadas para minimizar a contaminacéo do produto quando grampos ou itens similares sdo
utilizados nos materiais de embalagem.

Dispositivos de controle de material estranho estdo localizados no Gltimo ponto possivel em todas as linhas
de produgéo.

Detectores de metais ou maquinas de raios-X possuem um alarme e/ou um dispositivo de rejeicéo
automatica que diverge o produto contaminado para uma area segura e controlada, que s6 pode ser acessada
por funcionarios autorizados, ou apresente outros meios de controle dos produtos rejeitados.

O produto rejeitado ou qualquer material estranho incomum encontrado é investigado e A¢des Corretivas
sdo tomadas para identificar e eliminar as causas da contaminagao.

Os dispositivos de controle de material estranho séo apropriados para o produto ou processo, e detectam o
desgaste de metal ou contaminagdes originadas nos equipamentos de processo.

Para produtos de extrusdo continua, uma marca € usada para identificar o local da contaminacéo se uma
rejei¢do automatica ou identificagdo ndo é possivel, ou se uma simples parada de linha ndo é aceitavel.

A empresa segue 0s procedimentos para operar, monitorar e testar os dispositivos de controle de material
estranho.

Os dispositivos de controle de material estranho sdo monitorados e os resultados sdo documentados
regularmente.

A empresa segue acdes corretivas e procedimentos de registro quando ha falhas nos dispositivos de controle
de material estranho. Estes procedimentos podem incluir:

* Isolamento

e Quarentena

« Reteste de todo o produto fabricado desde o Gltimo teste aceitavel feito no dispositivo
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1.16

1.17

1.18

1.19

Descarte de Residuos
Os residuos e a sua remocgéo séo manuseados de forma a evitar a contaminagao.

Requisitos Criticos

1.16.1.1 O lixo ou o residuo ndo comestivel € armazenado em recipientes apropriadamente cobertos e corretamente
identificados.

1.16.1.2 As lixeiras sdo esvaziadas no minimo uma vez ao dia.

1.16.1.3 O lixo ou o residuo ndo comestivel ndo entra em contato com as matérias-primas, produtos em processo ou
produtos acabados em momento algum.

1.16.14 Contratistas com licenga removem os residuos, quando exigido.

1.16.1.5 A eliminacdo dos residuos esta de acordo com os requisitos legais.

Conchas para Ingredientes
As conchas/colheres/pas para os ingredientes podem causar contaminagao cruzada se elas forem usadas para diversos
ingredientes.

Requisitos Criticos

11711 Todos o0s recipientes/contéineres com ingredientes sendo utilizados tém conchas de transferéncia individuais
(quando necessario) para prevenir uma contaminacao cruzada.

1.17.1.2 As conchas para ingredientes sdo codificadas por cor ou identificadas, conforme necessario, para evitar a
contaminagdo cruzada de alérgenos ou outros materiais ndo relacionados.

1.17.1.3 As conchas para ingredientes estdo limpas e em boas condigdes.

Identificacdo de Produtos
Se produtos em processo e matérias-primas néo estao identificados, eles poderiam ser usados incorretamente e causar
problemas de seguranca dos alimentos.

Requisitos Criticos
1.18.1.1 Sobras de produgdo a ser reutilizada, produtos em processo,
retrabalho e matérias-primas sdo corretamente identificados e datados.
1.18.1.2 A sobra de producdo a ser reutilizada é minima e é utilizada na primeira oportunidade.
1.18.1.3 Materiais misturados ou retrabalhados séo rastreaveis por lote.
1.18.14 Materiais misturados ou retrabalhados s&o peneirados/coados antes do uso.

Organizacdo da Area de Trabalho
Uma area de trabalho ordenada e eficiente promove limpeza e boa manutengdo — ambos essenciais para a seguranga
dos alimentos.

Requisitos Criticos
1.19.11 Atividades de rotina de limpeza/organizacéo sdo realizadas durante o horario de operagdo nas areas de
producdo e de apoio para manter um ambiente sanitario.

Requisitos Menores

1.19.2.1 Os equipamentos e os materiais de producdo estdo ordenados e eficientemente instalados.

1.19.2.2 Equipamentos portateis de uso infrequente ndo sdo armazenados em areas de producao ou armazéns de
matérias-primas.

1.19.2.3 Uma area de trabalho e de armazenagem adequada esté disponivel para permitir que as operagdes sejam
realizadas em condigdes seguras e higiénicas.

1.19.2.4 Residuos operacionais sdo mantidos a niveis minimos.
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1.20

1.21

Recipientes Descartaveis
Residuos podem contaminar qualquer novo material ou produto adicionado a um recipiente usado.

Requisitos Criticos

1.20.1.1 Os recipientes descartaveis ndo sao reutilizados.

1.20.1.2 Todos os recipientes descartaveis sdéo esmagados, furados ou de alguma forma inutilizados para que eles
ndo possam ser reutilizados.

Contato Manual
A empresa pode eliminar, quando possivel e pratico, possiveis causas de contaminacdo minimizando a necessidade de
manipulacéo direta do homem no processamento de alimentos.

Requisitos Criticos
12111 A area produtiva, 0s equipamentos e 0s acessorios estdo projetados de tal forma que o contato manual com as
matérias-primas, produtos em processo e produtos acabados seja minimo, quando possivel e préatico.

1.22 Materiais Sensiveis a Temperatura

1.23

O controle de temperatura previne o crescimento de patdgenos em materiais suscetiveis.

Requisitos Criticos

12211 As matérias-primas, produtos em processo e produtos acabados capazes de suportar o rapido crescimento de
micro-organismos patogénicos sdo armazenados corretamente.

1.22.1.2 Os materiais sensiveis a temperatura sdo armazenados para manter as temperaturas internas apropriadas:
e 4°C ou 40°F ou mais baixa
* 60°C ou 140°F ou mais alta
e Oude acordo com a legislagdo especifica de cada pais

1.22.1.3 A instalacdo mantém um registro das atividades de monitoramento de temperatura.

Requisitos Menores

12221 TermoOmetros com registro continuo sdo colocados em todas as salas ou areas onde alimentos pereciveis sao
armazenados e manuseados.

1.22.2.2 Congeladores e geladeiras dispdes de portas com tiras de vinil, portas automaticas ou outros métodos para
manter a temperatura.

Prevencao da Contaminacéo Cruzada
Materiais incompativeis ou perigosos requerem uma manipulacéo separada para prevenir a contaminagao.

Requisitos Criticos

1.23.1.1 Materiais incompativeis (como produtos crus e cozidos) sdo armazenados sob condicfes que previnam a
contaminag&o cruzada.

1.23.1.2 Medidas sdo tomadas na producdo, embalagem e armazenamento para prevenir a contaminagao cruzada por
ingredientes perigosos, como os alergénicos.

1.23.1.3 Ha sistemas instalados para reduzir qualquer risco potencial de contaminacdo fisica, quimica ou
microbioldgica.

1.23.14 Quando exigido, ha o fornecimento de sanitizante para as maos, lava-pés ou aspersores automaticos de
piso para prevenir a contaminacdo microbioldgica do produto e das areas de processamento.

1.23.15 Quando utilizados, a verificacdo da concentracao efetiva do lava-pés ou sanitizante € monitorada e
documentada, incluindo Acdes Corretivas e novas verificagdes da concentragdes, COmo necessario.

1.23.1.6 Onde nédo houver o uso de lava-pés e sanitizantes para controle de contaminagédo cruzada em uma operagéo
sensivel, deve ser definido e implementado um programa de calgados cativos para prevenir contaminagées
microbianas de produtos e areas de processamento.

1.23.1.7 S8o tomadas medidas para prevenir a contaminacdo cruzada que possa causar reclamacdes dos clientes, como
carne em produtos vegetarianos, ou ingredientes ndo organicos em alimentos organicos.
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1.24

1.25

1.26

Recipientes e Utensilios

Se nédo for bem gerenciado, qualquer recipiente ou utensilio de contato com o alimento possui o potencial de criar perigos
a seguranca do alimento.

Requisitos Criticos

12411 Os recipientes e utensilios usados para transportar, processar, manter ou armazenar as matérias-primas,
produtos em processo, retrabalho ou produtos acabados sao construidos, manipulados e mantidos de
maneira a prevenir uma contaminagéo.

1.24.1.2 Os recipientes para produto em processo ou produto acabado
sdo utilizados somente para os seus devidos fins.

1.24.1.3 Os recipientes sdo legivelmente rotulados de acordo com o seu contetido.

12414 Laminas que se rompem ndo sdo usadas na producao, empacotamento ou areas
de armazenagem de matérias-primas.

Latas, Garrafas e Embalagens Rigidas
Se utilizados como embalagem, as latas, garrafas e outros recipientes requerem uma limpeza e etapas de armazenagem
adicionais para prevenir a contaminacéo por material estranho.

Requisitos Criticos

12511 Se latas, garrafas, tonéis de contato com o alimento ou outros recipientes de embalagem rigida séo utilizados, o
recipiente rigido é invertido e limpo com jatos de ar ou agua antes do envase para remover 0 material estranho.

1.25.1.2 Sistemas de filtragem e/ou trampas de ar/agua estdo instalados para os sistemas de limpeza usados nas
embalagens rigidas.

1.25.1.3 Os sistemas de filtragem ou as trampas de ar/agua dos sistemas de limpeza usados nas embalagens rigidas séo
monitorados regularmente e mantidos como parte do Programa de Manutencao Preventiva.

1.25.14 Depois de limpa, a embalagem rigida € mantida na posicdo invertida ou coberta para prevenir a
contaminagdo por material estranho até seu envase e fechamento.

1.25.15 As caixas e outros liners usados dentro dos recipientes do produto ou os materiais de embalagem séo
suficientemente resistentes para prevenir o risco de contaminacdo do produto.

1.25.1.6 Embalagens rigidas séo cobertas ou invertidas, ou estruturas superiores sdo mantidas, para evitar
contaminag&o antes do envase

1.25.1.7 Recipientes de uso Unico que ndo sdo lavados ou enxaguados com agua e ar sdo recebidos cobertos com um
tampa protetora com encaixe justo.

1.25.1.8 Recipientes de uso Unico que ndo sdo limpos antes do recebimento sdo armazenados de maneira a protegé-los
de contamina¢do manual ou do ar ambiente.

Transporte do Produto Acabado
O produto acabado é codificado para ser rastreavel e requisitos de embarque sdo adotados para prevenir a contaminagdo
do produto.

Requisitos Criticos

1.26.1.1 Marcas de codificacdo legiveis que sdo facilmente vistas pelos consumidores séo colocadas em todos 0s
produtos acabados.

1.26.1.2 As marcas de codificacdo satisfazem os requisitos legais de embalagem e as defini¢des de lote e sdo usadas
no Programa de Recall.

1.26.1.3 Os registros de distribuicéo identificam o ponto inicial da distribui¢éo de acordo com os requisitos legais.

1.26.1.4 Os produtos acabados sdo manuseados e transportados de maneira a prevenir uma contaminacao real ou
potencial.

1.26.1.5 Os produtos acabados sdo carregados ou transferidos em docas cobertas ou outra cobertura para proteger 0s
produtos de danos climaticos.

1.26.1.6 A preparacao e carregamento de materiais pereciveis ndo representa um risco a seguranga do alimento.

1.26.1.7 A documentacdo valida que os produtos sensiveis a temperatura sdo embarcados em veiculos pré-resfriados
que estdo projetados para manter a devida temperatura durante o tempo de entrega.

1.26.1.8 As temperaturas dos veiculos séo checadas e registradas antes do embarque.

1.26.1.9 A empresa reforga os procedimentos de quebra do veiculo que afetam a refrigeracdo do produto.
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1.27

1.28

1.26.1.10  Antes do embarque, todos os veiculos de transporte sdo inspecionados quanto a limpeza e defeitos
estruturais que poderiam prejudicar o produto.

1.26.1.11  As inspecdes dos veiculos de transporte sdo documentadas.

1.26.1.12  Os veiculos de entrega local ou veiculos de rota sdo inspecionados e limpos no minimo uma vez por semana
para identificar potenciais causas de contaminacéo por material estranho.

Requisitos Menores

1.26.2.1 Transportadoras e clientes comuns sao encorajados a manter seus veiculos de entrega em condigdes
sanitarias e em bom estado de funcionamento.

1.26.2.2 Lacres de seguranca ou cadeados sdo empregados e o0 seu uso estd documentado de acordo com 0s requisitos
da empresa ou do cliente.

1.26.2.3 Lampadas internas em transporte de produtos acabados sdo protegidas ou revestidas para evitar quebra.

1.26.2.4 Nenhum odor ou outros contaminantes estdo presentes nos transportes.

1.26.2.5 Os veiculos de transporte ndo foram usados para o transporte de lixo/residuos ou itens ndo alimenticios que
possam causar contaminagdo do produto. Se itens ndo alimenticios, como produtos quimicos, forem enviados,
entdo barreiras adequadas para evitar a contaminacdo dos produtos alimenticios devem ser utilizadas.

1.26.2.6 Os dispositivos de refrigeracao dos transportes tém dispositivos de registro. Na auséncia de dispositivos de
registro, verificacGes de temperatura manuais sdo documentadas em frequéncias apropriadas para garantir a
manutenc¢éo das temperaturas de refrigeracéo.

1.26.2.7 Circulagéo de ar livre adequada é fornecida ao redor de toda a carga durante o transporte de pereciveis.
Pallets com “slip-sheets” ou outra maneira de permitir circulagdo de ar adequada s&o utilizados, a ndo ser que
o transporte disponha de canais no piso para manter a circulacdo do ar.

1.26.2.8 Se aplicavel, a unidade de refrigeracéo do veiculo esta ligada e as portas fechadas quando néo esta sendo
executado carregamento ou descarregamento.

Area para a Lavagem das Maos
Equipamentos para a eficiente remogéo de contaminantes das maos dos funciondrios estao disponiveis na empresa.

Requisitos Criticos

1.27.1.1 Areas para lavar as mios s&o apropriadas, estdo bem mantidas e estdo localizadas na entrada das areas de
producdo e em outras areas adequadas.

1.27.1.2 Toalhas descartaveis ou secadores de ar estdo disponiveis nas areas de lavagem de méos.

1.27.1.3 Pontos com sanitizantes para as maos estdo disponiveis, onde apropriado.

1.27.14 Sanitizantes para as maos sao monitorados regularmente quanto a concentra¢do adequada para assegurar a
sua eficiéncia.

1.27.15 Sinais de “Lave as M&os” estdo colocados acima de pias e nas entradas das areas de producao, onde
apropriado.

Requisitos Menores
1.27.2.1 As lixeiras para descarte de papel toalha estdo cobertas.

Banheiros, Chuveiros e Vestidrios
A limpeza diminui as chances de uma contaminacgao, originada nas areas de asseio pessoal, de ser espalhada para outras
areas.

Requisitos Criticos

1.28.1.1 Todos o0s banheiros, chuveiros e vestiarios sao mantidos em boas condi¢des sanitarias.

1.28.1.2 N&o ha presenca de pragas ou mofo/bolor.

1.28.1.3 Né&o ha alimentos ou bebidas abertos nos armarios ou vestiarios.

1.28.14 Avisos de “Lave as maos” estdo expostos em todos os banheiros, refeitorios, areas de fumantes e aparecem
acima de pias e entradas para areas de produgdo, como for adequado.

Requisitos Menores
1.28.2.1 Os armarios da empresa usados para armazenar pertences pessoais séo inspecionados numa frequéncia
definida.
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1.29 Higiene Pessoal
Os funcionarios seguem praticas higiénicas adequadas para evitar que se tornem uma fonte de contaminacéo.

Requisitos Criticos

1.29.1.1 Supervisores treinados sdo responsaveis para assegurar que todos os funciondrios estdo cumprindo as
politicas da empresa relacionadas as praticas pessoais.

1.29.1.2 Os funcionarios lavam as maos antes de comegar a trabalhar e depois de comer, beber, fumar, ir ao banheiro
ou sempre que estiverem sujas.

1.29.1.3 Os funciondrios sdo encorajados a seguir uma boa higiene pessoal a todo 0 momento.

Requisitos Menores
1.29.2.1 As préticas de lavagem de maos séo checadas periodicamente quanto a sua eficiéncia. (por exemplo,
inspecdo visual, swab, observagdes, etc.).

1.30 Uniformes, Vestidrios e Areas Pessoais
A roupa pode contaminar os produtos alimenticios se ela esta suja ou é feita de um material inadequado.
Vestiarios estdo disponiveis para permitir que as pessoas mantenham seus uniformes limpos.

Requisitos Criticos

1.30.1.1 As pessoas usam uniformes ou outra vestimenta adequada e as mantém limpas.

1.30.1.2 As pessoas usam calgados apropriados.

1.30.1.3 As pessoas usam protecdes eficientes para os cabelos que cobrem todo o cabelo, se aplicavel. Estas
protecBes podem incluir toucas para a cabeca e protetores para a barba ou bigode.

1.30.1.4 Se usadas, as luvas sdo adequadamente controladas para evitar a contaminacéo do produto.

1.30.1.5 Itens como canetas, lapis e termOmetros sao carregados nas areas de producéo em bolsos ou bolsas abaixo
da cintura.

1.30.1.6 Vestiarios estdo disponiveis para todos os funcionarios, visitantes e contratistas para permitir que estas
pessoas possam trocar de roupa antes de entrarem em areas de processamento de alimentos, se necessario.

1.30.1.7 Os uniformes estdo armazenados separadamente, dentro dos armarios, das roupas de passeio e dos
itens pessoais.

1.30.1.8 Onde vestimentas protetoras forem necessarias, vestimentas estardo sempre disponiveis, e serdo lavadas ou
limpas em ambiente controlado.

Requisitos Menores
1.30.2.1 Nao hé& bolsos acima da cintura nos uniformes ou em outra vestimenta usada para o trabalho.
1.30.2.2 Areas para descanso e refeitorios/cafeterias estdo disponiveis para todas as pessoas.

1.31 Gerenciamento de Roupas de Alto Risco
Um manuseio especial € exigido em operacdes de alto risco para garantir que as roupas de trabalho sdo distintas para
processos diferentes, e 0 processo é gerenciado para prevenir a contaminagéo do produto.

Requisitos Criticos

13111 Os funciondrios em operagdes de alto risco seguem procedimentos especificos de vestimenta com uniformes,
toucas ou outro elemento usado na cabega e cal¢ados limpos e visualmente distintos.

1.31.1.2 As pessoas entram nas areas de opera¢do de alto risco através de vestidrios especialmente destinados para

este fim.

1.31.1.3 Os vestiarios estao localizados em areas que permitem o acesso direto a producdo, empacotamento e
armazéns.

13114 As roupas usadas nas areas de alto risco somente sdo retiradas em vestiarios especialmente destinados para
este fim.

Requisitos Menores

13121 Acima do joelho, a roupa pessoal usada, pelos funcionarios é completamente coberta pelo uniforme ou por
outra roupa de trabalho (por exemplo: jalecos).

1.31.2.2 Toda a roupa de protecdo é limpa regularmente na empresa ou por uma lavanderia contratada.
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1.32

1.33

Controle de Itens Pessoais e Adornos
Os itens pessoais e 0s adornos apresentam riscos de contaminacéo ao produto, se ndo forem controlados.

Requisitos Criticos
13211 Os funciondrios em contato com produtos alimenticios removem suas joias e outros itens incluindo, mas nao
limitado a:
* Piercings visiveis ou expostos e joias
* Relogios
* Brincos
* Colares
e Pulseiras
e Anéis com enfeites
* Unhas falsas ou postigas
« Cilios posti¢os
* Esmalte
1.32.1.2 Aliancas de casamento sem enfeites sdo aceitaveis, se permitido pelo Programa de Préaticas Pessoais.
1.32.1.3 As pessoas somente comem, bebem, mascam chicletes e fumam em areas destinadas a estes fins.
1.32.14 Alimentos e pertences pessoais ndo sdo levados para as areas de producdo ou armazenamento.
1.32.15 Todos os itens pessoais séo armazenados na area destinada para este fim.
1.32.1.6 O Programa de Praticas Pessoais da empresa define e explica qualquer excecéo sobre o controle de itens

pessoais e adornos.

Requisitos Menores
1.32.2.1 Os funcionarios em contato com produtos alimenticios sdo proibidos de usar perfume e logéo pds-barba.

Condicoes de Saude
A empresa possui e reforca as politicas relacionadas a prevenir doencas ou infecgdes de contaminarem o produto.

Requisitos Criticos

1.33.1.1 Nenhuma pessoa com bolhas, lesGes, cortes, feridas abertas ou qualquer outra doenca infecciosa ou
contagiosa esta permitida a entrar em contato com o alimento como definido nas leis locais ou nacionais.

1.33.1.2 Todos os cortes e arranhdes expostos sdo cobertos por um curativo, que possui uma placa de metal
detectavel, fornecido pela empresa.

1.33.1.3 Todas as carteiras de satide dos funcionarios estdo atualizadas e sdo apresentadas de acordo com as leis
locais, se exigido.

1.33.14 A empresa segue 0s procedimentos que requerem que todas as pessoas, incluindo trabalhadores temporarios,
notifiguem a supervisao de qualquer doenca infecciosa relevante ou qualquer condicdo na qual eles podem
ter sido expostos.

1.33.15 Um politica por escrito especifica os procedimentos para lidar com o manuseio e a disposicao dos alimentos e
superficies que entraram em contato com sangue ou outros fluidos corporais.

Requisitos Menores

1.33.2.1 Cada lote de curativos detectaveis é testado no detector de metais.

1.33.2.2 Se apropriado, a empresa usa luvas detectaveis, protetores auriculares ou outros equipamentos de protecao
detectéveis. Se usado, este equipamento detectavel € testado regularmente e hd documentacéo.
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1.34

1.35

1.36

1.37

1.38

Pessoal Externo as Instalacoes
Os visitantes e contratistas sdo obrigados a cumprir as politicas da empresa para proteger o produto de uma contaminag&o.

Requisitos Criticos
1.34.1.1 As pessoas externas a empresa seguem o Programa de Praticas Pessoais da empresa. Pessoas externas a
empresa incluem, mas ndo sdo limitadas a:
 Visitantes
e Pessoal temporario
e Autoridades regulatorias
 Contratistas/terceirizados externos
e Grupos de turismo
e Familia e amigos dos funcionarios
1.34.1.2 Quando apropriado, os visitantes e contratistas passam por um exame médico e treinamento apropriado
antes de entrar nas areas de matérias-primas, preparacéo, processamento, empacotamento e armazéns.

Contéineres de transporte de servico multiplo
Contéineres de transporte de servi¢o multiplo sdo limpos e mantidos para que ndo contaminem o produto ou a embalagem
priméria.

Requisitos Criticos

1.35.1.1 Processos de limpeza a seco ou com 4gua ou um programa de inspecao existem para identificar ou remover
contaminantes para que contéineres de transporte de servigo multiplo sejam mantidos limpos e em condigdes
satisfatdrias.

Quebra de contéineres de vidro
Existem procedimentos para lidar com a quebra de contéineres de vidro nos estagios de recebimento,
armazenamento,despaletizacéo, lavagem, enxague, envase e colocacao de tampas para evitar contaminacao do produto

Requisitos Criticos

1.36.1.1 Procedimentos sdo definidos para lidar com a quebra de contéineres de vidro nas areas de fabricacéo,
embalagem e armazenamento.

1.36.1.2 Os registros estdo atualizados e documentam que os procedimentos para a limpeza de vidro quebrado na
area de armazenamento, manuseio, producdo e embalagem estéo sendo seguidos.

Enchimento, colocacéio de tampas e selagem
O enchimento, colocagéo de tampas e selagem de contéineres de servigo Unico ou de servigo multiplo sdo monitorados
para que satisfacam as especificacoes.

Requisitos Criticos

1.37.1.1 O desempenho das operagdes de enchimento, colocacéo de tampas e selagem € monitorado visual ou
eletronicamente. Inspeces visuais ou eletrdnicas indicam que os contéineres preenchidos estdo integros e
propriamente selados.

1.37.1.2 Contéineres enchidos e selados que néo satisfacam as especificacdes sdo reprocessados ou rejeitados. Deve
ser mantida documentacéo.

Exame de materiais
Materiais que ndo puderem ser examinados usando-se dispositivos de materiais estranhos sdo visualmente examinados
antes do uso para evitar contaminacéo do produto.

Requisitos Criticos
1.38.1.1 Frutas, nozes, cocos e materiais semelhantes sdo examinados visualmente antes do uso.
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2. Manutengdo para a Seguranga dos Alimentos

O desenho, a atualizagéo e o gerenciamento de equipamentos, edificios e dreas externas para fornecer um ambiente de
manufatura sanitdrio, eficiente e confidvel.

2.1

2.2

2.3

Localizacdo da Empresa
A selecdo e o gerenciamento do local da empresa permitirdo que as pessoas identifiquem e controlem impactos negativos
em potencial oriundos das operagdes aos arredores.

Requisitos Criticos
2111 A empresa identifica atividades locais que poderiam ter impactos adversos na empresa e toma as medidas
necessarias para prevenir a contaminacao do produto ocasionada por estas atividades.

Requisitos Menores

2121 Os limites geograficos da empresa estdo claramente definidos e séo controlados.

2122 Acdes eficientes estdo definidas para prevenir a contaminacéo do produto proveniente
das propriedades vizinhas. Estas a¢fes sdo revisadas periodicamente.

Areas Externas
As areas externas sé@o mantidas de maneira a prevenir a adulteracéo dos alimentos.

Requisitos Criticos

2211 Os equipamentos armazenados ha area externa estdo colocados de forma a prevenirem o refugio de pragas,
facilitarem o processo de inspecdo e protegerem o0s equipamentos da deterioragdo e contaminagéo.

2212 O lixo e os residuos sdo removidos da propriedade.

2213 N&o h& ervas daninhas e capim alto proximos as instalacdes.

2214 As vias de trafego, jardins e estacionamentos sdo mantidos livres de poeira, &gua parada e outros
contaminantes em potencial.

2215 Um sistema de drenagem esta disponivel para o terreno, telhados e outras areas.

2216 Compactadores, moédulos ou contéineres para residuos ou fragmentos Umidos e secos localizados na area

externa estdo instalados de maneira a prevenir a contaminagdo do produto. Estes recipientes sdo mantidos
visando minimizar e conter vazamentos e sao removiveis para que a area possa ser limpa.

2217 Contéineres e compactadores de lixo sdo fechados ou cobertos e estdo localizados sobre um piso de concreto
ou de maneira a minimizar a atracéo e o reflgio das pragas.
2218 O telhado e as estruturas sao bem mantidos.

Requisitos Menores
2221 A armazenagem de equipamentos na &rea externa é minima.
2222 As areas das béias dos caminhdes e da garagem sdo mantidas de modo a evitar a atragdo e habitacéo de pragas.

Equipamentos de Seguranca
A instalagdo e a manutengdo dos equipamentos e estruturas que apoiam o Programa de Seguranca da Empresa (Protecdo
contra o Bioterrorismo) ajudam a proteger contra a contaminagao intencional do produto.

Requisitos Menores
2321 Medidas de seguranca de carater fisico que requerem manutencéo ou design podem incluir:
e Muros ao redor do perimetro
e Camaras de monitoramento
e Portas de seguranga
e Postos de guardas de seguranca
e Acessos controlados
Areas de armazenamento a granel controladas
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2.4

2.5

2.6

2.7

Layout
Um layout espacoso e a localizacio adequada dos equipamentos, materiais e estruturas facilitam a inspecéo, a limpeza e
as atividades de manutencéo.

Requisitos Criticos

24.1.1 Um espago livre é mantido entre os equipamentos e as estruturas para facilitar a limpeza e a manutencao.
24.1.2 Ha um espaco adequado para a colocagdo de equipamentos e matérias-primas.
Pisos

Os pisos da instalacdo séo projetados e mantidos de forma a fornecer integridade estrutural, facilidade de limpeza,
prevenir contaminac&o e eliminar o abrigo ou entrada de pragas.

Requisitos Criticos

25.1.1 Os pisos sdo feitos de materiais que sdo faceis de limpar e manter em boas condigdes.

25.1.2 Juncdes e quinas de paredes/pisos recebem manutencéo a fim de facilitar a limpeza.

25.1.3 Orrificios, rachaduras e fendas na superficie de pisos sdo reparados para prevenir o acimulo de entulho e o
abrigo de pragas ou micrébios.

2514 Os pisos sao concebidos para atender as demandas das operagdes da instalagdo e suportar métodos e materiais
de limpeza.

2515 Os pisos sdo impermeaveis.

2516 Os pisos apresentam declive para direcionar o fluxo de agua ou efluentes para o sistema de drenagem.

Drenos

Os drenos da instalacéo séo projetados e mantidos de forma a fornecer integridade estrutural, facilidade de limpeza,
prevenir contaminac&o e eliminar o abrigo ou entrada de pragas.

Requisitos Criticos

2.6.1.1 Os drenos sao feitos de materiais que sdo faceis de limpar e manter em boas condicdes.

2.6.1.2 Os ralos com grades sdo instalados, recebem manutencao e permanecem operacionais em todas as areas de
processamento Umido ou lavagem.

2.6.1.3 As grades dos ralos sdo facilmente removiveis para limpeza e inspegao.

2.6.1.4 A drenagem é projetada e mantida de forma a minimizar o risco de contaminacéo dos produtos.

2.6.1.5 Para operacdes de alto risco, a drenagem tem o seu fluxo direcionado para longe de areas de alto risco (por

exemplo: cru vs. cozido).

Requisitos Menores

2.6.2.1 Equipamentos e drenos devem ser posicionados de forma que qualquer descarga ou derramamento proveniente
do processamento caia diretamente no dreno e ndo no piso.

2.6.2.2 Ralos podem ser facilmente acessados para limpeza e inspecéo.

Paredes

As paredes da instalacéo sdo projetadas e mantidas de forma a fornecer integridade estrutural, facilidade de limpeza,
prevenir contaminac&o e eliminar o abrigo ou entrada de pragas.

Requisitos Criticos

2.7.1.1 As paredes sdo feitas de materiais que sdo faceis de limpar e manter em boas condigdes.

2.7.1.2 Orrificios, rachaduras e fendas na superficie de paredes séo reparados para prevenir o acimulo de entulho e o
abrigo de pragas ou micrébios.

2.7.13 As paredes sdo projetadas, construidas, acabadas e recebem manutencao para:

e Prevenir o acimulo de sujeira
* Reduzir a condensacéo e o crescimento de mofo
e Facilitar a limpeza
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2.8

2.9

2.10

Tetos e Estruturas Aéreas
Elementos estruturais como vigas, suportes, acessorios, canos, tubulacdes ou equipamentos, ndo ameagam 0s produtos
alimenticios com vazamentos ou materiais soltos, descascados, pendurados ou pedacos destes materiais.

Requisitos Criticos

2.8.1.1 Os forros sao feitos de materiais que séo faceis de limpar e manter em boas condicoes.

2.8.1.2 Ha meios de acesso para a parte superior de forros ocos ou suspensos para facilitar atividades de limpeza,
manutenc¢do e inspecao.

2.8.1.3 Os forros sdo projetados, construidos, acabados e recebem manutencao para;

e Prevenir o acimulo de sujeira
e Reduzir a condensacéo e o crescimento de mofo
e Facilitar a limpeza

28.14 Vazamentos no telhado sdo identificados, controlados e reparados imediatamente.

2.8.15 InstalacOes, dutos, tubulacdes e estruturas suspensas sdo instalados e recebem manutengéo para que pingos
e condensagdo ndo contaminem alimentos, matérias-primas ou superficies que entram em contato com
alimentos.

2.8.1.6 Pingos e condensacédo sdo controlados para prevenir o estabelecimento de um ambiente favoravel ao
crescimento microbiano.

2.8.1.7 N&o ha tinta descascando ou ferrugem nos equipamentos ou nas estruturas suspensas. Somente ¢ aceitavel
oxidacao suave normal em superficies onde ndo ocorra contato com o alimento.

2.8.1.8 Outros materiais (como isolamento solto) ndo ameagam produtos alimenticios ou superficies de contato com
o alimento.

Controle de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas

O Programa de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas considera ndo somente se a iluminacao é adequada para a
produgdo segura de produtos alimenticios, mas também considera os materiais quebradicos que sdo usados para outras
finalidades dentro da empresa.

Requisitos Criticos

29.1.1 Uma iluminacao adequada esta disponivel em todas as areas.

29.1.2 As lampadas, acessorios, janelas, espelhos, claraboias e outros vidros posicionados acima das zonas e areas de
produto sdo do tipo seguro, ou sdo de alguma outra maneira protegidos para prevenir a quebra.

29.13 Os bulbos das lampadas e os vidros sdo substituidos de maneira que minimizam uma possivel contaminagéo
do produto.

29.14 Os vidros que ndo podem ser completamente protegidos estdo contemplados no Programa de Vidros,
Plasticos Quebraveis e Ceramicas.

29.15 Somente vidros essenciais estdo presentes na empresa. Se um vidro deve ser usado, ele é controlado pelo

Programa de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas.

Unidades de Tratamento de Ar
O ar usado na empresa é filtrado e os filtros e as telas séo mantidos para prevenir a contaminagéo do produto.

Requisitos Criticos

2.10.1.1 As unidades de tratamento de ar sdo equipadas com filtros limpos e estes estdo livres de mofo/bolor e algas.

2.10.1.2 Os dutos de retorno de ar para os sistemas de Aquecimento, Ventilagdo e Ar Condicionado (HVAC em inglés)
e as unidades de tratamento de ar sdo equipados com aberturas para inspe¢ao e limpeza.

2.101.3 Os ventiladores, sopradores, filtros, arméarios e camaras de ar estdo incluidos no Plano de Manutencéo
Preventiva para prevenir o mofo/bolor, o desenvolvimento de micrébios, a atividade de insetos e a captacao de
material estranho.

2.10.1.4 Os equipamentos sopradores de ar estdo localizados e sdo limpos e operados de maneira que ndo
contaminem as matérias-primas, os produtos em processo, 0s materiais de embalagem, as superficies de
contato com o alimento e os produtos acabados.

2.10.15 Os filtros séo capazes de remover particulas de 50 micron (Valor Minimo de Eficiéncia Relatada [MERV] 4)
ou maior.
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2.11

2.12

2.13

2.14

Requisitos Menores

2.10.2.1 Sdo instalados equipamentos de extragdo de pé para os equipamentos de manipulagédo de po seco.

2.10.2.2 Um sistema de ventilagao esta disponivel nas areas de armazenamento e processamento de produtos para
minimizar odores, gases e vapores.

Prevencao de Pragas
Os materiais, a estrutura e a manutencédo dos prédios e equipamentos apoiam o Programa de Manejo Integrado de Pragas.

Requisitos Criticos

21111 O prédio possui barreiras de prote¢do contra passaros, roedores, insetos e outras pragas.

21112 As portas externas, janelas e outras aberturas sdo passiveis de serem bem vedadas ou estdo projetadas a
prova de pragas com até ¥ polegadas ou 6 mm de abertura.

21113 Janelas, portas e claraboias que permanecem abertas para a ventilacdo possuem telas para prevenir a entrada
de pragas.

Vazamentos e Lubrificacdo
Os vazamentos, 6leos e a lubrificacdo sdo gerenciados para que eles ndo contaminem os produtos alimenticios.

Requisitos Criticos

21211 A empresa previne, identifica e elimina os vazamentos (6leos e lubrificantes) e a lubrificacdo em excesso.

212.1.2 Bandejas ou placas defletoras sdo instaladas em areas onde os motores e as caixas de engrenagem estdo acima
das zonas de produto e onde as esteiras se cruzam ou estdo em paralelo em diferentes niveis.

2.12.1.3 N&o existem manchas de graxa ou lubrificante em excesso no equipamento.

Lubrificantes
Os lubrificantes que séo essenciais para a operacgao eficiente dos equipamentos séo gerenciados para assegurar que eles
nao entrem em contato com os produtos alimenticios.

Requisitos Criticos

2.13.1.1 Somente lubrificantes de grau alimenticio sdo usados nos equipamentos de processamento e empacotamento
de produtos, ou em qualquer outro equipamento onde um contato acidental com o alimento possa vir a ocorrer.

2.13.1.2 Os lubrificantes sdo rotulados, segregados e armazenados em uma area especifica e segura. Os lubrificantes de
grau alimenticio e os de ndo-grau alimenticio sdo mantidos separados uns dos outros.

Prevencdo da Contaminacéo Cruzada
Diferentes etapas na producéo de produtos alimenticios podem impactar negativamente no processamento em outras areas.
A segregacao das operacBes minimiza as possibilidades de surgimento de perigos aos alimentos.

Requisitos Criticos

21411 As operacg0es sdo separadas baseadas no fluxo do processo, tipos de materiais, equipamentos, pessoas, fluxo
de ar, qualidade do ar e servicos necessarios.

2.14.1.2 O fluxo do processo, da recep¢do a expedicdo, esta organizado para prevenir a contaminacgao do produto. As
operaces de alto risco sdo segregadas das de baixo risco para minimizar a contaminagéo cruzada.

2.14.1.3 As éreas de lavagem e limpeza estdo localizadas longe das atividades de producéo, onde apropriado.

21414 Os banheiros séo equipados com sistemas de exaustdo de ar para o exterior e ndo abrem diretamente para as
areas de producéo, empacotamento ou armazenamento de matérias-primas.

2.14.15 Areas de limpeza e producéo sdo separadas com cortinas de ar, divisorias, portas ou outros sistemas de
exclusao.

2.14.1.6 InstalacGes e equipamento hidraulico sdo construidos e recebem manutencéo para prevenir a sifonagem
reversa e o retorno de fluxo.

2.14.1.7 O sistema de descarte de esgoto é adequado para o processo e recebe manutencao para prevenir
contaminagdo direta ou indireta do produto.
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2.14.1.8 Os sistemas Clean in Place (CIP) satisfazem as seguintes exigéncias de projeto para evitar a contaminacao:
e Permitem drenagem adequada
* N&o apresentam pontos sem saida
* Na&o hé conexdes cruzadas
e Contém plugues de tubulacdo que podem ser desconectados

2.14.1.9 Ha o controle de po, sujeira e microrganismos no ar e condensacdo em areas de envasamento e vedacéo a
fim de prevenir contaminagéo do produto.

Requisitos Menores
21421 As medidas de controle incluem isolamento ao redor das areas de envasamento e vedacao.

2.15 Construc¢ao de Equipamentos e Utensilios
Os equipamentos e o0s utensilios projetados para uma facil manutencéo asseguram o cumprimento com os Programas de
Pré-Requisitos e de Seguranca dos Alimentos.

Requisitos Criticos

2.15.1.1 Todos os equipamentos e utensilios sdo projetados e feitos de materiais que sao faceis de limpar e manter.

2.15.1.2 Os equipamentos para ingredientes, armazenagem de produtos, empacotamento, transporte por esteiras,
processamento e equipamentos a granel sao projetados e fabricados com materiais que séo facilmente limpos,
inspecionados e mantidos.

21513 As superficies de contato com o alimento sdo livres de corrosdo, durdveis e feitas de materiais atoxicos.

21514 As unides nas superficies de contato com o alimento séo lisas e livres de pontos de solda.

2.15.15 Tubulacdes, tanques de retencdo e mistura séo livres de defeitos e possuem unides lisas.

2.15.1.6 Tubulagdes, tanques de retencdo e mistura sdo autodrenaveis.

Requisitos Menores

2.15.2.1 Os equipamentos para 0 processamento de matérias-primas expostas, produto em processo e produto final
ndo embalado ndo sao construidos de madeira, sempre onde seja possivel e pratico. Se os equipamentos de
processo sdo de madeira, estes estdo em boas condigdes.

2.16 Materiais de Conserto Tempordrio
Os consertos temporarios sao algumas vezes necessarios e inevitaveis. Procedimentos para assegurar que eles néo se
tornem um perigo de contaminacéo estdo definidos.

Requisitos Criticos

2.16.1.1 Fita adesiva, arame, corda, papeldo, plastico ou outros materiais temporarios ndo séo usados para
consertos permanentes. Se eles forem usados para um conserto emergencial, eles sao datados e substituidos
por um material permanente assim que possivel.

2.16.1.2 Somente materiais de grau-alimenticio sao utilizados para consertos temporarios em superficies de contato
com o alimento.

2.16.1.3 A empresa mantém registros das ordens de servico ou pedidos de reparos/consertos.

2.16.1.4 A empresa segue 0s procedimentos para consertos temporarios.

Requisitos Menores
2.16.2.1 Os problemas de consertos temporarios sdo resolvidos assim que possivel e pratico.

2.17 Dispositivos de Medicéo da Temperatura
Os processos que requerem o controle da temperatura necessitam medidores que funcionem e sejam precisos.

Requisitos Criticos

217.1.1 Os dispositivos para medir a temperatura, incluindo termémetros, reguladores e controladores de registros,
estdo instalados em todos os equipamentos que esterilizam, pasteurizam ou de alguma forma previnem o
crescimento de micro-organismos patogénicos. Estes dispositivos sdo calibrados rotineiramente.
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2.18

2.19

2.20

217.1.2 Se os dispositivos para medir a temperatura séo utilizados em um processo critico a seguranca dos alimentos,
estes sdo calibrados contra um padrdo nacional.

2.17.1.3 Os dispositivos para medir a temperatura sdéo monitorados frequentemente.

21714 A empresa utiliza sistemas de monitoramento que acionam um alarme quando as temperaturas excedem os
limites pré-estabelecidos.

2.17.15 Os termOmetros se localizam dentro de refrigeradores, freezers e outras areas de armazenamento com
temperatura controlada.

Requisitos Menores
217.21 Dispositivos de controle de temperatura, quando utilizados em areas ndo criticas para a seguranca
alimentar, possuem calibracdo de acordo com métodos de calibracéo conhecidos.

Ar Comprimido/Gases que Entram em Contato com o Produto
O ar comprimido pode conter particulas, mofo/bolor, 4gua ou 6leo e pode contaminar o alimento.

Requisitos Criticos

2.18.1.1 O ar comprimido usado nas areas de processamento é corretamente filtrado para remover particulas de 5
micron ou maiores. O equipamento de ar comprimido ndo contém sujeira, 6leo ou agua.

2.18.1.2 As trampas de ar e os filtros sdo inspecionados e substituidos rotineiramente. Estas trampas de ar e filtros
estdo localizados e projetados de tal forma que quando inspecionados ou substituidos eles ndo contaminem o
produto.

2.18.1.3 Outros gases usados e que entram em contato com os produtos sdo de pureza adequada para proteger o
material acabado ou séo filtrados para remover os contaminantes.

2.18.1.4 S8o mantidos registros da inspecéo e substituicdo dos filtros.

Requisitos Menores
2.18.2.1 Os filtros de ar usados em superficies de contato com o alimento estdo localizados 0 mais préximo e préatico
do ponto de utilizagéo.

Equipamentos de Transporte
Os equipamentos, tais como empilhadeiras, podem introduzir problemas de contaminacéo cruzada se eles ndo estiverem em
boas condigdes.

Requisitos Criticos

21911 Os equipamentos de transporte, incluindo carrinhos de bandejas, paleteiras, outros carrinhos, monta-cargas,
mesas moveis e empilhadeiras, sdéo mantidos em boas condi¢Ges para prevenir a contaminagdo dos produtos
sendo transportados.

Armazenamento de Pecas (Almoxarifado)
Pecas de reposicao que ndo sdo mantidas em boas condic¢Ges ou estejam sujas podem levar a um risco de contaminacgéo do
produto devido a limpeza ou armazenagem inadequada.

Requisitos Criticos
2.20.1.1 Todas as pecas de contato com o alimento sédo armazenadas em um ambiente limpo acima do piso.
2.20.1.2 As correias transportadoras sujas ou usadas sdo descartadas e ndo sdo armazenadas para um uso futuro.

Requisitos Menores
2.20.2.1 Somente pecas de reposi¢do e equipamentos limpos sdo armazenados nos almoxarifados.
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2.21

2.22

2.23

2.24

Desenho das Instala¢oes de Lavagem das Mdéos
Equipamentos que eficientemente removem os contaminantes das méaos estao disponiveis as pessoas.

Requisitos Criticos

2.21.1.1 Agua corrente quente e fria é fornecida em todos os banheiros, pias e vestiérios.

2.21.1.2 As instalacdes para a lavagem das médos possui um fornecimento de agua adequado.

2.21.1.3 As instalac@es para a lavagem das maos estdo rotuladas e separadas das instalagdes usadas para a lavagem
de utensilios.

2.21.1.4 Equipamento de lavagem das maos que ndo requer o uso das méos é fornecido em areas de produgdo onde é
essencial para a segurancga do produto.

Requisitos Menores
2.21.2.1 Valvulas de mistura estdo instaladas para que a temperatura da agua possa ser ajustada.

Sistemas a Granel e Areas de Descarregamento
Sistemas a granel e &reas de descarregamento podem levar & contaminacao de produtos, caso sejam instaladas e mantidas
de forma inadequada.

Requisitos Criticos
22211 Sistemas a granel e areas de descarregamento séo instalados e recebem manutencéo para prevenir
contaminacao (por exemplo: telhado, cobertura, toldo, protetor, procedimentos contra clima severo, etc.).

Controle de Aménia
O vazamento de ambnia em areas de processamento pode levar & contaminagéo do produto.

Requisitos Criticos
2.23.1.1 Ha procedimentos em vigor para identificar e prevenir vazamentos de aménia no processo.
2.23.1.2 Os registros de inspec¢éo com as A¢des Corretivas documentadas séo atuais.

Tratamento de Aguas Residuais e Descarte de Esgoto

O tratamento de aguas residuais e o descarte de esgoto sdo conduzidos de forma que ndo apresentem problemas de
contaminac&o ou problemas com gerenciamento de pragas que possam exercer impacto sobre as instalacdes, ingredientes
ou produtos.

Requisitos Criticos

2.24.1.1 Os sistemas de tratamento de &guas residuais sdo gerenciados e recebem manutencéo para prevenir o
desenvolvimento de microbios ou problemas de manejo de pragas.

2.24.1.2 Os sistemas de descarte de esgoto sdo adequados e apropriados ao processo.

2.24.1.3 Os sistemas de descarte de esgoto recebem manutengéo para prevenir contaminagéo direta ou indireta do
produto.
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3. Praticas de Limpeza

A limpeza e a sanitizagdo dos equipamentos, utensilios e edificacbées para oferecer um ambiente de producéo inécuo
e seguro.

3.1

3.2

3.3

Limpeza
Limpar é muito mais do que fazer a empresa parecer limpa. Os métodos e os planos de limpeza levam em consideragéo a
seguranca dos alimentos.

Requisitos Criticos
3111 A limpeza ¢ feita de tal forma que previne a contaminagdo das matérias-primas, produtos e equipamentos.

Sanitizantes e Compostos de Limpeza de Contato com o Alimento
Os compostos de limpeza e 0s sanitizantes sao considerados produtos quimicos no Programa de Controle de Produtos Quimicos.

Requisitos Criticos

3211 Todos os compostos de limpeza e os sanitizantes usados para limpar superficies de contato com o alimento
tem a documentacéo de aprovacgdo para seu uso em contato com alimentos.

3212 As concentragdes dos sanitizantes sdo testadas para assegurar que elas estdo de acordo com o rétulo do
produto.

3.2.1.3 Todos os produtos quimicos de limpeza estdo corretamente identificados.

3.2.14 Todos os produtos quimicos de limpeza estdo armazenados em um local seguro, longe das &reas de producao
e armazenamento de alimentos, quando néo estdo sendo usados.

3.2.15 A empresa segue os procedimentos de verificagdo e possui os registros dos testes de concentracdo dos
quimicos, reanalises e A¢des Corretivas.

3.2.16 O equipamento é enxaguado da maneira exigida pelas instrugdes do rétulo para remover residuos quimicos.

Equipamentos e Ferramentas
Os equipamentos e ferramentas de limpeza podem ter um impacto negativo a seguranga dos alimentos se nao forem
corretamente gerenciados.

Requisitos Criticos

3.3.11 Os equipamentos e ferramentas de limpeza estdo disponiveis para serem usados.

3.3.1.2 Os equipamentos de limpeza sdo mantidos e armazenados de maneira que ndo contaminem os alimentos ou
equipamentos de produgéo.

3.3.1.3 Utensilios separados e distintos sdo usados para limpar superficies de contato com o alimento (zonas de
produto) e estruturas (areas de produto).

3.3.14 Utensilios usados para limpar banheiros ou ralos nunca sdo usados para nenhum outro tipo de limpeza.

3.3.15 Todos os utensilios de limpeza sao limpos e armazenados apropriadamente depois de serem usados.

A armazenagem apropriada inclui a segregacéo dos utensilios para assegurar que ndo ocorra uma
contaminag&o cruzada.

3.3.16 Um cadigo de cores ou outro tipo de classificacdo é usado para identificar e separar os utensilios de limpeza de
acordo com 0 uso previsto.

3.3.1.7 Ferramentas e panos limpos séo usados nas zonas de produtos.

3.3.1.8 Utensilios de limpeza que deixem residuos, como escovas com cerdas de metal, esponjas e |d de aco

ndo devem ser usados, a nao ser quando absolutamente necessarios. Se forem usados, a area devera ser
inspecionada ap0s 0 uso para identificar e eliminar quaisquer residuos restantes que possam contaminar o
produto.

3.3.19 A &gua usada para limpeza é restrita e usada de maneira que ndo contamine as matérias-primas, producto em
processao ou equipamento de producdo com goticulas, névoa ou contato direto.

3.3.1.10 Escadas e equipamento de limpeza designados séo usados em contato com superficies interiores em contato
com o produto e vasos de transporte a granel (isto é, vagdes, tanques).
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3.4

3.5

3.3.1.11

3.3.1.12

Escadas, equipamento de limpeza designados que séo usados em superficies de contato com o produto e vasos
de transporte a granel (isto é, vag@es, tanques) séo armazenados de maneira limpa e sanitaria.

Vestimentas, toucas e cobertura dos pés adequadas sdo usadas ao se entrar em vagdes ou outros vasos para
realizar limpeza, reparos, ou com outros propositos de modo a evitar a contaminacao de superficies internas
em contato com o produto com cabelos ou qualquer outro material estranho.

Requisitos Menores

3321

3.3.2.2

3.3.2.3

Mangueiras de ar com pressao manométrica reduzida sao utilizadas somente para limpar equipamento
inacessivel.

As mangueiras de ar sdo usadas para limpeza quando as instalacfes ndo estdo em operagao para evitar
possivel contaminacao do produto.

Empilhadeiras, paleteiras manuais e equipamentos semelhantes sdo limpos e a limpeza é acompanhada de
acordo com o Plano Mestre de Limpeza ou Cronograma de Manutengéo Preventiva.

Limpeza de Rotina Didria (Housekeeping)
A limpeza de rotina diaria foca em manter a empresa sempre limpa e organizada.

Requisitos Criticos

3411
34.12
34.13

As atividades de limpeza diéria sdo cumpridas de maneira a prevenir uma contaminacao.

As atividades de limpeza diéria séo de responsabilidade de um departamento especifico.

As atividades de limpeza diaria asseguram que as areas de trabalho e apoio estejam sempre limpas durante
o horario de funcionamento da empresa.

Limpeza da Zona de Produtos

A limpeza se concentra no interior de estruturas e equipamentos, que s6 pode ser limpo durante periodos em que a area
ndo estd em producao. Isso requer funcionarios que tenham sido treinados, e muitas vezes exige a assisténcia de pessoal de
manutencdo ou producéo, para que o equipamento seja desmontado corretamente a fim de fornecer uma limpeza efetiva da
zona de produtos e prevenir a contaminagdo de produtos.

Requisitos Criticos

3511
3512
3.5.1.3
3514

35.15

35.1.6

3.5.1.7
3.5.1.8

3.5.1.9

3.5.1.10
35111

3.5.1.12

3.5.1.13

As atividades de limpeza estdao de acordo com os procedimentos aplicaveis de limpeza do equipamento.
As atividades periddicas de limpeza séo agendadas em um Plano Mestre de Limpeza ou equivalente.

As atividades periddicas de limpeza séo designadas.

Protecdes, molduras e painéis dos equipamentos sao removidos e substituidos para inspecionar e limpar o
interior de todo o equipamento.

O equipamento e equipamentos suspensos estruturais (incluindo luzes, tubulaces, vigas e grades de
ventilagdo) recebem agendamento para limpeza periddica no Plano Mestre de Limpeza para prevenir mofo,
desenvolvimento de insetos ou outros problemas de contaminacéo de produto.

Superficies de contato com alimentos, zonas de produtos e equipamentos que exigem sanitizacdo sdo limpos e
sanitizados.

Equipamentos e utensilios que ndo exigem sanitizacao sdo limpos de acordo com um plano pré-determinado.
Utensilios e recipientes sdo lavados e secos entre suas utilizagdes, ou como for adequado, e armazenados em
posicéo invertida acima do piso.

Equipamentos de manipulacdo do produto e zonas de produto séo limpos com a frequéncia necessaria para
evitar que residuos sejam transferidos aos produtos.

As bandejas e carrinhos de limpeza séo limpos e recebem manutencéo.

Atividades de limpeza de manuteng¢do séo concluidas de forma que ndo comprometem a seguranca do produto.
Isto inclui, mas néo se limita a remoc&o de entulho, como porcas, parafusos, arruelas, pedacos de fios, fita,
hastes de solda e outros pequenos itens que poderiam contaminar o produto, e a realizacéo de inventario desses
materiais.

Equipamentos ou outras superficies de contato usadas na produgdo, armazenamento e transporte de gelo
para o resfriamento do produto ou como ingredientes, sdo limpos e sanitizados de acordo com um plano
pré-determinado.

Tubulagdes, tanques de retencéo e mistura podem ser esvaziados, limpos e sanitizados, como for necessario.
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3.6 Limpeza da Area de Suporte e das Areas Fora da Zona de Produtos
A limpeza de areas fora da zona de produtos e areas de suporte elimina residuos do produto que possam possibilitar
o desenvolvimento de insetos, mofo ou outros contaminantes que possam afetar o produto ou exercer impacto sobre a
producéo.

Requisitos Criticos

3.6.1.1 Painéis e caixas elétricas sem vedacao, localizadas em areas que sao suscetiveis ao desenvolvimento de
insetos sdo limpas e inspecionadas a cada quatro semanas.

3.6.1.2 Prote¢des, molduras e painéis dos equipamentos sdo removidos e substituidos para inspecionar e limpar o
interior de todo 0 equipamento que ndo esteja em zonas diretas de produto.

3.6.1.3 Areas de suporte que podem exercer impactos sobre o equipamento, produgdo ou armazenamento de

matérias-primas ou produtos acabados (por exemplo: lavatorios, oficinas de manutengao, areas de lavagem
de bandejas ou panelas, etc.) sdo limpas para prevenir a contaminagdo do produto ou o desenvolvimento de
insetos.

3.6.14 Areas ndo destinadas a producéo e utilizadas para o armazenamento de equipamento, matérias-primas,
produtos acabados ou utensilios de contato com produtos sdo limpas e recebem manutencgdo para prevenir a
contaminacgdo de produtos, matérias-primas ou equipamentos.

3.6.1.5 As areas abaixo dos niveladores de doca sdo limpas com a frequéncia necessaria para prevenir o acimulo de
entulhos, produtos derramados ou outros materiais em excesso.

3.6.1.6 As estantes e prateleiras de armazenamento sao limpos com a frequéncia necessaria para prevenir o
acumulo de entulhos, produtos derramados ou outros materiais em excesso.

3.6.1.7 Areas de recuperagao e retrabalho sio limpas com a frequéncia necesséria para controlar derramamentos

e produtos danificados, a fim de prevenir o desenvolvimento de problemas de sanitizacéo que possam levar a
contaminacg&o do produto ou atividade de pragas.

3.6.1.8 Os equipamentos de refrigeracdo (por exemplo: condensadores, ventiladores, etc.) sdo limpos com
frequéncia definida para prevenir o acimulo de micrébios e sujeira.
3.6.1.9 Os drenos sdo limpos e sanitizados rotineiramente para prevenir o desenvolvimento de microbios e pragas.

Requisitos Menores
3.6.2.1 Superficies que ndo entram em contato com alimentos sao limpas regularmente e de acordo com a necessidade.

3.7 Sistemas Clear In Place (CIP)
Sistemas CIP, com manutencao e funcionamento adequados, permitem uma limpeza efetiva e eficiente das superficies de
contato com o produto.

Requisitos Criticos

3.7.11 O sistema CIP é monitorado por meio de sensores de pressao e termémetros de indicagéo e registro.

3.7.1.2 As exigéncias minimas para tempo/temperatura e vazéo sao estabelecidas e documentadas.

3.7.1.3 As exigéncias para a concentracdo de produtos quimicos sédo estabelecidas e documentadas.

3.7.14 Aspersores, tubos, bracadeiras, engates e conexdes sdo completamente desmontados para permitir processos
adequados de limpeza e inspecéo.

3.7.15 Tanques, tubulag@es, envasadores etc., sdo esvaziados, limpos e sanitizados para atender as normas
reguladoras ou do setor.

3.7.16 O sistema é completamente limpo durante mudancas de fdrmulas que contém alergénicos para formulas
sem alergénicos ou formulas que contém diferentes alergénicos.

3.7.1.7 Os registros CIP e tabelas de registro sdo mantidos e atualizados.

3.7.1.8 Os registros CIP e tabelas de registro séo revisados para determinar se as exigéncias de tempo/temperatura,
vazdo e concentracao de produtos quimicos sdo aplicaveis ao processo e estdo sendo cumpridas.

3.7.19 Os operadores de CIP sdo treinados para o uso de componentes de limpeza, sanitizantes e para operar

adequadamente o equipamento CIP.
3.7.1.10 A verificagdo do enxague € realizada e documentada com frequéncia definida.

Requisitos Menores
3.7.21 O sistema CIP possui filtros para evitar que os aspersores ou superficies de contato com o produto sejam
contaminados por material estranho.
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4. Manejo Integrado de Pragas

A avaliagcdo, o monitoramento e o gerenciamento da atividade de pragas para identificar, prevenir e eliminar as
condicées que possam estimular ou sustentar uma populagéo de pragas.

4.1

4.2

4.3

4.4

Programa de Manejo Integrado de Pragas (MIP)
Um Programa escrito de MIP garante que a empresa possua controles e processos eficientes para minimizar a atividade de
pragas.

Requisitos Criticos

41.1.1 A empresa possui um Programa escrito de Manejo Integrado de Pragas (MIP).

4.1.1.2 O Programa MIP incorpora os requisitos dos outros Programas escritos de Pré-Requisitos e de Seguranca dos
Alimentos da empresa.

4.1.1.3 O Programa MIP esté escrito e é implementado por funcionarios internos treinados ou por terceirizados

registrados, treinados ou com licenca.

Requisitos Menores
4121 Se o desenvolvimento e a implementagdo do Programa MIP for terceirizado, o Programa inclui as
responsabilidades tanto dos funcionarios internos quanto dos empregados dos contratistas.

Avaliacdo da Empresa
Uma revisdo anual da empresa fornece uma avalia¢io do Programa MIP garantindo que ele seja eficiente.

Requisitos Criticos

4211 Uma avaliagdo anual da empresa é conduzida com relagédo ao MIP.

4212 A avaliacdo engloba todas as areas internas e externas da empresa.

4213 Os resultados da avaliagdo e as A¢Oes Corretivas sdo documentados e séo usados para desenvolver e
atualizar o Programa MIP.

4214 As avaliagdes sao feitas por funcionarios da propria empresa ou por pessoas contratadas e que estdo treinadas
em MIP.

Outras Diretrizes
As empresas que usam programas alternativos (tais como organicos, verdes ou sustentaveis) também sédo responsaveis por
ter Programas MIP.

Requisitos Criticos

43.1.1 Os Programas MIP estabelecidos para diretrizes alternativas (tais como 0s organicos, verdes ou sustentaveis)
demonstram um gerenciamento efetivo das pragas através da falta de evidéncias de problemas de manejo de
pragas e por cumprirem com o critério estabelecido na se¢cdo MIP desta norma.

Contratos Assinados
Um contrato assinado entre a empresa e o prestador de servico de MIP garante que tanto o prestador de servi¢o quanto a
empresa sejam responsaveis pela eficiéncia nas atividades de manejo de pragas.

Requisitos Criticos
4411 A empresa possui um acordo firmado que inclui:
e Nome da empresa
*  Pessoa de contato na empresa
e Frequéncia dos servicos a serem prestados
»  Descricéo dos servigos contratados e como eles serdo cumpridos
e Vigéncia do contrato
»  Especificacdes da armazenagem dos equipamentos e materiais, onde aplicavel
e Lista dos produtos quimicos aprovados, prévio ao uso
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e Procedimentos dos chamados de urgéncia (quando, porque, para quem ligar)
»  Registros dos servicos a serem mantidos
e O requerimento para notificar a empresa de qualquer mudancga nos servi¢os ou materiais usados

4.5 Credenciais e Responsabilidades
A empresa protege seus produtos alimenticios através da verificacao de que os prestadores de servicos de MIP, tanto internos
quanto contratados, sdo qualificados.

Requisitos Criticos

4511 A empresa mantém uma cdpia do certificado ou do registro de cada pessoa que presta 0s servigos de manejo
de pragas na empresa, como exigido por lei.
45.1.2 Se a lei ndo exige uma certificacdo ou registro, os prestadores de servigos de MIP séo treinados na forma

apropriada e segura de usar 0s materiais de manejo de pragas através da participagdo em um seminario
reconhecido ou algum outro treinamento documentado. A evidéncia do treinamento esté arquivada ou esta
disponivel eletronicamente.

45.1.3 Os aplicadores comprovam sua participacao em treinamentos de BPF (Boas Préaticas de Fabricagao).

45.1.4 Os prestadores de servigos de MIP sdo supervisionados por um aplicador licenciado, se exigido ou permitido
por lei.

4515 A empresa mantém uma cdpia atualizada da licenca de funcionamento da empresa de manejo de pragas
expedida pelo érgdo governamental apropriado, se exigido por lei.

45.1.6 A empresa mantém uma cdpia atualizada do certificado de responsabilidade civil que especifica a cobertura

do seguro, onde disponivel.

Requisitos Menores
4521 Os prestadores de servicos de MIP mantém evidéncia de sua competéncia através de exames feitos em uma
organizacgéo reconhecida.

4.6 Documentacdo dos Pesticidas
A empresa mantém rotulos atualizados dos pesticidas e fichas técnicas de seguranga ou Fichas de Seguranca dos Produtos
Quimicos (FISPQ/MSDS) para garantir o uso correto dos pesticidas.

Requisitos Criticos

46.1.1 As Fichas de Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ) ou equivalente estdo arquivadas para todos
0s pesticidas usados na empresa, tanto por pessoal interno quanto por contratistas. A documentacao esta
disponivel para revisdo, quando solicitado, em papel ou em arquivos eletrénicos

4.6.1.2 As copias dos rotulos dos pesticidas estdo arquivadas para todos os pesticidas usados na empresa. A
documentacéo esté disponivel para reviséo, quando solicitado, em papel ou em arquivos eletronicos.

Requisitos Menores
4.6.2.1 O idioma do pais é considerado quando se fornece FISPQ/MSDS, fichas técnicas e rétulos.

4.7 Documentacéo da Aplicacéo dos Pesticidas
A empresa possui registros para identificar, verificar e documentar o cumprimento dos requisitos legais e do MIP.

Requisitos Criticos
4.7.1.1 Os documentos das atividades de aplicacéo dos pesticidas inclui:
*  Nome dos produtos aplicados
e O numero de registro do produto na Agéncia de Protecdo Ambiental (EPA em inglés), na Agéncia
Regulatoria de Manejo de Pragas (PMRA em inglés), na Autorizacéo de Uso do Produto (AUP), ou
equivalente, de acordo com a lei
e Pragaalvo
* Dose da aplicacdo ou percentual de concentracéo
e Local especifico da aplicacdo
e Método de aplicacao
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4.8

4.9

4.10

*  Quantidade de pesticida usado no local da aplicagéo
» Diae horada aplicagéo
e Assinatura do aplicador

Requisitos Menores
4.7.2.1 A empresa mantém um registro de dados adicionais incluindo o nimero do lote do produto usado e o nimero
do certificado ou registro do aplicador, quando exigido pelas leis locais.

Controle dos Pesticidas
Os pesticidas sdo gerenciados como parte do Programa de Controle de Produtos Quimicos.

Requisitos Criticos

48.1.1 Os pesticidas estao armazenados em uma area trancada e com acesso restrito. As areas de estocagem sao
adequadas quanto ao tamanho e a construcdo e sédo devidamente ventiladas.

48.1.2 Os pesticidas sdo armazenados de acordo com as instrucdes do rétulo.

4.8.1.3 Os recipientes e os equipamentos de aplicacéo dos pesticidas sdo rotulados para identificar o seu contetdo.
Um mesmo equipamento de aplicagdo ndo é usado para multiplos pesticidas.

48.14 Os recipientes dos pesticidas sao descartados de acordo com as instrucdes do rétulo e os requisitos da lei.

48.15 Sinais de alerta estdo colocados na entrada de cada area de estocagem de pesticidas.

48.1.6 A empresa mantém uma lista completa dos pesticidas em estoque.

4.8.1.7 Materiais e procedimentos para controle de vazamentos estdo disponiveis.

Andlises de Tendéncias
A documentacao da evidéncia e da atividade de pragas € revisada e usada para identificar e eliminar as areas onde a
atividade de pragas € observada e para documentar as A¢oes Corretivas tomadas.

Requisitos Criticos

49.1.1 Os registros dos servigos sdo precisos e completos e descrevem os niveis atuais da atividade de pragas e
incluem recomendagdes para Ac¢bes Corretivas adicionais.

4.9.1.2 O formulério de observacéo de pragas fornece informagdes sobre a resposta dada pelo pessoal do manejo de
pragas.

4.9.1.3 Todos os registros relacionados as atividades de manejo de pragas estdo disponiveis para revisdo em papel ou
arquivos eletrénicos, quando solicitados.

49.1.4 O formulério de observacao de pragas estd em um local pré-definido.

4915 O formulério de observacéo de pragas inclui:
 Data
e Hora

e Tipo de praga observada
e Ac0es tomadas
*  Nome da pessoa que preencheu o formulario

4.9.1.6 As pessoas do manejo de pragas (prestadores de servico ou funcionarios proprios da empresa) revisam este
formuléario a cada trimestre para identificar tendéncias na atividade de pragas. Um relatério das observacoes
é enviado ao funcionério responsavel na empresa.

4.9.1.7 Ac0es Corretivas estdo documentadas para os problemas identificados.

Documentacéo dos Dispositivos de Monitoramento

A documentacao dos dispositivos de monitoramento é mantida para garantir que os dispositivos estdo colocados nos
lugares corretos e que sdo inspecionados apropriadamente e para permitir a analise das tendéncias observadas nas
atividades das pragas.

Requisitos Criticos
4.10.1.1 Um estudo detalhado de toda a empresa € conduzido e os resultados estdo documentados e sdo usados para
determinar a localizagdo dos dispositivos de monitoramento.
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412

4.10.1.2 Um mapa do local, atualizado e preciso, que indica a localiza¢éo de todos os dispositivos de monitoramento
de pragas utilizados para o controle de roedores e insetos esta disponivel.

4.10.1.3 A colocacao temporaria de qualquer dispositivo de monitoramento de pragas para 0 monitoramento a curto
prazo estd mapeado separadamente. As observagdes estdo documentadas de acordo com a frequéncia definida
no Programa MIP.

4.10.1.4 A empresa registra todos os servicos que foram realizados em todos os dispositivos de monitoramento de
pragas.

4.10.1.5 Os servigos realizados nos dispositivos de monitoramento sdo documentados usando mecanismos de
registro tais como cartdes perfurados, codigo de barras ou registro manual e podem estar guardados em papel
ou em formato eletronico.

4.10.1.6 Os servigos registrados nos dispositivos de monitoramento sdo consistentes com a documentacéo arquivada
na empresa.

Dispositivos de Monitoramento Externo para Roedores
O gerenciamento dos dispositivos de monitoramento externo para os roedores impede 0s mesmos de entrarem na empresa.

Requisitos Criticos

41111 Baseado no estudo detalhado da empresa, os dispositivos de monitoramento externo séo colocados ao longo
das bases das paredes na parte externa dos edificios.

411.1.2 Todos os dispositivos de monitoramento externo sdo inspecionados no minimo uma vez por més. Estes
dispositivos sdo checados com maior frequéncia quando a atividade de pragas aumenta.

4.11.1.3 Os portas-isca externos que usam rodenticidas sdo chaveados com lacres de plastico descartaveis, cadeados
ou itens fornecidos pelo fabricante, como as chaves proprias para estes portas-isca.

41114 Os portas-isca externos sdo resistentes a sabotagem e estdo corretamente posicionados, fixos ao local,
chaveados e rotulados.

41115 Somente sdo usadas, nos portas-isca externos, iscas aprovadas pelo drgédo regulatério autorizado para
questdes de MIP (por exemplo, o EPA nos Estados Unidos) ou as que o rétulo autorize seu uso nas industrias
de alimentos.

4.11.1.6 As iscas estdo presas dentro dos portas-isca, estdo em boas condicdes e sdo substituidas quando necessario
baseado nas instrugdes do rétulo ou na recomendacao do fabricante para evitar a deterioragéo.

Requisitos Menores
41121 Os dispositivos de monitoramento estdo colocados em intervalos de 15 a 30 metros (50 a 100 pés). As areas
com altos indices de atividade de roedores tém uma concentragdo maior de dispositivos.

Dispositivos de Monitoramento Interno para Roedores
Os dispositivos de monitoramento interno para roedores identificam e capturam os roedores que conseguem chegar a
empresa.

Requisitos Criticos
412.1.1 Iscas toxicas e ndo téxicas ndo sdo usadas para monitoramento interno.
4.12.1.2 Baseado no estudo detalhado da empresa, os dispositivos de monitoramento interno sdo colocados em areas
sensiveis especificas a cada espécie de roedor e em outras areas de atividade de pragas, incluindo:
e Armazéns de materiais no momento do recebimento ou areas principais de armazenamento de matérias-
primas
+  Areas de manutencdo com acesso ao exterior
+  Areas intermediarias/temporarias onde os materiais s&o colocados depois de entregues pelo armazém/
deposito
+  Areas de armazenamento de produtos acabados
+  Areas que tem o potencial para o acesso dos roedores devido aos padrées de trafego ou as atividades que
ocorrem no local
+  Areas elevadas onde a atividade de ratos de telhado ¢ evidente ou provavel
+  Areas de trafego intenso
*  Ambos os lados das portas da fabrica que abrem para o exterior
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4.13

4.12.1.3

412.1.4

41215

4.12.1.6

Os dispositivos de monitoramento interno estdo colocados ao longo das paredes perimetrais. O espacamento
e 0 numero de armadilhas esta baseado nos niveis de atividade dos roedores.

Os dispositivos de monitoramento interno estdo posicionados corretamente, estdo limpos e sdo inspecionados
Nno Minimo uma vez por semana.

A menos que sejam proibidos pela legislacdo, os dispositivos de monitoramento interno incluem:

*  Armadilhas mecénicas

e Armadilhas de gatilho

e Placas de cola

As empresas nos paises que proibem o uso de armadilhas mecanicas podem considerar o uso de dispositivos
alternativos, analisados caso a caso. Estes dispositivos podem incluir:

e Armadilhas de gas

e Gaiolas (captura viva)

e Tubos sobe e desce (see-saw tubes)

* Armadilhas eletrocutoras

e Armadilhas de gatilho que enviam alertas por e-mails ou mensagens de texto

Requisitos Menores

412.2.1

Os dispositivos de monitoramento estdo colocados a intervalos de 6 a 12 metros (20 a 40 pés) ao longo de
paredes externas e sdo estrategicamente colocados em &reas sensiveis em direcdo ao interior da fabrica.

Armadilhas Luminosas para Insetos
Quando usadas, as armadilhas luminosas para insetos ajudam na identificacdo e monitoramento dos insetos voadores.

Requisitos Criticos

413.1.1

4.13.1.2
4.13.1.3

413.1.4

4.13.1.5

4.13.1.6

4.13.1.7

As armadilhas luminosas estdo instaladas a mais de 3 metros (10 pés) de distancia das superficies de
contato com o alimento, produtos expostos, embalagem e matérias-primas nas areas de processo ou
armazenamento.

As armadilhas luminosas estdo instaladas de maneira que ndo atraiam insetos para dentro da empresa.

Os servicos de checagem sdo realizados em todas as unidades semanalmente durante a alta temporada de
insetos e mensalmente durante a baixa temporada de insetos ou conforme o clima da regido. As checagens
incluem:

e Esvaziamento dos dispositivos onde os insetos capturados sdo coletados

e Limpeza das unidades

e Consertos

e Checagem para detectar a quebra dos bulbos das lampadas

Bulbos de lampadas resistentes & quebra séo usados em todas as unidades ou existe uma explicacdo no
Programa de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas.

Todos os servigos feitos nas armadilhas luminosas estdo documentados. Os registros dos servigos sao
mantidos no dispositivo e arquivados junto com a documentacdo de manejo de pragas.

As armadilhas luminosas sdo usadas para monitorar a atividade de insetos voadores em locais onde existe a
probabilidade de acesso a empresa pelos insetos.

A instalacdo documenta os tipos e quantidades de insetos encontrados nas armadilhas luminosas e
utiliza a informac&o para identificar e eliminar a fonte de atividade. 1sso pode incluir, mas sem limitacdes,
a identificacdo dos tipos de insetos (por exemplo: insetos voadores noturnos, moscas, insetos de produtos
armazenados, etc.) e quantidades capturadas (nimeros especificos ou relativos [ou seja, alto, médio, baixo])
para avaliar os riscos e determinar as medidas de controle adequadas para serem tomadas.

Requisitos Menores

413.2.1

Os tubos das armadilhas luminosas para insetos sdo trocados pelo menos uma vez ao ano no comeco da
temporada de atividade.
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4.14

4.15

4.16

4.17

Dispositivos de Monitoramento com Feroménios

Os dispositivos de monitoramento com feroménios ajudam na identificac@o de insetos em produtos
armazenados nas areas propensas a este tipo de infestagdo (por exemplo, gréos, cereais,temperos ou ervas )

Requisitos Criticos

41411 Os dispositivos de monitoramento com feroménios estéo instalados de acordo com as instruc¢des do rétulo.

4.14.1.2 Os dispositivos de monitoramento com feromdnios sdo inspecionados numa frequéncia definida.

4.14.1.3 A empresa documenta os tipos e as quantidades de insetos encontrados durante as inspecdes e usa esta
informac&o para identificar e eliminar as causas da atividade.

Controle de Pdassaros
O controle de péassaros faz parte do Programa MIP para prevenir a contaminacao dos produtos alimenticios.

Requisitos Criticos
4.15.1.1 Os passaros sdo controlados por exclusao com:
* Redes
e Armadilhas
*  ModificacBes apropriadas na estrutura
e Outros métodos legalmente aprovados
4.15.1.2 Os avicidas somente sdo usados se a lei permitir.
4.15.1.3 Os avicidas sdo usados conforme as instrugdes do rétulo e a legislacao local.

Controle de Animais Selvagens
Além de roedores, insetos e passaros, outros animais podem tornar-se pragas se ndo forem gerenciados.

Requisitos Criticos

4.16.1.1 Os animais selvagens que estabelecem seu habitat no terreno da empresa ou dentro da empresa sdo removidos
de acordo com a legislacdo e normas locais. Os animais selvagens podem incluir cachorros, gatos ou outros
animais domésticos.

Requisitos Menores
4.16.2.1 S&o considerados a aplicacdo de medidas para controlar os animais selvagens, onde apropriado. Os
dispositivos opcionais incluem:
* Arames
e Redes
»  Dispositivos de distragdo
*  Repelentes
e Materiais que previnam a entrada

O Habitat da Praga
Um habitat atraente dentro ou ao redor da empresa aumenta as chances de problemas com pragas.

Requisitos Criticos

417.1.1 A empresa aborda e elimina qualquer esconderijo de roedores, caminho de roedores e condi¢des que fornegam
abrigo ou possam atrair os roedores ou outras pragas para a empresa ou para as areas externas da empresa.

4.17.1.2 A implementacdo de um programa de manejo de pragas efetivo é demonstrada por auséncia de atividade
identificada de pragas. Especificamente, a atividade de pragas cuja identificagdo e controle sejam gerenciados
com parte do programa IPM.
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5. Adequagdo dos Programas

A coordenacéo do apoio da geréncia, das equipes multifuncionais, da documentacgéo, educagdo, treinamento e dos
sistemas de monitoramento para assegurar que todos os deparfamentos da empresa trabalhem juntos eficientemente
para fornecer um produto acabado sauddvel e seguro.

5.1

5.2

5.3

Politica Escrita
A empresa enfatiza através de declaracoes claramente definidas e documentadas seu compromisso com a elaboragao de
produtos alimenticios seguros e legais.

Requisitos Criticos
5111 Ha uma Politica escrita que delineia aos consumidores 0 compromisso da empresa em produzir produtos
seguros e legais.

Requisitos Menores

5121 Esta Politica esta assinada pela alta geréncia.

5122 A Politica é comunicada regularmente para toda a empresa.

5123 A alta geréncia revisa regularmente a Politica.

5.1.24 Os supervisores e as pessoas chaves sao treinadas para entender e implementar a Politica.
Responsabilidades

A geréncia autoriza e apoia uma pessoa qualificada, a nivel de supervisao, para assegurar que a empresa cumpre 0s
Programas, leis e regulamentos.

Requisitos Criticos

5211 Os supervisores monitoram a eficacia da implementacao dos Programas de Pré-Requisitos e de Seguranca
dos Alimentos.

5212 A empresa possui um organograma atualizado e preciso que mostra quem é responsavel por assegurar
0 cumprimento as leis e pautas regulamentarias.

5.2.1.3 A empresa possui um procedimento escrito para manter os Programas de Pré-Requisitos e de Seguranca dos

Alimentos atualizados e precisos. Novas e importantes informagdes podem incluir:
e Legislacdo
e Assuntos de Segurancga dos Alimentos
e Desenvolvimentos cientificos e técnicos
e Cadigos de praticas da industria
5214 As instalacfes definem procedimentos escritos para satisfazer exigéncias legislativas de acordo com
as exigéncias do pais ou de exportacao (por exemplo: identificacdo e controle de alergénicos, Registro de
Alimentos Identificaveis, Ato de Modernizacao da Seguranca de Alimentos, etc.). A empresa esta ciente do
programa e sobre o seu papel na implementacéo das exigéncias.

Apoio
A geréncia oferece recursos humanos e financeiros para apoiar os Programas de Pré-Requisitos e de Seguranca dos
Alimentos.

Requisitos Criticos

53.1.1 Todos os departamentos diretamente envolvidos em implementar os Programas de Pré-Requisitos e de
Seguranca dos Alimentos tém um or¢camento e mdo-de-obra para manter a aquisicao correta e oportuna
de ferramentas, materiais, equipamentos, dispositivos de monitoramento, produtos quimicos e outros
itens de apoio.
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5.4

5.5

5.6

Procedimentos Escritos
Todos os Pré-Requisitos da empresa possuem Programas escritos que incluem os procedimentos. Os procedimentos séo
criticos a seguranga dos alimentos porque eles especificam 0s responsaveis, as agdes e 0s cronogramas.

Requisitos Criticos

54.1.1 Os procedimentos definem:
«  Descrigdes de trabalho que identificam os responsaveis pelos Programas de Pré-requisitos e Seguranca
Alimentar

e Suplentes/Encarregados que sdo indicados para assumir tal responsabilidade em caso de auséncia
dos funcionarios principais
54.1.2 Os procedimentos escritos estdo imediatamente disponiveis para os funcionarios da fabrica.

Treinamento e Educacéio

O treinamento e a educacéo programados e seguidos regularmente asseguram que a empresa implementa apropriadamente
os Programas de Pré-Requisitos e de Segurancga dos Alimentos. O treinamento e a educacéo sdo para todos 0s
funcionarios — desde o nivel inicial até a geréncia.

Requisitos Criticos

55.1.1 Ha procedimentos escritos para desenvolver e fornecer treinamento e educagéo de temas relacionados aos
Pré-Requisitos e a Seguranga dos Alimentos a todos os funcionarios.

55.1.2 Registros de treinamento e educacao sdao mantidos para todos os funcionarios.

55.1.3 O treinamento inclui meios estabelecidos para a verificacdo do entendimento das informacdes apresentadas
(por exemplo: teste, verificagcdo do supervisor, respostas verbais, etc.).

55.14 Antes de comecar o trabalho, funcionarios novos, pessoal temporario e terceirizados/contratistas sao

treinados e educados nos Programas de Pré-Requisitos e de Seguranca dos Alimentos. Estas pessoas sao entdo
supervisionadas para verificar o cumprimento destes Programas.

55.15 Treinamento e educacéo de reciclagem sdo fornecidos no minimo uma vez ao ano ou mais frequente, se
necessario.

Autoinspecoes
Funcionarios responsaveis avaliam regularmente como a empresa implementa e monitora os Programas de Pré-Requisitos
e de Seguranca dos Alimentos.

Requisitos Criticos

5.6.1.1 A empresa possui um Comité de Seguranca dos Alimentos.

5.6.1.2 O Comité de Seguranca dos Alimentos programa e conduz autoinspecoes de toda a fabrica e areas externas no
minimo uma vez por més.

5.6.1.3 O Comité de Seguranca dos Alimentos documenta os resultados das autoinspecfes. A documentagdo inclui:

e Observacoes identificadas

e Acdes Corretivas

e Responsavel por tarefas especificas
¢ Resultados alcancados

5.6.1.4 Os resultados das autoinspecgdes sdo levados a atencao dos funciondrios responsaveis pela atividade
inspecionada.

5.6.1.5 O Comité de Seguranca dos Alimentos e as pessoas chaves responsaveis definem um cronograma para a
implementacdo das Ac¢des Corretivas.

5.6.1.6 Os resultados das Agdes Corretivas sdo verificados para assegurar um resultado satisfatdrio.

Requisitos Menores

5.6.2.1 O Comité de Seguranca dos Alimentos é composto por membros que possuem fungdes diferentes na empresa.
5.6.2.2 Inspecdes de seguimento asseguram que as observacdes foram corrigidas.
5.6.2.3 Auto-inspecdes incluem avaliagdes durante tempo de parada para garantir inspe¢éo detalhada de

equipamentos e estruturas.
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5.7

5.8

5.9

Auditorias de Procedimentos Escritos
Depois que os procedimentos foram escritos e os funcionarios foram treinados, a empresa regularmente audita os
procedimentos escritos para assegurar que eles ainda sédo validos.

Requisitos Criticos

5.7.1.1 O escopo e a frequéncia da auditoria esta baseada na avaliacao de risco ou na importancia da atividade. As
auditorias sdo realizadas no minimo uma vez ao ano e inclui a execugdo do programa.

5.7.1.2 As auditorias sdo conduzidas por auditores competentes que sdo independentes da area sendo avaliada.

5.7.1.3 O auditor documenta os resultados da auditoria. A documentacéo inclui:

e Observacoes identificadas

e Acdes Corretivas

e Responsavel por tarefas especificas
e Resultados alcancados

5.7.14 Os resultados da auditoria sdo levados a ateng@o dos funcionarios responsaveis pela atividade auditada.
5.7.15 Pessoas chaves responsaveis definem um prazo para a implementacdo das A¢des Corretivas.
5.7.1.6 Os resultados das Agdes Corretivas sdo verificados para assegurar um resultado satisfatdrio.

Programa de Reclamacées de Clientes
Um Programa escrito para avaliar as reclamac6es dos clientes permite a empresa responder as preocupagdes dos clientes.
As reclamagdes que envolvem problemas de seguranca dos alimentos tais como adulteracfes requerem uma agédo imediata.

Requisitos Criticos

58.1.1 A empresa possui um Programa de Reclamagdes de Clientes escrito.

5.8.1.2 O Programa de Reclamagdes de Clientes inclui um procedimento para a rapida distribuicao da reclamacédo
para todos os departamentos responsaveis por implementar os Programas de Pré-Requisitos e de Seguranca
dos Alimentos.

5.8.1.3 Ac0es, apropriadas a severidade e a frequéncia da reclamacéo, sdo tomadas rapidamente e com eficiéncia.

5.8.14 A informacdo da reclamagdo ¢ usada para implementar melhorias continuas para evitar a recorréncia e para
assegurar a seguranca do produto.

Programa de Controle de Produtos Quimicos
Um Programa escrito para gerenciar todos os produtos quimicos na empresa viabiliza um enfoque centralizado para
identificar e controlar a compra e 0 uso de produtos quimicos nao-alimenticios.

Requisitos Criticos
5.9.1.1 A empresa possui um Programa de Controle de Produtos Quimicos escrito que engloba todos os produtos
quimicos usados na empresa (por exemplo, produtos quimicos do Manejo Integrado de Pragas, Manutencéo,
Sanitizacdo, Higiene e Laboratdrios).
5.9.1.2 Os procedimentos incluem, quando necessario:
e Aprovacao dos produtos quimicos
e Autoridade para a compra
* Armazenagem controlada e segregada
e Manipulagdo
e Rétulos/Rotulagem
e Identificacdo de onde e como os produtos quimicos devem ser usados
e \rificagdo da concentracéo
e Treinamento e educagao
e Consumo
e Controle de estoque
e Descarte do produto quimico
»  Descarte do recipiente
e Controle e contencéo de derrames
e Arquivamento de Fichas de Seguranga de Produtos Quimicos (FISPQ/MSDS) ou equivalente
e Produtos quimicos utilizados por terceirizados/contratistas
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5.10 Programa de Controle Microbiano
Organismos patogénicos, ndo-patogénicos e putreficantes podem contaminar os alimentos se ndo forem controlados nas
matérias-primas, materiais de embalagem, produtos em processo, produtos acabados ou processos microsensiveis.

Requisitos Criticos

5.10.1.1 A empresa concluiu uma avaliacéo de risco e possui, por escrito, um Programa de Controle Microbiano que
aborda as analises microbioldgicas para matérias-primas, produtos acabados, produgdo e embalagens como
indicado pela avaliacéo.

5.10.1.2 O Programa de Controle Microbiano inclui os procedimentos de monitoramento que englobam:
e Préticas de sanitizacdo/higiene
o Deteccdo de esconderijos/refligios
e Ac0es corretivas
e Matérias-primas
e Produto acabado

5.10.1.3 Registros sao mantidos das analises laboratoriais e/ou das amostras ambientais que documentam o
cumprimento do Programa de Controle Microbiano.

5.10.1.4 As instalagGes dos laboratorios, quando existem, ndo comprometem a seguranga do produto.

5.10.1.5 Os laboratorios contratados mantém uma acreditacéo apropriada para realizar as analises que oferecem.

5.10.1.6 Todos os produtos sendo testados com relagao a patdgenos sao retidos e ndo devem ser liberados até que o0s
resultados indicando a seguranca alimentar do produto forem recebidos.

5.10.1.7 Produtos com resultados positivos para patdgenos sdo apropriadamente reprocessados ou destruidos. A
documentacéo do descarte desses materiais € mantida.

5.11 Programa de Controle de Alergénicos
O Programa de Controle de Alergénicos controla os alergénicos conhecidos em todo o processo produtivo desde o
recebimento até a distribuicao.

Requisitos Criticos
511.1.1 A empresa possui um Programa de Controle de Alergénicos escrito que engloba os alergénicos especificos
estipulados nas leis de cada pais.
5.11.1.2 Os procedimentos incluem:
e Aidentificacdo e a segregacgdo dos alergénicos durante a armazenagem e a manipulacéo
e Aprevencdo de contato ou contaminacédo cruzada durante o processamento através do uso de medidas tais
como:
¢ Programa de producéo
¢ Controle de reprocesso
¢ Linhas de producéo exclusivas
¢ Procedimentos detalhados de troca de programa/produto
¢ Gerenciamento de equipamentos e utensilios
e Arevisao e o controle dos rétulos dos produtos
e O treinamento e a educacao de conscientizacdo dos funcionarios
» Averificacdo dos procedimentos de limpeza nos equipamentos de contato com o alimento
»  Programa de Aprovacao de Fornecedores para ingredientes e rétulos
5.11.1.3 O Programa ¢ atualizado quando ha mudancas nos:
e Ingredientes
* Auxiliares de processo
»  Fornecedores de ingredientes
*  Produtos
*  Processos
e Rotulagem

5.11.1.4 Registros que demonstrem o cumprimento do Programa e das Ac¢des Corretivas eficazes sdo mantidos.
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5.12

5.13

Programa de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas
Este Programa apoia passos proativos para prevenir a contaminacéo por vidros, plasticos quebraveis e ceramicas.

Requisitos Criticos
5.12.1.1 A empresa possui um Programa de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas escrito.
5.12.1.2 O Programa de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas escrito inclui as seguintes declaragdes:
e Nenhum tipo de vidro, plastico quebravel ou ceramica é usado na empresa, exceto quando absolutamente
necessario ou quando a remoc¢ao ndo é possivel imediatamente.
e Nenhum tipo de vidro, plastico quebravel ou ceramica sera trazido para a empresa nos pertences dos
funcionérios.
5.12.1.3 Os procedimentos incluem:
e Manuseio de produtos quebrados (inclui vidros, plasticos quebraveis e ceramicas armazenados)
e Uma lista/registro dos vidros, plasticos quebraveis e ceramicas essenciais
» Inspeg¢des programadas dos vidros, plasticos quebraveis e ceramicas essenciais para checar quebra ou
danos acidentais

Programa de Limpeza
Um Programa de Limpeza com cronogramas e procedimentos para a realizacdo das tarefas é critico para manter um

ambiente in6cuo e seguro para o processamento de alimentos.

Requisitos Criticos
5.13.1.1 A empresa possui um Programa de Limpeza escrito.
5.13.1.2 O Programa de Limpeza escrito inclui os seguintes cronogramas:
e Um Plano Mestre de Limpeza (PML) para as limpezas periddicas
e Um Plano de Limpeza de Rotina para as tarefas de limpezas diarias
5.13.1.3 O Plano Mestre de Limpeza engloba todos os equipamentos, estruturas e exteriores que impactam os
produtos alimenticios. O PML esta atualizado, € preciso e inclui o seguinte:
e Frequéncia das atividades
e Pessoal responsavel pelas atividades
e Técnicas de avaliacdo pos-limpeza, que poderiam incluir:
¢ Inspegdes visuais
¢ Teste de alergénicos
¢ Inspecgdes pré-operacionais
¢ Teste de trifosfato de adenosina (ATP)
¢ Swabs em equipamentos
e Agdes Corretivas documentadas
5.13.1.4 A empresa possui procedimentos de limpeza escritos para todos 0s equipamentos, estruturas e exteriores que
impactam os produtos alimenticios.
5.13.1.5 Os procedimentos de limpeza dos equipamentos incluem:
e Produtos quimicos
e Concentracdo dos produtos quimicos
*  Ferramentas/utensilios
* Instrucdo para desmontar o equipamento

Requisitos Menores

5.13.2.1 As atividades de limpeza estao divididas em trés areas gerais e estdo incluidas no cronograma apropriado:
e Diéarias (Plano de Limpeza de Rotina)
e Periddicas (Plano Mestre de Limpeza)
e Manutencédo (Plano Mestre de Limpeza)
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5.14

5.15

Programa de Manutencéo Preventiva

O Programa de Manutencao Preventiva engloba a manutencao dos edificios, utensilios e equipamentos para assegurar um

ambiente seguro de produgéo de alimentos.

Requisitos Criticos

5.14.1.1 A empresa possui um Programa de Manutencéo Preventiva escrito e um sistema de ordens de servico que
priorizam os problemas de manutencdo estrutural, de equipamentos e utensilios que poderiam causar a
adulteracdo do produto.

5.14.1.2 Os procedimentos incluem:
e Limpeza p6s-manutencdo
» Notificagdo a producdo, sanitizagdo, higiene e/ou pessoal da qualidade assegurada, como apropriado.
» Reconciliacdo de ferramentas e partes
»  Registros de avaliacdo e assinatura das pessoas autorizadas

5.14.1.3 Registros indicando o cumprimento do Programa sdo mantidos.

Programa de Recebimento
O Programa de Recebimento assegura que as matérias-primas sao revisadas e recebidas para prevenir a contaminagéo do

produto.

Requisitos Criticos
5.15.1.1 A empresa possui um Programa de Recebimento escrito.
5.15.1.2 Pessoal treinado, usando equipamentos adequados, inspecionam todos os ingredientes, materiais de
embalagem e veiculos que ingressam na empresa.
5.15.1.3 A empresa possui procedimentos escritos para inspecionar matérias-primas (ingredientes e embalagens) que
ingressam.
5.15.1.4 Os procedimentos para o recebimento de trailers, contéineres, caminhdes ou trens incluem etapas de avaliacdo
da:
e Condigao da matéria-prima
e Evidéncia da presenca de pragas
e Presenca de outros materiais indesejaveis
»  Condicdo do trailer ou trem
5.15.1.5 Os procedimentos para o recebimento de materiais a granel incluem etapas de avaliacéo da:
» Evidéncia da presenca de pragas
e Presenca de outros materiais indesejaveis
* Inspecdo visual das janelas de inspecéo, portas, mangueiras e o interior do transporte antes e depois do
descarregamento
»  Coleta de tickets de lavagem atualizados ou cartas do fornecedor, quando a inspecédo das janelas de
inspec¢do no topo do veiculo ndo for possivel
» Instalacéo de filtros no recebimento e sua inspe¢éo depois de cada descarregamento
» Inspegdo de filtros portateis (quando usados) antes e depois do descarregamento
e Intempéries
5.15.1.6 Os procedimentos de recebimento de veiculos que ingressam incluem como manejar veiculos com a carga
incompleta (Less Than Load).
5.15.1.7 Os resultados das inspecfes sdo documentados.
5.15.1.8 Os resultados das inspecdes documentados incluem:
» Data do recebimento
e Transportadora
*  Ndmero do lote
e Temperatura (se exigido)
e Quantidade
e Condicao dos lacres e nimeros verificados (se usados)
»  Condicdo do produto
e Condicdo do trailer, caminhdo, container ou outro tipo de transporte
5.15.1.9 As instalagfes tém procedimentos escritos para matérias-primas sensiveis a micotoxinas e patdgenos.
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5.16

5.17

Programa de Inspec¢oes e Assuntos Regulatorios
O Programa de Inspeg¢des e Assuntos Regulatdrios prepara a empresa para receber inspecdes de agentes regulatdrios, de
terceiros e de clientes.

Requisitos Menores

5.16.2.1 A empresa possui um Programa de Inspe¢des e Assuntos Regulatérios escrito que inclui:
e Uma lista com as pessoas que acompanharao todos os inspetores
e Uma politica sobre dispositivos de gravacao e filmagem
e Uma politica sobre registros e retirada de amostras

Programa de Seguranca da Empresa (Bioterrorismo)
O Programa de Seguranca da Empresa (Protecdo contra o Bioterrorismo) identifica e reduz o risco de danos intencionais a
empresa, aos seus funcionarios e aos produtos alimenticios.

Critical Requirements

5.17.1.1 A empresa possui evidéncia de registro e recadastramento no FDA de acordo com a Lei Contra o
Bioterrorismo. Este requisito é necessario somente se a empresa manufatura, processa, empacota, armazena
ou exporta alimentos para consumo humano ou animal para os Estados Unidos.

5.17.1.2 A empresa conduz uma Avaliagdo de Vulnerabilidade e documenta os resultados. As AvaliacGes de
Vulnerabilidade aceitaveis incluem:
e Gerenciamento de Risco Operacional (Operational Risk Management — ORM em inglés)
e Gerenciamento e Avaliacdo de Ameacas (Threat Evaluation Assessment and Management — TEAM em

inglés)

e CARVER + Shock (em inglés)
e Formulério interno de avaliagdo
e C-TPAT (em inglés)

5.17.1.3 O Programa de Seguranca da Empresa (Prote¢do contra o Bioterrorismo) escrito considera os resultados da
Avaliagdo de Vulnerabilidade e inclui informagdes sobre:
e Um Coordenador treinado
*  Nome dos membros da Equipe de Seguranca da Empresa e informagdes de contato
*  Representantes de agéncias regulatorias chaves e informagdes de contato
»  Nome dos primeiros a responder (Brigada de incéndio interna, socorristas, etc.) e informagdes de contato
e Treinamento e educacdo anual em Seguran¢a da Empresa documentado
* Revisdo anual do Programa de Seguranca da Empresa (Protecdo contra o Bioterrorismo)

5.18 Programa de Rastreabilidade

O Programa de Rastreabilidade possibilita a empresa localizar rapidamente matérias-primas, materiais de embalagem de
contato primario, reprocesso e produto acabado suspeitos.

Requisitos Criticos
5.18.1.1 A empresa possui um Programa de Rastreabilidade escrito que é revisado regularmente.
5.18.1.2 A empresa identifica e documenta os niimeros de lote para:
e As matérias-primas
e Oreprocesso
e Os materiais de embalagem de contato com o alimento (primario)
e Os produtos em processo
e Os produtos acabados
e Adistribuicéo para o cliente, onde apropriado
e Osauxiliares de processo
5.18.1.3 Todos os produtos acabados sdo codificados e registros sdo mantidos.
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5.19

5.20

521

Programa de Recall/Retirada
Assim que o produto suspeito é localizado, o Programa de Recall ou Retirada delineia os procedimentos para a retirada
répida e controlada do produto do mercado.

Requisitos Criticos
5.19.1.1 A empresa possui um Programa de Recall/Retirada escrito que é revisado regularmente.
5.19.1.2 A empresa mantém os registros de distribuigdo por lotes especificos do ponto inicial de distribuigdo para
todos os produtos alimenticios.
5.19.1.3 A empresa testa o Programa duas vezes ao ano e documenta os resultados:
*  Resultados reais do teste (incluindo um teste para ingredientes ou material de embalagem primario)
e Taxa de sucesso
e Tempo para execucdo do teste
5.19.1.4 O teste suporta o recall até o primeiro nivel de distribui¢do fora do controle da empresa.
5.19.15 Um dos testes de recall inclui a rastreabilidade de um ingrediente ou de um material de embalagem de
contato com o alimento (primario).
5.19.1.6 O Programa de Recall ou Retirada escrito inclui informac6es sobre:
» Informac&o de contato dos membros da equipe de Recall/Gerenciamento de Crise: corporativo, emergéncia
e apos o horario de trabalho
*  Responsabilidades e papéis dos membros da equipe
* Localizacdo do Programa de Rastreabilidade
» Informagdes de contato de emergéncia dos representantes de agéncias regulatorias chaves
» Informagdes de contato dos fornecedores (incluindo os de embalagem primaria) e de clientes
»  Exemplos de cartas de notificacdo de recall/retirada

Programa de Produto Nao Conforme

O Programa de Produto Nao Conforme fornece parametros para o isolamento, investigacéo e destino das matérias-primas,
materiais de embalagem, produtos em processo, produtos retornados e produtos acabados que ndo cumprem com 0s
requisitos de seguranca dos alimentos.

Requisitos Criticos
5.20.1.1 A empresa possui um Programa de Produto N&o Conforme escrito.
5.20.1.2 Os procedimentos incluem:
» Investigacdo da causa da ndo conformidade e se ha um risco para a seguranca do alimento
e Ac0es Corretivas oportunas baseadas na seriedade do risco identificado
* Documentacdo das a¢cdes tomadas
*  Manuseio e destinagdo de acordo com a natureza do problema e/ou requisitos especificos do cliente
5.20.1.3 O destino do material ndo conforme é rastreavel no processo de recall ou retirada.

Requisitos Menores
5.20.2.1 O destino dos produtos pode incluir:
* Rejeicdo
e Aceitacdo com restri¢Oes
* Reclassificacdo
5.20.2.2 A empresa documenta os materiais danificados ou destruidos e ajusta o estoque, quando necessario.

Programa de Aprovacdo de Fornecedores
Através de um Programa de Aprovacao de Fornecedores, a empresa avalia os fornecedores de bens e servi¢os que podem
impactar na seguranca dos produtos alimenticios.

Requisitos Criticos
5.21.1.1 A empresa possui um Programa de Aprovacdo de Fornecedores escrito.
521.1.2 Os procedimentos incluem:
» Uma lista precisa e atualizada dos fornecedores aprovados e ndo aprovados
» Avaliacdo, selecdo e manutencdo dos fornecedores aprovados
»  Ac0es a serem tomadas quando inspe¢des ou monitoramento ndo ocorreram (gerenciamento da excegao)
e Normas de desempenho e critérios de avaliacdo inicial e de permanéncia dos fornecedores
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5.22

5.23

5.21.1.3 Os métodos e a frequéncia de monitoramento do desempenho do fornecedor sdo baseados no risco para a
instalagéo.

5.21.1.4 Os Laboratdrios utilizados para as analises sdo independentemente acreditados por um organismo
competente. Os laboratérios podem ser internos ou externos.

5.21.15 As instalacfes que fabricam ou enviam produtos para os EUA incluem os requisitos de verificacio de
fornecedores estrangeiros e requisitos de importagdo como parte do programa de certificagéo.

Requisitos Menores
5.21.2.1 O monitoramento de desempenho dos fornecedores pode incluir:
e Checagem na propria fabrica
* Auditorias de terceiros
e Certificados/laudos de analises (COA)
* Inspecdo do fornecedor
*  Avaliacéo dos Programas HACCP
* Informac&o de seguranca do produto
e Requisitos legais

Programa de Especificacoes
As especificacdes definem os requisitos de seguranca dos alimentos para as matérias-primas, materiais de embalagem
primaria, auxiliares de processo, produtos em processo e produtos acabados.

Requisitos Criticos

5.22.1.1 A empresa possui especificacdes escritas para as matérias-primas, materiais de embalagem primaria,
auxiliares de processo, produtos em processo e produtos acabados.

5.22.1.2 As especificacBes e os procedimentos incluem informac0es precisas e adequadas sobre:
e O cumprimento com a legislacdo
e Acordo entre as partes relevantes
*  Adefinicdo da frequéncia de reviséo

5.22.1.3 A documentacéo do fornecedor declara que materiais em sacos ou caixas foram peneirados ou que ingredientes
liquidos foram coados antes da embalagem. Se peneirar ou coar nao forem os métodos mais adequados ou
reconhecidos para o controle de materiais estranhos ao produto, a documentacédo do fornecedor é fornecida
especificando o método de controle de materiais estranhos utilizado

Cartas de Garantia ou Certificacoes
As Cartas de Garantia ou Certificagdes fornecem declaracfes de asseguramento e evidéncia de cumprimento com os
requisitos legais. Esta documentacio assegura a seguranca dos materiais recebidos e dos produtos acabados enviados.

Requisitos Criticos

5.23.1.1 As Cartas de Garantia ou Certificacfes fornecem o seguinte:
e Uma declaragdo de cumprimento com a legislacéo
* Registros de exames e certificacbes que verificam o cumprimento do Programa

5.23.1.2 Os produtos agricolas (por exemplo, frutas, legumes, ervas aromaticas, etc.) que sdo recebidos identificam a
localizagéo de produtor e data da colheita como parte do processo de certificagao.

Requisitos Menores
5.23.2.1 As Cartas de Garantia ou Certificagdes indicam o cumprimento com os Niveis de Defeito Aceitaveis (Defect
Action Levels-DAL em inglés) para as matérias-primas, embalagem e bens acabados (somente para 0s EUA).
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5.24 Programa de Registros para Processos de Alto Risco
O Programa de Registros para Processos de Alto Risco fornece um enfoque escrito de como documentar os registros e
implementar os procedimentos na alteracéo dos parametros de processo. Este Programa apoia as praticas de seguranca
dos alimentos nas empresas que possuem uma “etapa de eliminacao” microbioldgica (“kill step™). Os exemplos podem
incluir, mas ndo estao limitados a: carne cozida, produtos pasteurizados, processamento térmico, nozes torradas, alimentos

acidos, etc.

Requisitos Criticos

52411
5.24.1.2
5.24.1.3
52414

52415
5.24.1.6

5.24.1.7

5.24.1.8
5.24.1.9

5.24.1.10

524111

5.24.1.12

5.24.1.13

5.24.1.14

5.24.1.15

5.24.1.16

A empresa possui um Programa de Registros para Processos de Alto Risco escrito.

A empresa mantém registros de processamento.

Os registros sdo originais, estdo legiveis e em boas condi¢des e contém informacdes suficientes para cumprir

com as legislagdes governamentais.

A empresa possui procedimentos para a coleta, revisdo, manutencdo, arquivamento e recuperacao dos registros.

A empresa retém os registros por um periodo de tempo apropriado.

Somente funcionarios qualificados, que possuem responsabilidades definidas no cumprimento do Programa,

podem autorizar o seguinte:

*  AlteracOes nos registros

*  Agdes Corretivas

»  Verificag@o das A¢des Corretivas

Os procedimentos estdo legiveis, ndo sdo ambiguos e sao suficientemente detalhados para possibilitar os

funcionarios a associar o procedimento com o processo correspondente.

Versoes atualizadas, precisas e autorizadas dos Programas estéo disponiveis aos funcionérios.

A empresa revisa o Programa HACCP anualmente ou quando hd mudangas nos produtos ou processos:

e Os registros estdo disponiveis

e Os registros sdo mantidos por um periodo de um ano ou duas vezes a vida til (shelf-life) do produto,
aquele que for maior ou de acordo com 0s requisitos regulamentares

Os procedimentos asseguram que:

e Os processos e 0s equipamentos utilizados produzem produtos consistentemente seguros e com as
caracteristicas desejadas

e Todos 0s processos criticos a seguranca do produto estejam incluidos

No caso de falha no equipamento ou desvio do processo, ha procedimentos implementados para estabelecer o

status da seguranca do produto antes da liberacéo.

Procedimentos escritos existem para investigar a causa da ndo conformidade com as normas, especificacfes e

procedimentos criticos & seguranca e legalidade do produto.

A documentacdo das A¢des Corretivas:

«  E preenchida oportunamente para prevenir uma possivel recorréncia

«  E aprovada por funcionérios com a responsabilidade e obrigacao definidas para a atividade
»  Fornece a verificagdo do cumprimento das acdes corretivas

»  Documenta a pessoa responsavel pelo cumprimento

Quando a empresa conduz ou subcontrata as anélises, 0s procedimentos incluem:

e Uso de procedimentos e instalaces apropriadas

e Garantia na confiabilidade dos resultados dos testes

e Emprego de funcionérios qualificados e/ou treinados

A documentacdo da validacao da etapa de eliminac@o microbiolégica esta nos arquivos e demonstra a
eficacia do processo.

A instalacdo possui um procedimento para assegurar que documentacao obsoleta seja removida e, caso
necessario, substituida por uma versao revisada.

5.25 Programa HACCP / APPCC
O Programa HACCP avalia os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos associados as matérias-primas e etapas do processo
de um produto ou de uma categoria de produtos. O Programa HACCP inclui a andlise de perigos que tipicamente avalia
o risco determinando a severidade de um perigo e a possibilidade de sua ocorréncia. O objetivo do HACCP é prevenir,
eliminar ou reduzir os perigos a niveis aceitaveis.
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Requisitos Criticos

52511

5.25.1.2
5.25.1.3

52514
52515
5.25.1.6

5.25.1.7

5.25.1.8

5.25.1.9

5.25.1.10

Programas de Pré-Requisitos especificos estdo implementados e funcionando:

* BPFs

»  Préticas Pessoais

* Reclamagdes de Cliente

e Controle de Produtos Quimicos

e Limpeza

e Manutencdo Preventiva

e Transporte e Armazenagem

e Manejo Integrado de Pragas

*  Recebimento

* Rastreabilidade

*  Recall/Retirada do Mercado

e Controle de Alergénicos

*  Aprovacdo de Fornecedores

A empresa possui um Programa HACCP escrito que esta assinado pela alta geréncia.

A empresa possui uma equipe HACCP com membros de funcGes diferentes na empresa. A equipe possui as

seguintes caracteristicas:

e Os membros da equipe foram treinados

e O coordenador HACCP possui treinamento documentado em HACCP

A empresa possui um Perfil do Produto Acabado para cada tipo de produto produzido.

A empresa possui um Fluxograma de Processo para cada tipo de produto produzido.

A empresa segue 0s Sete Principios do HACCP:

1. Ainstalagdo conduziu e documentou uma Analise de Riscos para cada matéria-prima e etapa do
processo. No caso das instalacdes que produzem ou exportam para 0s EUA ou outros paises com normas,
as exigéncias normativas (FDA) para HARPC (Analise de Riscos e Controles Preventivos Baseados
em Riscos) serdo avaliados, levando em consideracdo as categorias de risco definidas ou as exigéncias
definidas pelo pais.

2. Baseado nas Analises de Perigos, os Pontos Criticos de Controle (PCCs) foram identificados e os

procedimentos para controlar os perigos estdo descritos.

Os Limites Criticos de cada PCCs foram estabelecidos com base na ciéncia e ha registros.

4. Aempresa estabeleceu procedimentos de Monitoramento do Programa HACCP que inclui a frequéncia
das atividades e a pessoa(s) responsavel (is).

5. Aempresa estabeleceu procedimentos de Desvio do Programa HACCP que inclui as Ac¢des Corretivas de
curto e longo prazo.

6. Aempresa estabeleceu procedimentos de Verificacdo do Programa HACCP que inclui a frequéncia das
atividades e a pessoa(s) responsavel (is).

7. Aempresa possui registros documentados legiveis das atividades de monitoramento, desvio e verificagao.

A empresa realiza e documenta o treinamento sobre o Programa HACCP. Os alvos do treinamento incluem:

» A Geréncia e suas responsabilidades

e Conscientizagdo dos funcionarios que ndo estdo na geréncia

»  Procedimentos especificos da funcéo para os funcionarios que trabalham em um determinado Ponto
Critico de Controle (PCC)

Os Pontos Criticos de Controle (PCCs) identificados sédo controlados e monitorados dentro do Plano Mestre

de HACCP.

A empresa revisa o Programa HACCP anualmente ou quando ha mudancas:

e Os registros estdo disponiveis

e Os registros sdéo mantidos por um periodo de um ano ou duas vezes a vida Util (shelf-life) do produto,
aquele que for maior ou como definido pelas agéncias reguladoras.

InstalagBes que devem cumprir com os HACCP regulatorios atendem aos requisitos definidos.

w
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5.26 Teste Especializado
As exigéncias para o teste especializado sédo definidas, implementadas e seguidas de acordo com o pais.

Requisitos Criticos
5.26.1.1 A instalacdo possui um programa de testes definido e implementado, a fim de satisfazer as exigéncias do pals,
quando aplicavel.
5.26.1.2 Quando solicitado pelo pais, a instalagdo mantém registros atualizados de testes de matéria-prima, o que
pode incluir, mas ndo se limita a:
e Residuos de pesticidas
e Organismos geneticamente modificados (OGM)
e Metais pesados
* Radioatividade
e Alergénicos
e Micotoxinas

5.27 Procedimentos de Liberacéo
Os procedimentos de liberag@o asseguram que os materiais sdo verificados em busca de riscos definidos de seguranga
alimentar, antes de serem liberados para a instalagdo ou enviados para um cliente.

Requisitos Criticos

5.27.1.1 A instalacdo segue os procedimentos de liberag&o.

5.27.1.2 Os produtos nédo sdo liberados até que todos os procedimentos de liberacdo tenham sido realizados.
5.27.1.3 Matérias-primas, produtos em processo e/ou produtos acabados sé sdo liberados por pessoas autorizadas.

5.28 Normas de Projeto
As normas para o projeto de estruturas e equipamentos oferecem uma abordagem consistente para projetos, reparos,
modificacOes e aquisicdes, e leva os Programas de Pré-Requisitos e de Seguranca dos Alimentos em consideragao.

Requisitos Criticos

5.28.1.1 A instalacdo possui normas para projetos que se aplicam a todos os projetos, reparos, modificacdes ou
aquisicdes de estrutura e equipamentos, a fim de reduzir o potencial de contaminag&o e infestacdo de pragas, e
facilitar a limpeza.

5.29 Qualidade da Agua
Agua, fontes de agua e estratégias de gerenciamento de agua asseguram agua limpa que é segura para atividades de
contato com alimentos.

Requisitos Criticos

5.29.1.1 O suprimento de &gua da instalacdo satisfaz as exigéncias regulatorias.

5.29.1.2 A instalacdo possui um suprimento de 4gua segura e/ou potével de uma fonte aprovada.

5.29.1.3 A documentacéo dos resultados do teste de 4gua estdo no arquivo.

5.29.1.4 Agua, gelo e vapor que entram em contato com alimentos e superficies de contato com alimentos sdo
monitorados regularmente, para garantir que ndo ha risco a seguranga do produto.

5.29.1.5 Inspec¢des de rotina verificam se as unidades de prevencdo de sifonagem reversa e retorno de fluxo estéo
funcionando adequadamente.Os resultados sdo documentados.

5.29.1.6 Produtos quimicos para o tratamento da agua utilizados em vapor ou agua que entra em contato direto ou
indireto com o alimento sdo aprovados para contato com alimentos.

5.29.1.7 Os produtos quimicos para tratamento da &gua séo utilizados de acordo com as instrugées no rotulo. Os
resultados de testes de concentracéo e procedimentos de verificagdo sdo documentados.

5.29.1.8 As unidades de prevencao de sifonagem reversa e retorno de fluxo sdo identificadas no Programa de
Manutencdo Preventiva.

5.29.1.9 Séo retiradas amostras de agua regularmente dos suprimentos subterraneos de agua e reservatérios
superficiais de agua, de acordo com os cddigos do departamento sanitario local e exigéncias do governo.
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Apéndice A—Documentos que Devem Estar Disponiveis para a Inspecio

A lista a seguir € uma lista de documentos que um inspetor pode pedir para revisar durante uma inspecéo. A documentacao esta
listada por Norma. Muitas empresas acham conveniente ter todos estes documentos antes da

1.2

1.3

14

15

1.6

1.7

1.9

1.10

11

1.12

1.13

1.14

1.15

1.22

1.23

1.25

1.26

1.27

131

Métodos Operacionais e Praticas Pessoais

Rejeicdo de Cargas

e Registros de cargas rejeitadas

Rejeicao de Cargas/Recebimento de Pereciveis

e Registros da checagem da temperatura

* Registros de cargas rejeitadas

Praticas de Armazenamento

e Procedimentos para limpar, inspecionar e monitorar pragas

CondicGes de Armazenamento

e Procedimentos de como manusear embalagens com requisitos especiais de manipulacéo

e Documentagdo das falhas e das Ac¢Bes Corretivas para embalagens com requisitos especiais de manipulacéo
e Documentagdo de liberacdo para produtos de devolucédo

Estoque de Matérias-Primas/Estoque de Produtos Acabados

e Documentacgdo de inspecao dos materiais suscetiveis a infestacdo armazenados por mais de quatro semanas
Pallets

e Inspecdo dos pallets quando estocados nas areas externas

Areas Especificas de Retrabalho

* Registros que demonstrem a parada do processo e a limpeza

Manipulacdo de Material a Granel

e Documentacdo de verificacdo dos lacres

e \rificagdo da lavagem dos tanques antes do carregamento

Procedimentos de Amostragem

e Procedimentos de amostragem

Coadjuvantes de Tecnologia

e Documentacédo de aprovacédo alimenticia

Transferéncia de Matérias-Primas

e Procedimentos para transferir e manipular os materiais Alimenticios

Peneiramento de Ingredientes

e Registros das inspe¢des semanais das peneiras

» Registros das checagens didrias do rejeito das peneiras, o que foi encontrado e as A¢bes Corretivas
Ingredientes Liquidos a Granel

e Registros das inspec¢des dos filtros, o que foi encontrado e as A¢Bes Corretivas

Dispositivos de Controle de Material Estranho

*  Procedimentos para operar, monitorar e testar os dispositivos de controle de material estranho
» Registros, A¢Bes Corretivas e procedimentos para testar os dispositivos de controle de material estranho
* Documentagdo da investigacdo e Ac¢Ges Corretivas dos produtos rejeitados

Materiais Sensiveis a Temperatura

e Registros de monitoramento da temperatura

Prevenc¢do da Contaminacédo Cruzada

»  \erificagdo da concentracdo dos sanitizantes e agdes corretivas, quando necessario

*  Programa de controle de calcados cativos, se implantado.

Latas, Garrafas e Embalagens Rigidas Descartaveis

e Registros de manutencdo preventiva do monitoramento dos sistemas de filtragem do ar/agua
Transporte do Produto Acabado

e Registros de distribuicéo

»  Registros das temperaturas de itens pereciveis no momento do carregamento

Registros das temperaturas dos veiculos pré-resfriados para transportar materiais sensiveis a temperatura
Procedimentos de quebra do veiculo

Documentacdo da inspecdo do veiculo de transporte

' Documentacdo dos lacres de seguranga ou cadeados

Area para a Lavagem das Méos

e Registros do monitoramento da concentracdo do  sanitizante usado para a lavagem das méos
Gerenciamento de Roupas de Alto Risco

* Procedimentos de vestimenta com uniformes visivelmente distintos



1.32 Controle de Itens Pessoais e Adornos

e Programa de Praticas Pessoais

e Excec¢des do Programa de Préticas Pessoais
1.33 Condigdes de Saude

e Carteiras de salde dos funcionarios

e Politica ou procedimento de controle de sangue e outros fluidos corporais

e Documentacéo dos testes feitos com os curativos com metal detectavel
1.36 Quebra de Recipientes de Vidros

e Procedimentos para abordar a quebra de recipientes de vidros

e Registros que demonstrem que os procedimentos de quebra foram seguidos
1.37 Enchimento, colocac¢do de tampas e selagem

»  Documentacéo de reprocesso ou rejeicao de embalagens ja envasadas ou tampadas
1.39 Limpeza de Latas, Garrafas e Embalagens Rigidas Retornaveis

e Registros das andlises de produtos quimicos residuais

* Registros das lavadoras mecanicas
1.40 Tratamento de Agua de Processo

*  Registros que demonstrem o tratamento eficaz

e Registros das analises de cloro residual
1.41 Bebidas Pasteurizadas

e Registros da pasteurizagdo

e Registros de verificacdo da pasteurizacao
1.42 Bebidas N&o-Pasteurizadas

e Registros que demonstrem a redugdo eficaz de microorganismos

2. Manutencéo para a Seguranca dos Alimentos
2.9 Controle de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas
e Programa de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas
2.10 Unidades de Tratamento de Ar
e Plano de Manutencédo Preventiva para ventiladores, sopradores, filtros, armarios e cAmaras de ar
e Doumentagdo da malha do filtro de 50 micra, 4 MERV ou maior
2.13 Lubrificantes
e Evidéncia de que os lubrificantes sdo de grau alimenticio
2.16 Materiais de Conserto Temporario
e Procedimentos para consertos temporarios
e Ordens de servico e pedidos de reparos
2.17 Dispositivos de Medicao da Temperatura
*  Registros das atividades de monitoramento da temperatura
»  Registros de calibraco dos dispositivos de medi¢do da temperatura rastreavel a um padrédo nacional
2.18 Ar Comprimido/Gases que Entram em Contato com o Produto
e Doumentacdo da malha do filtro de 5 micra
< Documentagdo da pureza e filtros para outros gases de contato com o produto no tratamento de agua
2.23 Controle de Amonia
e Registros de inspe¢do e documentacdo das Ac¢des Corretivas

3. Praticas de Limpeza
3.2  Sanitizantes e Compostos de Limpeza de Contato com o Alimento
e Documentacgdo de aprovacdo dos compostos de limpeza e sanitizantes para superficies de contato com o alimento
« Registros dos testes das concentraces dos produtos quimicos de limpeza
»  Procedimentos de verificacdo dos testes de concentrages dos produtos quimicos
3.3 Equipamentos e Ferramentas
e Documentacédo do cddigo de cores ou outras classificacdes
e Limpeza de empilhadeiras e monta cargas.
3.4  Limpeza de Rotina Diaria (Housekeeping)
e Documentagdo dos responsaveis e dos cronogramas das atividades de limpeza diaria
3.5  Limpeza Periodica (Profunda)
»  Documentagdo dos responsaveis e dos cronogramas das atividades de limpeza periddica
3.7 Sistemas CIP—Clean In Place
e Parametros minimos de tempo/temperatura e vazao definidos e documentados
e Concentracdo de produtos quimicos documentada



4. Manejo Integrado de Pragas
4.1 Programa de Manejo Integrado de Pragas (MIP)
e Programa MIP
e Responsabilidades escritas dos funcionarios internos da empresa ou dos contratados externos
4.2  Avaliacdo da Empresa
e Documentacgdo da avaliacdo anual da empresa
e Documentagdo das AcOes Corretivas
4.3  Outras Diretrizes
e Certificado ou documentagdo comprobatoria do cumprimento das diretrizes.
4.4 Contratos Assinados
e Um acordo firmado que inclui os requisitos listados no item 4.4.1.1 das Normas Consolidadas da AIB
International
4.5  Credenciais e Responsabilidades
e Uma copia do certificado ou do registro de cada pessoa que presta os servi¢os de manejo de pragas
e Uma copia da licenga de funcionamento da empresa de manejo de pragas
e Uma copia atualizada do certificado de responsabilidade civil
e Registros que provem que os aplicadores receberam treinamentos em:
O BPFs
¢ MIP em empresas alimenticias
¢ Evidéncia de sua competéncia através de exames feitos em uma organizacdo reconhecida
4.6  Documentacéo dos Pesticidas
e Registros dos rotulos e fichas técnicas (FISPQ/MSDS), ou equivalente
4.7  Documentacdo da Aplicacéo de Pesticidas
*  Registros da aplicacao de pesticidas que incluem os requisitos listados no item 4.7.1.1 das Normas
Consolidadas da AIB International
e Registros do nimero de lote do pesticida usado ou do nimero do certificado ou registro do aplicador, se aplicavel
4.8  Controle dos Pesticidas
e Lista dos pesticidas em estoque
4.9  Andlises de Tendéncias
e Registros relacionados as atividades de manejo de pragas
e Registros dos servicos descrevendo os niveis atuais da atividade de pragas
e Os formularios de observacao de pragas
e Os relatdrios escritos das revisdes trimestrais dos formularios de observagao de pragas
e Documentagdo das AcOes Corretivas
4.10 Documentacdo dos Dispositivos de Monitoramento
e Estudo da empresa usado para determinar a localizagéo dos dispositivos de monitoramento
e O mapa do local que indica a localizacdo de todos os dispositivos de monitoramento de pragas utilizados para o
controle de roedores e insetos
«  Um mapa separado que indica a localizacdo dos dispositivos de monitoramento de pragas usados temporariamente
* Registros dos servigos realizados em todos os dispositivos de monitoramento de pragas
4.13 Armadilhas Luminosas para Insetos
e Registros dos servicos realizados nas armadilhas luminosas
e Documentagdo dos tipos de insetos capturados nas armadilhas luminosas
4.14 Dispositivos de Monitoramento com Feromonios
¢ Documentagdo dos tipos de insetos capturados nos dispositivos de monitoramento com feroménios

5. Adequacgdo dos Programas de Pré-Requisitos e de Seguranca dos Alimentos
5.1 Politica Escrita
e Uma politica escrita e assinada que delineia o0 compromisso em produzir produtos seguros e legais
5.2 Responsabilidades
e O organograma atualizado
e Um procedimento para manter os Programas de Pré-Requisitos e de Segurancga dos Alimentos atualizados e
Precisos
e Procedimentos escritos que definem como cumprir com as exigéncias legislativas
5.4 Procedimentos Escritos
o DescricOes de cargo
e Definicdo dos Substitutos/Suplentes
55 Treinamento e Educacao
»  Procedimentos escritos para desenvolver e fornecer treinamentos em Pré-Requisitos e Seguranga dos
Alimentos
e Registros de treinamento para todas as pessoas
»  Critério de conclusdo do treinamento para a avaliacdo da competéncia usado para confirmar a compreensdo da
informacédo apresentada



5.6

5.7

5.8

5.9

5.10

5.11

5.12

5.13

5.14

5.15

5.16

5.17

5.18

Auto-inspecdes
*  Resultados das auto-inspecdes e das A¢bes Corretivas
Auditorias de Procedimentos Escritos
e Resultados das auditorias e das Ac¢Ges Corretivas
Programa de Reclamacdes de Clientes
e Programa de Reclamacg6es de Clientes
e Procedimento para a rapida distribuicdo da informacéo sobre a reclamagéo
Programa de Controle de Produtos Quimicos
e Programa de Controle de Produtos Quimicos
e Procedimentos que incluem os requisitos listados no item 5.9.1.2 das Normas Consolidadas da AIB International
Programa de Controle Microbiano
e Programa de Controle Microbiano
»  Registros das analises laboratoriais e/ou dos resultados das amostras ambientais
»  Acreditagdo do laboratorio
e Registros de retencao e liberacdo de produtos testados quanto a presenca de patdgenos
e Registros de destrui¢do ou reprocesso dos produtos com resultado positivo para patdgenos
Programa de Controle de Alergénicos
e Programa de Controle de Alergénicos
e Procedimentos que incluem os requisitos listados no item 5.11.1.2 das Normas Consolidadas da AIB International
*  Registros das atualizagdes do Programa
* Registros demonstrando o cumprimento do Programa e das Ac¢des Corretivas
Programa de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas
e Programa de Vidros, Plasticos Quebraveis e Ceramicas
e Declaragdes que incluem os vidros essenciais, plasticos quebréveis e cerdmicas relacionados aos pertences
pessoais
*  Procedimentos que incluem o manuseio de vidros, plasticos quebraveis e ceramicas quebrados
e Uma lista dos vidros essenciais, plasticos quebraveis e ceramicas
e Lista das inspecdes programadas
Programa de Limpeza
e Programa de Limpeza
e O Plano Mestre de Limpeza
e O Plano de Limpeza de Rotina
e Os procedimentos de limpeza para 0s equipamentos, estruturas e exteriores
Programa de Manutencao Preventiva
e Programa de Manutencdo Preventiva
e Sistema de ordens de servico
e Procedimentos para:
¢ Limpeza pés-manutengao
¢ Notificagdo a producéo, sanitizagdo, higiene e/ou pessoal da qualidade assegurada
¢ Reconciliacdo de ferramentas e partes
¢ Avaliacdo e assinatura (aprovacao)
¢ Registros de cumprimento do Programa
Programa de Recebimento
e Programa de Recebimento
e Procedimentos para o recebimento de trailers, containeres, caminhdes ou trens
e Procedimentos para o recebimento de materiais a granel
*  Procedimentos para veiculos com cargas incompletas (Less Than Load)
e Documentagdo dos resultados das inspe¢des
*  Procedimentos para as matérias-primas suscetiveis a micotoxinas e patdgenos
Programa de Inspec¢des e Assuntos Regulatorios
e Programa de Inspec@es e Assuntos Regulatérios
Programa de Seguranca da Empresa (Bioterrorismo)
e Registro no FDA de acordo com a Lei Contra o Bioterrorismo, quando necessario
*  Avaliacdo de Vulnerabilidade
*  Programa de Seguranga da Empresa (Protegdo contra o Bioterrorismo)
Programa de Rastreabilidade
e Programa de Rastreabilidade
e Registros dos nimeros de lotes para as matérias-primas, retrabalho, ingredientes, produtos em processo, produtos
acabados, auxiliares de processo, embalagens primarias, etc.
e Registros da codifica¢do do produto acabado



5.19

5.20

5.21

5.22

5.23

5.24

5.25

5.26

5.27

Programa de Recall/Retirada

Programa de Recall/Retirada
Registros de distribuicdo para o ponto inicial de distribuigdo, especifico por lote
Registros dos testes do Programa de Recall

Programa de Produto N&o Conforme

Programa de Produto Nao Conforme

Procedimentos que incluem a investigacdo, as A¢des Corretivas, manuseio e destino dos produtos ndo conformes
Registros do destino para fins de recall

Documentacdo dos materiais danificados ou destruidos e ajuste de estoque

Programa de Aprovacao de Fornecedores

Programa de Aprovacao de Fornecedores

Procedimentos do Programa de Aprovacao de Fornecedores

Registros do monitoramento de desempenho dos fornecedores

Documentacdo dos métodos e da frequéncia de monitoramento do desempenho dos fornecedores
Verificacdo de fornecedores externos e documentacéo de importacdo

Programa de Especificacfes

Especificacdes escritas para as matérias-primas, materiais de embalagem, auxiliares de processo, produtos em
processo e produtos acabados
Documentacdo para filtros e peneiras usadas em ingredientes liquidos, em sacos ou caixas

Cartas de Garantia ou CertificacOes

Cartas de Garantia ou CertificacGes
Os registros de recebimento de produtos agricolas incluem o local de producgdo e a data da colheita

Programa de Registros para Processos de Alto Risco

Programa de Registros de Processamento

Registros de processamento

Procedimentos escritos para a coleta, revisdo, manutencédo, arquivamento e recuperagdo dos registros

Registros que demonstrem que somente pessoas qualificadas autorizam as alteragGes, A¢des Corretivas e atividades de
verificacdo

Procedimentos que definem as a¢des a serem tomadas como resultado de mudancas feitas nas formulas, métodos de
processamento, equipamentos ou empacotamento

Procedimentos para falhas no equipamento ou desvio do processo

*  Procedimentos para a investiga¢éo da ndo conformidade

*  Documentagdo das AcBes Corretivas e a verificagdo do seu cumprimento
e Procedimentos para conduzir ou subcontratar as analises

e Procedimentos para retirar e substituir a documentacdo obsoleta
Programa HACCP / APPCC

e Programas escritos para os Pré-Requisitos exigidos pelo HACCP

e Um Programa HACCP assinado

e Perfil de Produtos Acabados

e Fluxograma de Processo

Analise de Perigos

Registros de monitoramento dos PCCs

Plano Mestre de HACCP

Registros de treinamento

Registros da revisdo anual do Programa HACCP

Analises Especificas

Programa de analises definido para cumprir com as legislacdes do pais
Registros de analises como requerido pelo Programa

Procedimentos de Liberacdo

Procedimento de liberagdo de produtos
Registros que demonstram o cumprimento com o procedimento

5.28 Normas de Projeto

Padroes de projetos para modificacdes e reparos estruturais

5.29 Qualidade da Agua

Registros da checagem de rotina dos dispositivos de prevencéo de refluxo

Resultados dos testes de dgua ou documentos que provem a sua potabilidade

Evidéncia que os produtos quimicos usados nas caldeiras sdo aprovados para o contato com o alimento
Plano de Manutenc&o Preventiva para as unidades de prevencdo de refluxo e de retorno da agua sifonada



Apéndice B - Processo de Resoluggo de Conflitos

Caso haja um problema sobre a experiéncia ou pontuacdo de uma inspecao:

1. Entre em contato com um membro da equipe de suporte da AIB International:
América do Norte + 1-785-537-4750 ou 1-800-633-5137
América Latina + 52-442-135-0912
Japdo + 81-03-5659-5081
Europa + 44 1372 360-553
2. O membro da equipe de suporte da AIB International dara inicio a um Formulario de Rastreamento de Reclamagdo de Cliente.
3. Caso seja aplicavel, o relatorio de inspecéo sera identificado como pendente.
4. O Formulario seré enviado por e-mail, junto com uma cdépia do relatério de inspecdo em questdo (se aplicavel), ao Diretor ou
Gerente Regional responsavel.

5. O Diretor ou Gerente Regional entrara em contato com o cliente para obter mais detalhes:

e Tais detalhes serdo utilizados para investigar o problema.

e O inspetor ou membro da equipe envolvido na reclamacéo recebera um contato para a averiguagéo de suas informagoes.
6. Caso a reclamacdo esteja relacionada com um relatério de inspecéo, ele pode ser enviado para uma revisdo andnima:

e As Pontuacdes da Categoria, Pontuacdo Total e 0 nome do Inspetor serdo removidos do relatério de inspecao inicial.

e Cinco partes independentes revisardo o relatério de maneira imparcial e sem influéncias externas.

e Um parecer consensual sera reunido pelo Diretor ou Gerente.

7. O Diretor ou Gerente entrard em contato com a empresa para discutir os resultados finais da analise:

e Caso a pontuacao tenha mudado, o Diretor ou Gerente ira:
¢ Avisar sobre a alteracdo a administragdo da AIB International.
¢ Emitir um pedido de desculpas ao cliente.
¢ Realizar acompanhamento com o inspetor em questdo para evitar a reincidéncia das discrepancias na pontuacao.
¢ Emitir o relatério de inspe¢do novamente.

e Caso a pontuacao permanega a mesma, o Diretor ou Gerente ira:
¢ Realizar acompanhamento com o cliente e explicar por quais motivos a pontuacao esta justificada e de acordo com a

AIB International Consolidated Standards.

Processo de Resolugé@o de Conflitos—46
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21 CFR 110—Caodigo de Regulamentos Federais dos EUA
(CFR-Code of Federal Regulations em inglés); Capitulo 21,
Parte 110. As Boas Préaticas de Fabricacdo atualizadas para o
Processamento, Empacotamento ou Retencéo de Alimentos
Humanos. O 21CFR 110 é o regulamento principal para a
seguranca dos alimentos nos EUA debaixo da autoridade da Lei
Federal de Alimentos, Medicamentos e Cosméticos.

Acédo Corretiva—Uma mudanca que se implementa para tratar
de uma deficiéncia identificada.

Aceitacado com Restrices—Produto ndo conforme é aceito
dentro de um plano de utilizacdo limitado.

Achados—anotac0es feitas por um inspetor que sdo indexadas
a um padrdo ou requisito relacionado. Pode haver achados
multiplos em uma observacéo.

Adulteracdo—Tornar algo imperfeito através da adicéo de
ingredientes estranhos, imprdprios ou inferiores.

Agéncia de Prote¢do Ambiental—EPA-Environmental
Protection Agency em inglés. Esta é a agéncia do governo dos
EUA que tem como objetivos desenvolver e fazer cumprir a
legislacdo que implementa as leis ambientais aprovadas pelo
Congresso. Ela inclui, mas ndo esta limitada, as legislacdes tais
como as leis e registros de pesticidas, A Lei da Agua Limpa
e 0s requisitos para a agua potavel.

Agéncia Regulatéria de Manejo de Pragas—PMRA-Pest
Management Regulatory Agency em inglés. Canada.

Area de Produto—A érea que esta suficientemente perto da
Zona de Produto que se um problema for encontrado aqui,
poderia impactar a seguranc¢a da Zona de Produto.

Area de Retrabalno—Uma érea especifica separada para
acumular, separar, reembalar ou descartar produtos danificados

Armadilha de Feromdnio—Uma armadilha que usa um
feromonio para atrair insetos para uma placa de cola para que
os insetos sejam capturados. As armadilhas de feromonios sdo
usadas para determinar a presenca e a quantidade de insetos
visando identificar a atividade ou infestagdo em uma empresa.

Arredondado—Uma superficie ou molde céncavo.
Asséptico—Livre de micro-organismos patogénicos.

Atividade de Agua (aw)—Esta é a quantidade de agua que
ndo esta quimicamente ligada a outros quimicos dentro do
produto. Esta agua também pode ser chamada de agua “livre,
ativa, solta” e porque ela ndo esta quimicamente ligada, ela
esta disponivel para permitir o crescimento microbioldgico
ou outras mudancas quimicas indesejaveis no produto.

ATP—Adenosine Triphosphate Testing em inglés. Teste de
Trifosfato de Adenosina. ATP é encontrado em todas as células
de animais, plantas, bactérias, leveduras e mofo/bolor. Ele
aparece em alimentos e em contaminagéo microbiana. O teste
de ATP utiliza a bioluminescéncia para detectar a presenca de
ATP em superficies depois da limpeza para validar a remogéao
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de produto que poderia contribuir para a contaminacéo
microbioldgica de superficies de contato com o produto.

Auditor—A pessoa que conduz uma auditoria.

Auditoria—Uma avaliacdo sistematica da documentacédo de
uma empresa alimenticia para determinar se 0s programas e as
atividades relacionadas alcancam as expectativas previstas.

Auxiliares de Processo—

»  Substancias que sdo adicionadas durante a elabora¢do
de um alimento, mas que sdo removidas de alguma
maneira do alimento antes deste ser embalado na sua
apresentac&o final.

e Substancias que sdo adicionadas ao alimento durante
a elaboracéo, sdo convertidas em constituintes
normalmente presentes no alimento, mas ndo aumentam
significativamente a quantidade dos constituintes
naturalmente encontrados no alimento.

e Substancias que sdo adicionadas ao alimento na
elaboracéo para efeitos técnicos ou funcionais,
estdo presentes no produto acabado em quantidades
insignificantes e ndo possuem nenhum efeito técnico
ou funcional neste alimento.

Avaliacdo de Risco—Determinacao das observacoes feitas
em uma empresa em uma das cinco categorias: Nenhuma
Observacdo, Melhora Menor, Melhora Necessaria, Sério ou
Insatisfatorio.

Avicida—O pesticida usado para combater passaros.

Bandeja—Um recipiente aberto ou raso colocado embaixo de
engrenagens para coletar qualquer vazamento visando prevenir
a contaminacéo do produto.

Bioluminescéncia—Emissao de luz visivel através de
organismos vivos tais como os vagalumes, peixes, fungos,
bactérias ou outros.

Boas Préticas de Fabrica¢do (BPF)—Uma pratica na
elaboracédo do alimento que, quando seguida, protege o
alimento de uma contaminagdo. Exemplos estdo definidos
no 21 CFR 110. Algumas vezes a letra “c” é colocada na
frente da abreviacdo, GMP em inglés, para indicar que
a prética esta atualizada.

Céamaras de Ar—Um espaco, geralmente acima do forro ou
abaixo do piso, que serve como uma camara de recebimento
de ar aquecido ou resfriado a ser distribuido para as areas
ocupadas.

Carga Incompleta—Less Than Load em inglés. Um
carregamento que contém materiais que serdo entregues
em diversos lugares.

CARVER+Shock—Uma ferramenta de priorizacdo de objetivos
ofensiva adaptada da versao militar (CARVER) para uso na
indUstria alimenticia. Ela permite que o usuario pense como um
atacante para identificar os alvos mais atraentes para um ataque.



CARVER ¢é uma abreviagao para os 6 atributos usados para
avaliar a atratividade de um alvo para o ataque: Criticidade,
Acessibilidade, Recuperabilidade, Vulnerabilidade, Efeito e
Reconhecimento. Um sétimo atributo, Shock, foi adicionado
aos 6 atributos iniciais para avaliar os impactos da combinacéo
salde, economia e fatos psicologicos de um ataque sobre a
industria alimenticia.

Categoria—As Normas Consolidadas da AIB International
para a Inspecéo séo divididas em cinco categorias: Métodos
Operacionais e Préticas Pessoais, Manutencéo para a Seguranca
dos Alimentos, Préaticas de Limpeza, Manejo Integrado de
Pragas e Adequacdo dos Programas de Pré- Requisitos e de
Seguranga dos Alimentos.

Certificado de Lavagem—Um certificado que declara que
um container, barco ou trem foi limpo e/ou sanitizado
adequadamente antes do carregamento para prevenir a
contaminagdo do produto dentro dele. Os Certificados de
Lavagem podem conter informagdes sobre a data que a
limpeza ocorreu, quem fez a limpeza, a temperatura de
lavagem ou qualquer outra informagcéo relevante.

Certificado/Laudo de Analise (COA Certificate of Analysis
em inglés)—Um documento que contém os resultados dos
testes que séo fornecidos ao cliente pelo fornecedor para
demonstrar que o produto cumpre com os parametros definidos
e com as especificaces dos ingredientes.

Clean in Place (CIP)—A remoc&o de sujidades das superficies
de contato com o produto, de maneira estaciondria, através da
circulacdo, spray ou fluxo de solugdes de produtos quimicos
e dguas de enxague sobre e nas superficies a serem limpas.

Competéncia—Um conjunto de capacidades, conhecimento
ou habilidades.

Contaminacao—O ato ou processo no qual algo se converte
em prejudicial ou inadequado. A presenca de materiais
estranhos, especialmente infecciosos, que faz com que uma
substancia ou preparo se torne impuro ou prejudicial.

Controles Preventivos Baseados no Risco da Anélise do
Perigo (HARPC) — A andlise que identifica um perigo
e 0 controle preventivo para o perigo.

Critério de Conclusao—Critérios ou requisitos definidos que
devem ser cumpridos.

C-TPAT—Customs-Trade Partnership Against Terrorism
em inglés. Um programa voluntario de seguranca da cadeia
alimentar dirigido pela Protecdo da Fronteira e Alfandega dos
EUA (CBP Customs and Border Protection em inglés) e focado
na melhoria da seguranga das cadeias alimentares de empresas
privadas com relagdo ao terrorismo.

Duto de Retorno de Ar—Sistema de dutos que retiram o ar
de dentro da empresa e o retornam para a unidade central de
manipulagdo ou tratamento de ar.

Embalagem Asséptica—O processo através do qual os produtos
alimenticios e as embalagens sdo esterilizados separadamente e
entdo unidos e selados dentro de uma atmosfera esterilizada.

Empresa Alimenticia—Qualquer empresa que elabora, processa,
empacota ou conserva alimentos para o consumo humano.

Etapa de Eliminacdo—Kill Step em inglés. A relacédo de
temperatura (por exemplo: produto cozido), temperatura e
tempo (por exemplo: pasteuriza¢o) ou temperatura, pressao
e tempo (por exemplo: enlatamento) que destréi com eficiéncia
0s patdgenos dentro de um produto alimenticio cozido.

Os requisitos de temperatura e/ou pressdo e/ou tempo no
processamento séo baseados na ciéncia.

Feromdnio—Uma substancia quimica secretada por um animal,
especialmente os insetos, que influencia 0 comportamento ou o
desenvolvimento de outros insetos da mesma espécie e muitas
vezes funciona como um atrativo para 0 sexo oposto.

Ficha de Dados de Seguranca Quimica (CSDS)—um
documento concebido para proporcionar aos trabalhadores
e pessoal de emergéncia os procedimentos adequados para
trabalhar com ou manipular uma substancia quimica. Os
CSDS fornecem informagdes como dados fisicos e quimicos,
toxicidade, efeitos sobre a salde, procedimentos de emergéncia
e de primeiros socorros, armazenamento, descarte, requisitos de
material de proteg&o, vias de exposigdo, medidas de controle,
precaucdes de manuseio e precaucdes para utilizacdo e uso
seguros, e procedimentos para o caso de derrames
€ vazamentos.

Garantias do Fornecedor/Cartas de Garantia—Uma carta
fornecida ao cliente pelo fornecedor declarando que seu produto
cumpre com todos os requisitos legais e que ele pretende
continuar cumprindo com estes requisitos para todos 0s
produtos que ele ira produzir e vender a este cliente.

Gerenciamento de Risco Operacional— ORM-Operational
Risk Management em inglés. Um processo simplificado de
avaliagdo de risco para a seguranga da empresa que ajuda na
identificacdo dos riscos e na determinacéo da melhor solugéo
para qualquer situacao.

Gerenciamento e Avaliacdo de Ameacas—TEAM-Threat
Evaluation Assessment and Management em inglés. Um
método para a avaliacdo de ameagas com seis etapas que inclui:

. Identificar possiveis ameacas em todos os aspectos
da operagéo

*  Avaliar as ameacas para determinar aquelas com o maior
risco (maior impacto negativo)

o  Estabelecer as medidas de controle das ameagas
e 0s procedimentos de gerenciamento do controle
para eliminar a ameaca ou reduzir o nivel de risco

*  Implementar as medidas de controle e estabelecer
0 monitoramento de cada ponto critico de exposicéo

»  Tomar ag0es corretivas se existir uma quebra no
controle de um ponto de gerenciamento

e Supervisionar e verificar que o método TEAM esta
funcionando

GFSI—Global Food Safety Initiative em inglés. Iniciativa
Global de Seguranca dos Alimentos. GFSI é um comité
organizador/ técnico que estabeleceu os critérios de referéncia
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(benchmark) para as normas de certificacdo. Os critérios
também sao utilizados como referéncia (benchmark) para
0s sistemas de gerenciamento de seguranga dos alimentos.

Grau Alimenticio—Um material ou produto que nao transferira
produtos quimicos ndo alimenticios para o alimento e ndo
contém produtos quimicos que poderiam ser prejudiciais a
salide humana.

HACCP / APPCC—Hazard Analysis Critical Control Point
Program em inglés. Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle. O processo de 7 etapas usado para identificar,
eliminar ou reduzir a niveis aceitaveis qualquer perigo fisico,
quimico ou microbioldgico identificado em ingredientes,
processos ou produtos sendo elaborados. O HACCP é baseado
na avaliacdo de risco e identifica os pontos dentro do processo
onde os controles podem ser instalados e monitorados para
controlar tais perigos.

HVAC—Heating, Ventilation, and Air Conditioning em inglés.
Aquecimento, Ventilacdo e Ar Condicionado.

InfestacAo—a presenca das fases de insetos em diferentes
estagios de vida, vivos ou mortos, em um produto, a evidéncia
da presenca de insetos, ou o estabelecimento de uma populacéo
em reproducéo ativa.

Iminente—Possibilidade de ocorrer a qualquer momento.

Inspecdo—Uma revisdo fisica completa de uma empresa
alimenticia para avaliar o que realmente esta acontecendo
na empresa em um dado momento.

Inspetor—A pessoa que conduz a inspec¢éo.

Intervalo de Pontuacéo da Categoria—O intervalo numérico
no qual uma categoria sera pontuada. Os cinco intervalos de
pontuagdo da categoria estdo alinhados com as cinco categorias
de avaliaco de risco e estes sd0: Nenhuma Observacéo (200),
Melhora Menor (180-195), Melhora Necessaria (160-175),
Sério (140- 155) ou Insatisfatorio (< 135).

Joias de Adorno Corporal—Adornos para o rosto ou corpo que
aparentemente estdo suspensos sobre a pele sem perfuragdes
visiveis ou outro ponto de fixagdo. Geralmente sdo suspensas
No Corpo ou no rosto, através da implantacdo de um imé abaixo
da pele para manter a joia em posicao.

Juncéo piso-parede—O ponto no qual o piso e a parede
se encontram.

Lacre de Seguranga—Um fechamento para provar que
0 contetido nédo foi manipulado ou alvo de sabotagem.

Lei Contra o Bioterrorismo (2002)—Legislacdo dos EUA que
requere componentes-chave para proteger a cadeia alimentar da
nac&o contra atos de contaminacdo intencional.

Lei de Modernizacéao da Seguranca Alimentar (FSMA)—
a lei assinada em 4 de Janeiro de 2011, que visa garantir a
seguranca do fornecimento de alimentos ao Estados Unidos,
deslocando o foco da resposta a contaminacdo para a prevencao.

Manejo Integrado de Pragas (MIP)—Um enfoque eficaz e
ambientalmente sensivel para 0 manejo de pragas que se baseia
na combinacao de préaticas de senso comum. A informagéo
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combinada aos métodos de controle de pragas disponiveis
¢ usada para manejar o dano das pragas pelos meios mais
econdmicos e com 0 menor perigo possivel as pessoas, a
propriedade e ao ambiente.

Mangotes—Geralmente é um saco de tecido fechado instalado
na parte de cima do silo, misturador ou caminhdo tanque usado
para permitir que exista um fluxo de ar enquanto protege o
produto que esta dentro destes equipamentos e as superficies de
contato com o alimento de uma contaminacao.

Micotoxinas—Uma toxina produzida por um organismo do
reino dos fungos que inclui bolor/mofo e leveduras.

Multiplas Observacoes—Observacgdes (Unicas ou multiplas)
feitas em mais de uma Norma e seus requisitos. Por exemplo:
Todas as observacdes feitas em 1.1 Rejeicdo de Cargase 1.3
Condic¢des de Armazenamento serdo consideradas como 2
observacoes distintas. Uma observacao sera considerada para
cada Norma envolvida.

Nao toxico—Uma substancia atdxica que nao é considerada um
alimento e ndo causaria uma lesdo ou morte se consumida.

Niveis de Defeito Aceitaveis—DALs-Defect Action Levels
em inglés. Os niveis de defeitos naturais ou inevitaveis em
alimentos que ndo apresentam perigos a salde para os humanos.

Observacdo Unica—Observacdes (tnicas ou mltiplas)
associadas a uma Unica Norma e seus requisitos. Exemplo:
Todas as observacdes feitas na Norma 1.6 Pallets ou em
qualquer um dos seus requisitos (1.6.1.1, 1.6.1.2, 1.6.2.1,
1.6.2.2) serdo considerados como uma observagao.

Observaces—Anotacdes feitas por um inspetor que séo
vinculadas a uma Norma ou a um requisito. Pode haver
multiplas anota¢Bes para a mesma observacao.

Operacéo de Alto Risco—Operagdo que envolve alimentos
com risco de contaminacdo porque eles séo processados ou
armazenados em temperaturas entre 4°C (40° F) e 60°C (140°F)
em um ambiente ndo estéril.

Organismo Geneticamente Modificado (OGM)—Este é um
organismo cujo material genético foi alterado usando técnicas
de engenharia genética.

Organoléptico—Qualquer propriedade sensorial de um
produto que inclui sabor, cor, textura, cheiro ou tato. O teste
organoléptico é um processo de avaliacdo do produto por meio
da viso, tato e olfato.

Pasteurizar—Expor um produto alimenticio a uma temperatura
ou pressao elevada por um periodo de tempo para destruir
certos micro-organismos que podem causar doengas ou
putrefacdo do mesmo. O resultado é uma esterilizagdo parcial
que destroi organismos causadores de doengas ou outros
organismos indesejaveis.

Patégeno—Um agente que causa doengas — especialmente um
micro-organismo vivo, como uma bactéria ou um fungo.

Pesticida—Um produto quimico usado para matar animais ou
plantas prejudiciais. Os pesticidas sdo usados especialmente na
agricultura e ao redor de areas onde os homens vivem. Alguns



sdo prejudiciais aos seres humanos, ou pelo contato direto

ou pelo residual deixado nos alimentos, ou sdo prejudiciais
ao ambiente por causa de sua alta toxicidade, como o DDT
(que esta atualmente proibido em varios paises). Os pesticidas
incluem fungicidas, herbicidas, inseticidas e rodenticidas.

pH—O valor numérico da acidez ou alcalinidade de uma
solugdo. Os numeros diminuem para a acidez e aumentam para
a alcalinidade. Uma solucdo neutra tem um valor de pH de 7.

Placas defletoras—Um pedago de metal ou plastico de forma
angular com uma borda nos dois lados que é colocado debaixo
de engrenagens ou motores para redirecionar lubrificantes ou
outros vazamentos para longe do produto ou das superficies de
contato com o alimento visando prevenir uma contaminag&o.

Plasticos Quebraveis—Plasticos que ndo tem uma base de
policarbonato tais como o acrilico ou Plexiglas.

Politica—Declaragdes que refletem as decisdes feitas pela
geréncia. As politicas sdo geralmente afirmagdes estratégicas da
lideranca da empresa que demonstram a direcdo da organizacao
e provam o apoio da alta geréncia.

Pontos Criticos de Controle (PCCs)—Um ponto, etapa ou
procedimento no qual os controles podem ser aplicados e um
perigo a seguranca dos alimentos pode ser prevenido, eliminado
ou reduzido a um nivel aceitavel.

Pontuacdo da Categoria—Uma pontuagdo numérica para cada
uma das seguinte categorias: Métodos operacionais e praticas
de pessoal, Manutenc¢do da seguranca dos alimentos, Praticas
de limpeza, Manejo integrado de pragas, e Adequacéo dos Pré-
requisitos e Programas de Seguranga Alimentar.

Pontuacao Inicial da Categoria—Esta é a primeira pontuacdo
atribuida com base na gravidade. O ndmero total de
observagoes Unicas e distintas podem reduzir a pontuagao
inicial da categoria.

Pontuacéo Total—A soma das pontuagdes de todas as categorias.
Pontuacao Total—O total da pontuacdo de todas as categorias.

Potavel—Propria para consumo. Em seguranca dos alimentos,
isso geralmente refere-se & 4gua.

Praticas—Evidéncia concreta que um Programa esta sendo
seguido em uma empresa. Por exemplo, se um inspetor
observa que uma empresa mantém os produtos quimicos
segregados e trancados, essa é uma prova de que a empresa esta
implementando o Programa de Controle de Produtos Quimicos
na prética.

Procedimentos de Quebra do Veiculo—Procedimentos para
assegurar a seguranca dos produtos alimenticios refrigerados
ou congelados no caso de quebra do veiculo ou 0 mau
funcionamento da unidade de resfriamento durante o transporte
do produto

Procedimentos—Instrucdes passo-a-passo de como executar
uma tarefa em um Programa. Por exemplo, no Programa de
Controle de Produtos Quimicos de uma empresa pode existir
um procedimento de como limpar o derrame de um produto.
quimico.

Produto em processo—Produtos que estdo entre maquinas,
processos ou atividades e estdo esperando por outras etapas
de processamento.

Programa de Calcados Cativos—calcados que séo
especificamente feitos para serem mantidos e usados
em uma area para evitar a contaminagao cruzada.

Programa de Manutencao Preventiva—Um cronograma das
atividades planejadas da manutenc&o.

Programa de Verificacdo de Fornecedor Estrangeiro—
Os requerimentos de importacao da FSMA que lidam com
a verificacdo da seguranca dos alimentos oferecidos para
importacdo para os Estados Unidos. Os importadores que ndo
cumpram o disposto neste programa estarao proibidos
de importar alimentos para os Estados Unidos.

Programas de Pré-Requisitos—Programas de uma empresa
alimenticia que sdo a base para a seguranca dos alimentos e
HACCP e criam o ambiente necessario para a producao de
alimentos limpos e seguros.

Programa—Uma cole¢do de documentos em uma empresa
relacionados ao gerenciamento de um elemento que impacta a
seguranca dos alimentos. Por exemplo, o Programa de Controle
de Produtos Quimicos documenta todos os itens relacionados
ao controle de produtos quimicos na empresa de alimentos.

Isso poderia incluir os procedimentos, as politicas, as pessoas
responsaveis, a lista de produtos quimicos aprovados, 0s
requisitos de armazenamento, os requisitos de documentacéo
ou outros documentos. Todos os Pré-Requisitos em uma
empresa possuem um Programa documentado

Pureza—a condicao ou qualidade de ser puro: liberdade de tudo
o0 que degrada, contamina, polui, etc.

Rastreabilidade—A identificacdo de qualquer ingrediente ou
produto acabado suspeito e seu ponto inicial de distribuigao.
Mesmo estando relacionada ao recall, a rastreabilidade é um
programa separado.

Recall—A remocao voluntaria de um produto do mercado quando
0 produto esta violando a legislacao ou quando as agéncias
regulatorias poderiam tomar aces legais contra o produto.

Recipiente Descartavel—O recipiente que é destinado a ser
usado uma Unica vez e descartado.

Recipientes Intermediarios—Recipientes usados para transferir
uma matéria-prima ou produto alimenticio.

Reclassificacdo—O processo pelo qual um produto que ndo
cumpre com a especificacdo ou € considerado abaixo do padrdo
é reavaliado e direcionado para outro uso no qual ele pode
cumprir com aquela especificacdo ou pode ser usado para
outro fim.

Reconhecimento—A premiagao de reconhecimento baseada
na pontuacdo total. Os niveis de reconhecimento séo:
Reconhecimento de Alto-Meérito — Superior e Reconhecimento
de Cumprimento. Anteriormente, estes niveis de reconhecimento
eram conhecidos como “classificacdo” e nomeados como
Superior, Excelente, Aprovado, Satisfatorio e Insatisfatorio.
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Reftgio de Pragas—Qualquer condicéo ou defeito estrutural

que fornece um lugar para as pragas viverem e reproduzirem-se.

Registro de Alimentos Reportaveis (RFR)—um portal
eletrénico mantido pelo FDA norte-americano para o setor
reportar quando existe uma probabilidade razoavel de que um
produto alimenticio ira causar consequéncias adversas graves a
saude. Isto aplica-se a todas as categorias regulamentadas pela
FDA de géneros alimenticios e alimentos para animais, exceto
os suplementos dietéticos e férmulas infantis. As instalages do
setor alimentar registradas que fabricam, processam, embalam,
ou armazenam alimentos para consumo humano ou animal nos
Estados Unidos estdo sujeitas a esta lei.

Rejei¢do—A recusa em aceitar um produto ndo conforme.

Retirada—A remoc&o ou correc¢do voluntéria de um produto
do mercado que envolve uma infracdo pequena que nao leva
a uma acdo legal.

Sensivel—Facilmente afetado ou vulneravel. Neste documento,
sensivel é usado para descrever alimentos que sdo afetados
pela temperatura e areas de uma empresa que sao vulneraveis
as pragas.

Severidade—O nivel de risco dentro de uma das categorias da
avaliagdo de risco (por exemplo, qudo grave é uma observagao
dentro da categoria de risco de Melhora Necessaria?).

Sifonagem Reversa—o retorno do fluxo de agua utilizada,
contaminada ou poluida de uma canaliza¢&o ou recipiente para
0 tubo que o/a alimenta; causada pela presséo reduzida no tubo.

Sistema Integrado de Qualidade (S1Q)—Um sistema para
avaliar os ambientes de processamento de alimentos de forma
que as operagdes e 0 gerenciamento sejam vistos como um todo.

Sobra de Produgdo—Produto de uma producao que é levada
para ser utilizada na proxima producao (lote ou batch).

Tipos de Limpeza—

e Rotina—Limpeza das areas superficiais externas para
manter uma empresa limpa e organizada.

e Profunda—Limpeza que tipicamente requer pessoas
capacitadas e envolve o desarme de equipamentos ou
a entrada em equipamentos fechados para a remocgéo
segura de residuos alimentares visando eliminar
uma possivel contaminacdo cruzada e prevenir o
desenvolvimento de mofo, micrébios ou insetos.

e Manutengdo—Limpeza que requere uma assisténcia

especializada de pessoas habilitadas da manutencéo para

remover o0s residuos alimentares, os produtos quimicos
da manutencéo, materiais estranhos ou a contaminacéo
causada pelas atividades da manutencao.

«  Avreas Pessoais—Limpeza de banheiros, vestiarios,
areas de descanso ou outras areas similares.
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Toxico—Capaz de causar lesdo ou morte, especialmente por
meios quimicos; venenoso.

Unidade de Tratamento de Ar—O equipamento que regula
0 ar externo e o introduz para dentro de um edificio para
eliminar a pressdo negativa e fornecer pressao operativa
positiva dentro da empresa.

Validacdo—Estabelecer se um Programa ou procedimento esta
correto ou n&o.

Valor (MERV)—a escala de medigdo desenvolvida pela
American Society of Heating, Refrigerating, and Air-
Conditioning Engineers (ASHRAE) para classificar a eficacia
dos filtros de ar.

Verificacdo Pré-Carga—Documentagdo indicando que o
mesmo material foi embarcado em um navio graneleiro para
demonstrar que ndo houve contaminagdo cruzada de materiais
dessemelhantes enviados no mesmo navio. Isto normalmente é
feito quando ndo é realizada uma lavagem ou etapa de limpeza
a seco entre cargas.

Verificagdo—Estabelecer se um Programa ou procedimento esta
sendo cumprido ou nao.

Vidro Essencial—Vidro em uma empresa que é inevitavel ou
que ndo pode ser substituido por outro material.

Zona de Produto—Todas as superficies de contato com o
alimento e todas as areas diretamente acima das superficies
de contato com o alimento que estejam desprotegidas. A Zona
de Produto inclui areas diretamente acima de matérias-primas,
produtos em processo ou produtos acabados expostos.
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