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Introducao
Historia da International Featured Standards

Em 2003 a Federagao Alema dos Varejistas — Handelsverband Deutschland (HDE) e sua equivalente
francesa — Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD), em comum, elabo-
raram uma norma de seguranca dos alimentos e qualidade para possibilitar a auditoria de forne-
cedores de alimentos. A auditoria proporcionou uma abordagem uniforme direcionada aos
fornecedores de alimentos. Esta foi a primeira versdo da Norma IFS Food designada para certificar
fornecedores fabricantes de produtos alimenticios de marca prépria para o varejo.

IFS Management GmbH significa International Featured Standards, e é uma empresa de propriedade
da FCD e HDE. Abrange um pacote de normas e programas globais de seguranca e qualidade que
proporcionam transparéncia e comparabilidade ao longo de toda a cadeia de suprimentos pos
producao primaria. As Normas IFS aplicam-se a uma variedade de operacdes e atividades nos setores
alimenticios e ndo alimenticios. Todas as Normas IFS seguem uma abordagem baseada em risco,
que da as partes interessadas flexibilidade para implementar os requisitos em seus negécios com
base nos riscos especificos relacionados aos produtos e processos.

A Norma IFS Food fundamenta-se em aspectos gerais de um sistema de gestao da seguranca dos
alimentos e qualidade. No entanto, a énfase principal é incutir confianca nos produtos e processos,
significando que a seguranca, qualidade, legalidade, autenticidade e conformidade com requisitos
especificos dos clientes sao garantidos por meio de uma avaliacéo, revisdo e inspecdo da docu-
mentacgao no local.

A Norma IFS Food verséo 8 foi revisada pelos seguintes grupos de trabalho: Grupos de Trabalho
Nacionais, Comité Técnico Internacional e Equipe Técnica IFS. Representantes de varejistas, da
indUstria, de servicos de alimentacdo e de organismos de certificacdo fizeram parte destes grupos
de trabalho excepcionais que combinaram contribui¢cées da Europa, América do Norte, América
do Sul e Asia.

Serd possivel realizar Auditorias IFS Food verséao 8 a partir de 1° de outubro de 2023. A partir de 1°
de janeiro de 2024, as auditorias IFS Food versao 8 serdo obrigatdrias.

Objetivos, missao e visao da IFS

O objetivo da Certificacdo IFS Food é avaliar se as atividades de processamento de um fabricante
sdo capazes de produzir produtos que sdo seguros, legais e em conformidade com as especificagdes
de clientes. Por isso ambas seguranca e qualidade dos produtos sdo componentes essenciais de
todas as Normas IFS. Auditorias IFS sao focadas em produtos e processos. Isso garante o desenvol-
vimento de produtos de alta qualidade por meio de processos de funcionamento
correspondente.

As Normas IFS sdo normas globais e uniformes de seguranca e qualidade que proporcionam
transparéncia e comparabilidade ao longo de toda a cadeia de suprimentos pds producao primaria.
Desta maneira a IFS se esforca para enfrentar todos os desafios da globalizacéo, além da importancia
cada vez maior das marcas préprias pelas quais os varejistas sdo responsaveis. Uma certificacao IFS
possibilita a reducdo de custos de longas e repetitivas auditorias e adicionalmente apoia os gestores
das empresas através de relatérios uniformes e uma base de dados moderna e facil de usar
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A missdo da IFS claramente estabelece que Normas IFS vao além da seguranca do produto mediante
o objetivo de “fornecer produtos confidveis’, que atendam as expectativas da empresa adquirente.
Com o objetivo de que um Certificado IFS demonstre que o local de producdo implementou um
sistema de gestdo da seguranca de alimentos e qualidade funcional, a IFS em conjunto com sua
enorme rede esta continuamente aumentando e otimizando o seu portfélio de normas e programas,
protocolos de auditoria, ferramentas e documentos de apoio. Por isso a IFS definiu“Fornecer normas
e servicos confidveis para cooperar com a melhoria da integridade do produto ao longo da cadeia
de suprimentos” como meta hoje e para o futuro. Melhoria continua ndo é somente um objetivo
de empresas certificadas, mas também aplica-se a IFS Management GmbH.

Abrangéncia da Norma IFS Food

A Norma IFS Food aplica-se a fabricantes de produtos alimenticios e somente pode ser utilizada
para empresas processadoras de alimentos e /ou empresas que embalam produtos alimenticios a
granel.

Para maiores detalhes sobre o Escopo da Auditoria IFS consulte o capitulo 2.2, Parte 1.

Para esclarecimentos sobre a determinacdo entre o escopo da norma IFS Food e outras Normas IFS,
consulte o ANEXO 1.

Conteudo da Norma IFS Food
O conteldo da Norma IFS Food estd disposto como segue:

Parte 1 - Protocolo de Certificacdo IFS Food
Parte 2 — Checklist da Auditoria IFS Food (lista dos Requisitos da Auditoria IFS Food)
Parte 3 — Requisitos para organismos de acreditacdo, organismos de certificacdo e auditores

Parte 4 - Relatério, Software IFS e Base de Dados IFS.

A Norma IFS Food esta vinculado a Doutrina IFS Food. A doutrina fornece regras adicionais e
esclarecimentos quanto a interpretacao de alguns requisitos da Norma IFS Food. Ambos os docu-
mentos sao normativos e devem ser implementados de acordo com as datas definidas, apds a
publicacdo oficial dos documentos.

Revisao da Norma IFS Food

A Equipe Técnica IFS e os respectivos grupos de trabalho devem demonstrar controle sobre o
contetido e qualidade da Norma IFS Food. Isso inclui uma revisdo anual, para garantir a conformidade
com todos os requisitos relevantes. Os membros do grupo de trabalho representam todas as partes
interessadas envolvidas no processo de auditoria: varejistas, organismos de certificacao, industria
de alimentos e também os prestadores de servicos. Além da revisdo anual, os principais objetivos
dos grupos de trabalho sao compartilhar experiéncias praticas, revisar as alteragdes ou alinhamentos
da Norma IFS Food e as necessidades de esclarecimento da Doutrina IFS Food, discutir os requisitos
do relatério de auditoria e decidir sobre as necessidades de treinamento.
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PARTE 1
Protocolo de certificacao IFS Food

0

Propdsito e conteudo

Esta parte fornece uma descricao detalhada dos procedimentos a serem seguidos antes, durante
e depois de uma Auditoria IFS Food. Além disso, explica os principios do Processo de Certificacdo
IFS Food, incluindo requisitos a serem aplicados pelas empresas auditadas e pelos organismos de
certificacao.

O processo de certificacao IFS Food

Antes de iniciar o processo de certificacdo a empresa deve ler as versdes atuais dos dois (2) docu-
mentos normativos: Norma IFS Food e Doutrina IFS Food.

As empresas devem preparar-se com bastante antecedéncia para o Processo de Certificacao IFS
Food, que compreende os diferentes passos mostrados no ANEXO 2.

A Auditoria IFS é parte central do processo de certificacdo, ja que o local de producao e seus processos
de fabricacdo serdo desafiados em relacdo a todos os requisitos especificados e mostrados no
Checklist da Auditoria IFS Food (Parte 2) a fim de avaliar a conformidade dos produtos e processos
de fabricacao.

A Certificacao IFS é uma certificacdo de produto e processo. Portanto, a parte principal desse
processo de certificacdo é formada pela Auditoria IFS. O auditor questiona as empresas auditadas
em relacao ao checklist da auditoria para determinar o nivel de conformidade dos processos e
produtos. Uma auditoria sempre foca nos seguintes elementos fundamentais:

a) Abordagem de produto e processo (APP)
A abordagem produto e processo (APP) requer a avaliacao da conformidade com as especificacoes
relativas ao cliente bem como a conformidade legal em relacdo aos paises de producao e de
destino.
Para garantir a APP, as Certificacdes IFS Food sao sempre especificas para um local de producéo.
Adicionalmente, todos os produtos e processos do local de producao relevante devem ser
incluidos no escopo da Auditoria IFS Food.
Durante a Auditoria IFS Food, o auditor deve coletar evidéncias objetivas para avaliar a confor-
midade com os Requisitos da Auditoria IFS Food (consulte o Checklist da Auditoria IFS Food,
Parte 2).

Um dos elementos chave para realizar a Auditoria IFS Food e garantir alta uniformidade na
implementacdo da APP é seguir uma trilha de auditoria. Essa trilha de auditoria é formada
pelas seguintes etapas principais:

- Amostragem do produto:
A selecao das amostras deve ser baseada em risco, mas também pode seguir outros critérios.

IFS FOOD VERSAO 8



O objetivo é fazer uma selecao representativa de todos os produtos e processos incluidos no
escopo da certificacao para obter o maximo de informacées sobre o local de producao e seus
produtos.

A utilizacdo de amostras de produto relevantes (amostradas pelo auditor no local no comeco
ou antes da auditoria) é essencial e permite que o Auditor IFS siga uma trilha uniforme para
obter toda a evidéncia necessaria. Além disso, os auditores devem realizar um teste de ras-
treabilidade com o(s) produto(s) amostrado(s) durante a auditoria.

Nota: AIFS publicou diretrizes (ex. Diretriz do Auditor IFS, Boas Praticas de Auditoria IFS (GAP
Guideline)) que fornecem informacdes adicionais sobre tépicos a serem verificados e/ou
solicitados ao local de producéo auditado durante a Auditoria IFS Food.

Avaliacao geral no local

Pelo menos 50% da duracdo total da Auditoria IFS deve ser alocada para a avaliagdo no local
(nas areas de producao do local de producao). Isso permite que o auditor audite os produtos
e os processos de forma abrangente e deve ser realizado o mais rapido possivel. Pode ser
reduzido para 1/3 se os processos no local forem simples e a duracao total da auditoria, ap6s
a reducao, for no minimo 1,25 dias (consulte capitulo3.1, Parte 1)

A avaliacao no local de producao deve incluir (mas néo se limita) as seguintes areas:

Processos de producao,
Recepcdo, armazenamento e expedicao,

Boas praticas de fabricacdo (BPF), incluindo manutencao, higiene, controle de pragas e
atividades de limpeza e desinfeccao,

Desenvolvimento de produto,
Laboratério no local,
Instalagbes de manutencao,
InstalagOes para o pessoal e sanitarias,
Areas externas.
O auditor também deve usar esse tempo para avaliar os processos operacionais, por meio
das seguintes verificagoes:
- verificar as medidas de controle definidas para os PCCs e outras medidas de controle,
bem como seu monitoramento, a fim de cruza-las com as informacées do plano APPCC.
- observar e entrevistar colaboradores
« inspecionar caracteristicas do produto e da tecnologia
+ coletar amostras adicionais para verificacdo cruzada, quando necessario
- revisar as receitas usadas durante o processo de fabricacdo
» observar uma expedicdo do produto acabado atual e/ou a entrega da matéria-prima
- avaliar o sistema de gestao da seguranca do alimento e qualidade implementado na
pratica.
Documentacao, revisao de registros e inspecao:
A inspecao no local é seguida por uma revisao/inspecao abrangente da documentacao e
registros incluindo a verificacao cruzada de documentos relacionados. Esta parte da auditoria
visa verificar a informacao coletada durante a avaliacdo no local e a avaliacao de outros
requisitos.
Para entender a trilha da Auditoria IFS, os auditores devem avaliar a conformidade do local

de producdo em detalhe. Mais explicacbes e exemplos sao fornecidos no e-learning “IFS
Product and Process Approach”.
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O resumo das principais etapas é apresentado no quadro a seguir (quadro 1).
Nota: Este quadro mostra as principais etapas de uma Auditoria IFS anunciada. As etapas 2 a
5 podem ser executadas alternadamente. As porcentagens sao fornecidas como

orientacao.

Tabela 1: A abordagem produto e processo de uma Auditoria IFS
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b) Qualificacdao do Auditor IFS
A experiéncia especifica do Auditor IFS é a base primordial para a auditoria do local de producao.
Por isso, Auditores IFS sdo aprovados para escopo(s) de produto e de tecnologia especificos para
garantir um alto grau de qualidade e reprodutibilidade quanto aos resultados da Auditoria. Mais
informacgdes podem ser encontradas na Parte 3.

¢) Ciclo anual de certificacao
O local de producdo sera submetido todos os anos, a um Processo completo de Certificagao IFS
Food, incluindo uma Auditoria IFS Food abrangente. Isso inclui a auditoria do Checklist de
Auditoria completo IFS Food (Parte 2). Se aplicavel, aimplementacao do plano de acdo da ultima
Auditoria IFS também deve ser verificada. Mais informacao sobre o ciclo de certificacdo pode
ser encontrada no capitulo 4.3, Parte 1.

d) Certificacao por organismos de certificacao acreditados de acordo com a norma ISO/IEC
17065:2012 e com contrato junto a IFS Management GmbH
A confiabilidade da certificacdo é garantida através de organismos de certificacdo de terceira
parte acreditados, internacionalmente reconhecidos e independentes. Adicionalmente, os
organismos de certificacao devem ter assinado um contrato com a IFS Management GmbH e
cumprir as regras especificas descritas na Parte 3.
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2.1

e) Supervisdo e regras harmonizadas do proprietario da Norma IFS

Como parte das atividades de Garantia da Qualidade a IFS implementou procedimentos para
monitorar o desempenho dos organismos de certificacdo aprovados pela IFS, dos Auditores IFS
e das empresas certificadas IFS - o Programa de Integridade IFS que assegura a qualidade e
integridade da implementacao das Normas IFS. As diferentes medidas sdo tomadas seguindo
uma abordagem baseada em risco bem como a gestao de reclamacgbes que foram levantadas
pelas partes interessadas. O local auditado deve ser informado por seu organismo de certificacao
sobre os procedimentos e regras do Programa de Integridade IFS. Mais informacdes sobre o
Programa de Integridade podem ser encontradas no capitulo 5, Parte 1.

Antes da Auditoria IFS Food

Para se preparar para a auditoria inicial, a empresa pode realizar uma pré-auditoria voluntaria para
avaliar seu status e nivel atuais. A pré-auditoria ndo pode ser carregada na Base de Dados IFS e um
auditor diferente daquele que executou a pré-auditoria deve realizar a Auditoria IFS
subsequente.

Qualquer local de producédo que inicie novas operacdes deve garantir que todos os requisitos da
IFS podem ser auditados no momento da auditoria inicial. A IFS recomenda um minimo de trés (3)
meses de operacdes antes dessa primeira auditoria.

Firmando um contrato com um organismo de certificacao

Para realizar uma Auditoria IFS Food a empresa deve nomear um organismo de certificacdo aprovado
pela IFS, acreditado de acordo com a Norma ISO/IEC 17065:2012 para a Norma IFS Food. A lista de
todos os organismos de certificacdo que tém um contrato valido com a IFS Management GmbH
esta disponivel por pais no site da IFS (www.ifs-certification.com).

Deve haver um contrato entre a empresa e o organismo de certificacdo para a auditoria de certificacdo
que deve incluir os seguintes tépicos:

a) Informacao sobre o processo de certificacao
Deve incluir, no minimo:
» Escopo da auditoria acordado entre ambas as partes. Mais informacao pode ser encontrada
no capitulo 2.2, Parte 1 e Anexo 3.

» Duracéo da auditoria. Mais informacdo pode ser encontrada no capitulo 3.1, Parte 1.

« Informacao sobre o relatério e detalhes do certificado. Mais informacéo pode ser encontrada
nos capitulos 2.2 e 2.4, Parte 4.

» Referéncia ao Programa de Integridade IFS. Mais informacao pode ser encontrada no capitulo
5, Parte 1.

« Mencao de que as informacbes sobre a empresa e seus colaboradores sdo armazenadas na
Base de Dados IFS de acordo com a Regulamentac¢ao Geral de Protecao de Dados. Mais
informacdo pode ser encontrada no capitulo 4, Parte 4.
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b) Comunicacao com o organismo de certificacao sobre as atividades, em detalhe, do local de
producao
O organismo de certificacdo deve garantir que o Auditor IFS esta qualificado para os escopos de
produto e de tecnologia da auditoria, bem como para a versdo atualmente aplicavel da Norma
IFS.
Para auxiliar o Auditor IFS Food em sua preparacao para a auditoria, a empresa deve informar
claramente o organismo de certificacao sobre os seguintes topicos:

Todos os produtos no local e processos relacionados abrangidos pelo escopo da Auditoria
IFS Food, incluindo estruturas descentralizadas.

Casos onde partes das atividades de producdo ou produtos sao terceirizados em nome do
local de producao certificado IFS Food.

Visao geral dos produtos exportados, incluindo os diferentes paises de destino para os
quais os produtos sdo vendidos.

Sob circunstancias excepcionais, qualquer solicitacdo de exclusdo de algum grupo de
produtos. Isso sera cuidadosamente verificado pelo organismo de certificacdo para decidir
se a exclusdo é possivel.

Histérico do status de certificacdo IFS ou de qualquer outra norma reconhecida pela GFSI,
por exemplo, tipo de certificacdo/escopo, data da ultima auditoria de certificacdo (mesmo
se realizada por outro organismo de certificacao), ano da ultima auditoria ndo anunciada,
se um certificado foi retirado no passado, etc.

Mais informacodes sobre processos terceirizados e exclusdes podem ser encontradas no capitulo
2.2.1, Parte 1 e Anexo 4.

Se a Auditoria IFS Food for realizada em conjunto com outra(s) norma(s), todos os Requisitos IFS
devem ser cumpridos (por exemplo, cronograma de auditoria, duracdo da auditoria, competéncias
do auditor, etc.).

¢) Notificagdes para o organismo de certificacao

Durante o ciclo de certificacdo a direcao do local de producéo deve assegurar que o organismo
de certificacao é informado em tempo habil sobre quaisquer modificacbes que possam afetar a
capacidade do local de producao em cumprir os requisitos de certificacao (por exemplo, recall,
alertas sobre produtos, mudancas na organizacdo e gerenciamento, modificacdes importantes
nos produtos e /ou métodos de producao, mudancas do endereco de contato, novo endereco
do local de producao, etc.). Os detalhes devem ser definidos e acordados entre ambas as partes.
Conforme exigido no Checklist da Auditoria IFS Food (Parte 2), requisito 1.2.6, algumas situagoes
especificas requerem uma notificacdo ao organismo de certificacdo no prazo de trés (3) dias
uteis.

Apos receber tais informacodes dos locais (limitadas as trés (3) situacdes especificas, mencionadas
no requisito 1.2.6 do Checklist da Auditoria IFS Food), o organismo de certificacdo deve:

Preencher em inglés o formuldrio de informacdo extraordinaria relevante fornecido na Base
de Dados IFS e re-envia-lo para a IFS Management GmbH no prazo de trés (3) dias Uteis apos
ter recebido a informacao do local de producao.

Fornecer a IFS Management GmbH uma analise de causa raiz e um relatério de progresso da
investigacdo no prazo de dez (10) dias Uteis (ap6s o envio do formulario).

E responsabilidade do organismo de certificacio investigar cada situacdo e decidir qualquer
acao sobre o Status da Certificacao IFS.
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2.2

d) Idioma da Auditoria IFS Food
A Auditoria IFS Food deve ser realizada no idioma oficial do local de producdo. Se houver neces-
sidade de traducao, o organismo de certificacao deve fornecer um intérprete qualificado nao
afiliado a empresa. Mais informacdo pode ser encontrada no capitulo 3.1.2, Parte 3.

Escopo da Auditoria IFS Food

A norma IFS Food somente pode ser aplicada quando um produto é “processado” ou quando existe
um perigo de contaminagao do produto proveniente da embalagem primaria.

O escopo da auditoria deve ser acordado entre ambas as partes antes da realizacdo da auditoria.

Deve incluir todas as atividades do local, inclusive todas as linhas de producéo e os produtos
fabricados pelo local de producéo (tanto os produtos com a marca do cliente quanto os produtos
com a marca da prépria empresa).

Mais informacao sobre a determinacdo do escopo entre IFS Food e outras normas IFS pode ser
encontrada no Anexo 1.

A certificacdo é sempre especifica ao local (uma entidade legal, um endereco, um certificado), em
relacdo as atividades atuais de processamento no local. Estruturas descentralizadas pertencentes
ao mesmo local de producao devem ser auditadas e incluidas no escopo da auditoria para obter
uma visdo completa dos processos. Mais informagbes sobre os diferentes tipos de locais de producdo
einformacdes a serem fornecidas no relatério da auditoria e certificado, encontram-se no capitulo
2.2.2, Parte 1.

A IFS fornece escopos de produtos e de tecnologia para definir o escopo de auditoria do local de
producao.

A selecao do(s) escopo(s) de produto depende dos produtos acabados fabricados pelo local de
producao. Os escopos de tecnologia sao selecionados baseados nas etapas de processamento
envolvidas na fabricacdo dos produtos acabados.

Todos os escopos aplicaveis devem ser mencionados no Certificado e no Relatério IFS Food.

Mais informacéo sobre a determinacdo do escopo da auditoria pode ser encontrada em:

« Anexo 3 desta norma

» Orientacédo sobre a alocacado dos Escopos de Produto e Etapas de Processamento IFS no site da
IFS.

Exemplo: para um local de producao que fabrica sorvete, como base, o escopo da avaliacdo deve
fazer referéncia ao escopo de produto 4 (produtos lacteos) e escopos de tecnologia B (pasteurizacdo),
D (congelamento/ refrigeracao) e F (mistura/embalagem). Dependendo do(s) processo(s) detalha-
do(s) do local de produgao, outros escopos de tecnologia podem ser incluidos ou excluidos.

O escopo da auditoria deve ser descrito em detalhes no relatério de auditoria e no certificado. Deve
ser claro, inequivoco e deve cumprir as seguintes regras:

» Os diferentes tipos de produtos devem ser descritos com detalhes suficientes:
Exemplo de descricdo correta: producdo de“linguica fermentada, linguica cozida, linguica cozida
e defumada, presunto cozido e curado cru”.
Exemplo de descricdo incorreta: producao de “produtos de carne”.
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» Otipo de material de embalagem deve ser descrito (por exemplo, “embalado em papel aluminio
(a vacuo ou atmosfera modificada), saco plastico”).

» Os processos mais caracteristicos que diferenciam o produto de outros e que nao sdo autoex-
plicativos precisam ser claramente mencionados, por exemplo:

Producéo, corte, secagem, fritura e embalagem de batatas fritas em sacos tubulares
Producéo, corte, moagem, assamento e embalagem de batatas fritas em sacos tubulares
Producao de queijo frescal em porcdes embaladas em caixas de papelao

Producao de queijo pasteurizado em porcdes embaladas em caixas de papeléo.

Os seguintes elementos nao devem ser mencionados no escopo:

» Certas atividades de um local de producao sempre fazem parte da Auditoria IFS Food e, portanto,
nao devem ser mencionadas especificamente. Portanto, as seguintes palavras ndo devem ser
mencionadas na descricdo do escopo: armazenamento, transporte, vendas, distribuicao, pesquisa,
desenvolvimento e design. As atividades de rotulagem sé devem ser mencionadas quando forem
uma etapa de processamento essencial/relevante do local de producao, por exemplo, se essa
for a Unica etapa de processamento relevante da producdo de um produto parcialmente
terceirizado.

« Informacao sobre a marca ndo é permitida, pois nao fornece nenhuma informacéo sobre os
produtos e processos do local de producao.

+ Nao é permitida a referéncia a alegacdes. No entanto, é permitido mencionar o nome do produto
no escopo do certificado, quando se enquadra em esquemas de indicacao geogréfica (de acordo
com o Regulamento (UE) N° 1151/2012 e emendas), por exemplo, DOP (Denominagao de Origem
Protegida)/IGP (Indicacdo Geogréfica Protegida)). Como alegagdes de esquemas de indicagao
geografica ndo sao certificadas pela Certificacdo IFS Food, uma isencao de responsabilidade
deve ser adicionada ao certificado, sob o escopo “O esquema de indicacdo geografica “XXX" é
uma qualidade extrinseca do(s) produto(s), mas sua avaliacdo ndo é coberta pelo escopo de
Certificacdo da IFS Food".

Exemplo:

"0 esquema de indicacdo geografica para“Feta” é uma qualidade extrinseca do produto, mas
sua avaliacdo ndo é coberta pelo escopo da Certificacdo IFS Food.”

Informacdo sobre outras alegac¢des sé pode ser fornecida no relatério.

« A exclusdo de processo(s) de producao, incluindo armazenamento e transporte, nado é
permitida.

« Em geral, a exclusao de produto(s) ndo é permitida, mas pode ser aceita sob condi¢des especificas
listadas no Anexo 4.

O escopo acordado deve ser mencionado no contrato e também deve ser revisado e confirmado
pelo auditor durante a reuniao de abertura da Auditoria IFS Food.

2.2.1 Processos terceirizados e escopo da Auditoria IFS Food

a) Processos parcialmente terceirizados
Um processo parcialmente terceirizado é definido na Norma IFS Food como uma etapa ou parte
de um processo de fabricacdo (incluindo embalagem primaria e rotulagem), que é realizado fora
do local por um terceiro em nome do local certificado IFS Food. Isso inclui processos que sdo
parcialmente terceirizados para uma empresa irma dentro do mesmo grupo de empresas e se
aplica tanto aos produtos com a marca do cliente quanto aos produtos com a marca da proépria
empresa.
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Nota 1: Atividades de armazenamento e/ou transporte executadas por empresa terceirizada nao
sdo considerados como processos parcialmente terceirizados e devem ser avaliados conforme os
requisitos dos capitulos relevantes do Checklist da Norma IFS Food (4.14 e 4.15), especialmente em
relacdo aos requisitos 4.14.6 e 4.15.7.

Nota 2: Para a IFS, a diferenca entre uma matéria-prima e um produto proveniente de um processo

parcialmente terceirizado é baseada no proprietério:

« Uma matéria-prima é comprada de um fornecedor (sem propriedade e responsabilidade legal
anterior) e processada (na sequéncia) pelo local de producdo auditado pela IFS.

« Um produto de um processo parcialmente terceirizado sempre pertence ao local de producao
auditado.

As regras a seguir devem ser aplicadas quando uma empresa tem processo(s) parcialmente
terceirizado(s):

« Osrequisitos 4.4.5,4.4.6 e 4.4.7 do Checklist da Auditoria IFS Food (Parte 2) se aplicam e devem
ser auditados pelo auditor, a fim de avaliar se o local de producéo auditado garante o controle
sobre esses processos.

» Para o escopo da auditoria ndo devem ser selecionadas (e para a qualificacdo do auditor), as
etapas de processamento relacionadas aos processos parcialmente terceirizados. O escopo da
auditoria deve mencionar apenas os processos gerenciados pelo local de producao auditado,
nao aqueles gerenciados por terceiros.

» No relatério da auditoria do local auditado (visao geral da auditoria): uma descricao dos processos
parcialmente terceirizados e status de certificacdo do terceirizado apontado deve ser
fornecida.

- Caso a empresa terceirizada nomeada seja certificada IFS Food, o COID (Numero do codigo de
identificacao IFS) também pode ser mencionado.

» (Caso os processos parcialmente terceirizados referem-se somente a atividades de congelamento
e/ou descongelamento, um Certificado IFS Logistics ou qualquer outra certificacdo equivalente
reconhecida pela GFSI também pode ser aceita.

+ No certificado do local de producao auditado a seguinte sentenca deve ser adicionada ao escopo
da auditoria abaixo da descricao dos produtos e processos: “Além da producao propria, aempresa
possui processos parcialmente terceirizados” Mais informacao sobre o Certificado IFS pode ser
encontrada no capitulo 2.4, Parte 4 e no Anexo 11.

b) Produtos totalmente terceirizados e produtos comercializados
Um produto totalmente terceirizado é um produto fabricado, embalado e rotulado sob a marca
da prépria empresa ou marca do cliente por um local de producéo diferente do que esta sendo
auditado.

Um produto comercializado (traded product) é um produto fabricado, embalado e rotulado por e
sob o nome de uma empresa diferente do local de producao que esta sendo certificado IFS Food.

Produtos totalmente terceirizados e produtos comercializados ndo sao, por natureza, cobertos pela
Certificacdo IFS Food.

Recomenda-se que estas atividades sejam certificadas de acordo com IFS Broker ou de acordo com
qualquer outra norma equivalente de seguranca de alimentos reconhecida pela GFSI baseada na
Norma ISO/IEC 17065:2012 (p.ex. uma Auditoria combinada IFS Food e IFS Broker pode ser realizada,
consulte o ANEXO 1)
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2.2.2

Independentemente de essas atividades serem certificadas ou ndo, a seguinte sentenca deve ser
acrescentada ao certificado na secao de perfil da empresa no relatério de auditoria: “A empresa
possui atividades de comercializacdo préprias que sdo/ndo sdo certificadas IFS Broker/ outra norma
reconhecida pela GFSI”).

Realizacdo da Auditoria IFS Food em caso de diferentes tipos de locais de
producao

A Auditoria IFS é especifica ao local de producao: um local de producéo estd sujeito a uma auditoria
e um certificado.

A IFS definiu os seguintes quatro (4) tipos de locais de producao:
Local unico de producao

Locais de producdo multi-localizados

Local de producao com multiplas entidades legais

Local de producao com estrutura(s) descentralizada(s):

1) Local tinico de producao:

Um local nico de produgédo é um local que nao é gerenciado por uma sede/sem gestao central,
tem somente uma entidade legal sem estruturas descentralizadas Tais locais terdo uma Unica
auditoria, um COID, um relatério e um certificado.

2) Locais de producao multi-localizados:
Locais de producao multi-localizados refere-se a uma empresa com multiplos locais de producao
em diferentes localizagdes, que podem ter uma sede/gestdo central. As seguintes regras se
aplicam nesses dois (2) casos:

a) Empresa com sede/gestao central
Quando a sede/gestao central também tiver atividades de processamento adicionais, o local
devera ser auditado e submetido ao seu proprio Certificado IFS Food e Relatério de Auditoria.

Se a sede/gestao central ndo tiver atividades de processamento, ndo podera ser submetida
a um Certificado IFS Food. A empresa pode decidir se organizard uma auditoria especifica
(que também pode ser remota nesse caso) para as atividades gerenciadas pela sede/gestao
central. Isso deve ser definido previamente com o organismo de certificacao, antes da realizacdo
da auditoria:

-+ Se néo for realizada uma auditoria da sede/gestédo central: a empresa deve garantir que
todas as informacdes necessdrias e o pessoal responsavel da sede/gestao central estdo
disponiveis (quando necessario) durante a auditoria de cada local de producao, para
garantir que o auditor possa auditar adequadamente as atividades centralmente geren-
ciadas. Por exemplo, um representante da sede/gestao central pode participar das
auditorias dos locais de produgao, os documentos da sede/gestao central estao disponi-
veis no local, etc.

- Sefor realizada uma auditoria da sede/gestdo central, aplicam-se as seguintes regras:

A auditoria da sede/gestao central deve sempre ser realizada antes da auditoria de cada
local de producéao associada a cada ciclo de certificacao.

O prazo méximo entre a auditoria da sede/gestao central e as auditorias de todos os
locais de producao é de 12 (doze) meses.
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O organismo de certificacao deve determinar quais partes da auditoria da sede/gestao
central abrangem as partes da operagdo do local.

Cada local recebera um certificado e relatério individuais.

As atividades centralmente gerenciadas, bem como o resultado dessa auditoria devem
ser descritos no relatério de auditoria de cada local de producao.

Desvios identificados durante a auditoria da sede/gestéo central ndo podem ser parcial-
mente resolvidos nos relatérios de auditoria de cada local de producéo. Desvios podem
ser rebaixados, por exemplo, para uma nao conformidade, mas ndo podem ser corrigidos
nem melhorados para uma pontuagao melhor.

Se foi evidenciada uma ndo conformidade durante a auditoria da sede/gestédo central,
todas os locais de producao também serdo afetados e os certificados destes locais de
producao devem ser suspensos. Somente apos uma auditoria de acompanhamento
(follow up) positiva da sede/gestao central, a suspensao dos certificados dos locais de
producdo pode ser revogada. Dependendo do tipo de ndo conformidade que foi pon-
tuada na sede/gestdo central, uma nova auditoria do locais de producdo também pode
ser necessaria.

Tanto a data da auditoria do local de producdo como a da sede/gestdo central devem
estar visiveis no relatério de auditoria.

Todos os COIDs dos locais de producdo vinculados a sede/gestao central devem ser
mencionados em cada relatério de auditoria.

b) Empresa sem sede/gestao central
Se uma empresa tem varios locais de producao independentes em diferentes localizacbes,
sem sede/gestao central, cada local de producdo devera ter uma auditoria, um COID, um
relatério e um certificado.

Nota: Um local de producdo multi-localizado pode escolher individualmente ser certificado
como parte de locais de producdo multi-localizados ou ser certificado como local Unico de
producao ou nao ser certificado.

3) Local de producdao com multiplas entidades legais:
a) Se um local de producao possui multiplas entidades legais em uma mesma localizacéo fisica
com 0 mesmo escopo, aplicam-se as seguintes regras:

uma auditoria deve ser realizada

o certificado e o relatério devem ser duplicados para cada entidade legal

cada entidade legal tera seu préprio COID.

b) Se um local de producao tem multiplas entidades legais em uma mesma localizacao fisica,
mas com escopos diferentes, aplicam-se as seguintes regras:

cada entidade legal terd seu proprio COID, relatério e certificado

aduracdo da auditoria deve ser calculada separadamente para cada COID. Pode ser indicada
uma auditoria de sede/gestdo central, que podera permitir uma reducdo de duracédo da
auditoria de no maximo 0,5 dias (de acordo com a abordagem multi-localizagoes).

Em ambos 0s casos, se existir uma relagao contratual entre as entidades legais, os COIDs de
cada entidade legal devem estar vinculados na Base de Dados IFS. Se o certificado de uma
das entidades legais é suspenso/retirado, os certificados de todas as entidades legais também
devem ser suspensos/retirados, a ndo ser que o organismo de certificacao possa demonstrar
que as outras entidades legais ndo sao afetadas.
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2.3

2.3.1

4) Local de producao com estrutura(s) descentralizada(s):
Uma estrutura descentralizada é uma instalacao (por exemplo uma oficina) de propriedade da
empresa onde parte(s) dos processos e operacdes do local de producéo sao realizados. Quando
a auditoria do local de producdo é insuficiente para obter uma visdo completa dos processos da
empresa, entao todas as demais instalagdes relevantes devem também ser incluidas no escopo
da auditoria. O escopo e os detalhes completos devem ser documentados na visao geral do
relatério de auditoria.

Tipos de auditorias IFS Food

Devem ser conduzidos diferentes tipos de auditorias, dependendo do status da certificacdo e do
ciclo do local de producao.

Auditoria IFS (totalmente no local):
Uma Auditoria IFS Food deve sempre ser realizada no local e durante dias Uteis consecutivos, tanto
para a opcao de auditoria anunciada quanto ndo anunciada.

IFS Split Auditoria:

Sob circunstancias excepcionais (por exemplo, devido a uma crise amplamente reconhecida) e
quando uma auditoria completa no local for praticamente impossivel, a empresa podera acordar
com o organismo de certificacdo em realizar uma IFS Split Auditoria. A parte dessa auditoria no
local deve ser realizada primeiro, seguida por uma parte remota usando TIC (Tecnologias de
Informacdo e Comunicacgao). Para realizar uma IFS Split Auditoria, o documento normativo “Protocolo
IFS Split Audit” (Split Audit Protocol) deve ser usado e justificativa suficiente deve ser incluida no
Relatorio de Auditoria IFS. Mais informacdo pode ser encontrada no IFS Split Audit Protocol.

Auditoria inicial

Descricao da auditoria:
Existem dois (2) tipos de auditoria inicial:

a) “Primeira” auditoria inicial
A primeira auditoria inicial refere-se a primeira Auditoria de Certificacdo IFS Food de um local
de producao, durante a qual todos os requisitos do Checklist Auditoria IFS Food devem ser
auditados pelo auditor. Esse tipo de auditoria s6 se aplica quando nao existe histérico de
certificacao anterior.

b) “Nova” auditoria inicial
A nova auditoria inicial é a Auditoria IFS Food realizada:

« apo6s uma interrupcao no ciclo de certificacdo (consulte capitulo 4.3, Parte 1) ou

« apo6s uma auditoria de certificacdo reprovada devido a uma ou varias ndo conformidades
ou uma pontuacao total de < 75 % ou

« apo6s uma auditoria de acompanhamento reprovada ou

« apo6s uma auditoria de extensao reprovada.

Nesse caso aplica-se o que segue:

0 histérico de Certificacao IFS Food deve ser verificado para garantir que a regra sobre a
frequéncia de auditorias ndo anunciadas é cumprida (mais informacao sobre auditorias
nao anunciadas pode ser encontrada no capitulo 2.4.2, Parte 1).
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2.3.2

« o relatério de auditoria e o plano de acao da Auditoria IFS Food anterior devem ser
revisados pelo auditor, para verificar a implementacao e a eficacia das correcoes e acoes
corretivas. Isso se aplica mesmo que outro organismo de certificacdo tenha emitido o
relatério de auditoria.

Nota: Se uma Auditoria IFS Food inicial for reprovada, o Relatério da Auditoria IFS Food deve
ser carregado na Base de Dados IFS e essa auditoria ndao poderd ser considerada uma
pré-auditoria.

Para “primeiras” auditorias iniciais e/ou “novas” auditorias iniciais realizadas de acordo com uma
nova versao da norma, todas as regras e requisitos da versao aplicavel da norma se aplicam e devem
serimplementadas e validadas (por exemplo, por meio de auditorias internas, revisao pela direcao,
etc.) antes da realizacdo da auditoria. Isso também inclui os requisitos para os quais é solicitada
uma revisao anual.

Opcoes de auditoria:
Uma auditoria inicial pode ser realizada anunciada ou ndo anunciada. Mais informacéo sobre as
op¢oOes de auditoria podem ser encontradas no capitulo 2.4, Parte 1.

Auditoria de recertificacao

Descricdo da auditoria:

Para manter a certificacao, o local de producéo deve ser recertificado todos os anos. Portanto, a
auditoria de recertificacdo é uma auditoria completa de um local de producéo, durante a qual todos
os requisitos do Checklist da Auditoria IFS Food devem ser auditados pelo auditor e levar a renovagao
da Certificacdo IFS Food existente.

O periodo durante o qual a auditoria de recertificacdo deve ocorrer é indicado no certificado, e a
auditoria deve ser realizada durante esse periodo para manter o ciclo de certificacéo.

E responsabilidade do local de producéo renovar sua certificacdo em tempo habil. Para tanto, todas
as empresas certificadas IFS Food receberao um lembrete da Base de Dados IFS trés (3) meses antes
do vencimento do certificado.

Se a auditoria nédo é realizada em tempo habil, todos os usudrios da Base de Dados IFS que incluiram
a empresa em sua lista de favoritos, receberdo uma notificacdo por e-mail.

O auditor deve revisar o plano de acdo da Auditoria IFS Food anterior para verificar aimplementacao
e a eficacia das correcdes e agdes corretivas. Se o local de producdo mudar de organismo de certi-
ficacdo, deve atualizar essa informacdo na Base de Dados IFS e informar seu novo organismo de
certificacdo de modo que o auditor possa verificar o plano de acdo da auditoria anterior.

Se desvios ainda estiverem presentes na auditoria de recertificacao atual, ou se as pontuacoes
tiverem sido reduzidas, o auditor deve avaliar a situacao de acordo com o capitulo 5.11 do Checklist
da Auditoria IFS Food, Parte 2.

O vinculo entre duas (2) auditorias consecutivas garante um processo de melhoria continua.
Opc¢oes de auditoria:

Uma auditoria de recertificacdo pode ser realizada anunciada ou ndo anunciada. Mais informacao
sobre as op¢des de auditoria pode ser encontrada no capitulo 2.4, Parte 1.
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2.3.3

234

Auditoria de acompanhamento (follow-up)

Descricao da auditoria:

Uma auditoria de acompanhamento é requerida na situacao especifica na qual os resultados de
uma auditoria inicial ou recertificacdo) nao permitiram a emissao de um certificado devido a uma
nao conformidade Maior e uma pontuacdo total >75%.

A auditoria de acompanhamento foca a implementacdo das a¢des tomadas para resolver a nao
conformidade Maior e deve cumprir as seguintes regras:

« Deve ser realizada no local.

« Em geral, deve ser realizada pelo mesmo auditor que realizou a auditoria principal (inicial ou de
recertificacdo).

» A Avaliacdo de acompanhamento deve ser realizada nao antes de seis (6) semanas e no maximo
até seis (6) meses apds a Avaliacdo anterior. Se esse prazo ndo for cumprido ou se o local de
producéo decidir nao realizar uma auditoria de acompanhamento, uma nova auditoria inicial
devera ser realizada.

Resultados da auditoria:

-+ Se aauditoria de acompanhamento for bem-sucedida:
o resultado positivo da auditoria de acompanhamento deve constar no relatério de
auditoria.
O relatério deve ser carregado na Base de Dados IFS.
o certificado serd emitido apenas no nivel basico, mesmo que a pontuacdo total final seja =
95%.
a validade do certificado permanece no ciclo de certificacdao, conforme descrito no capitulo
4.3, Parte 1.

- Se aauditoria de acompanhamento for reprovada:
O relatério da auditoria de acompanhamento reprovada deve ser carregado na Base de Dados
IFS.

uma nova auditoria inicial deve ser realizada e programada nao antes de seis (6) semanas ap6s
a auditoria de acompanhamento.

Um fluxograma detalhado, com todas as etapas, pode ser encontrado no Anexo 5.
O carregamento de um relatério de auditoria de acompanhamento é gratuito.

Opcoes de auditoria:
Uma auditoria de acompanhamento sé pode ser realizada anunciada.

Auditoria de extensao

Descricao da auditoria:

Uma auditoria de extensao é uma auditoria adicional para ampliar o escopo da certificacao atual.
Esse tipo de auditoria deve ser sempre realizado no local. Além disso, ela deve ser realizada, nas
seguintes situa¢des, durante o periodo de validade do certificado existente:

« Se algumas linhas de producdo ndo estavam operacionais durante a auditoria de certificacao
principal, quando envolver escopos de produtos e/ou escopos de tecnologia e/ou plano APPCC
(especialmente os PCCs) diferentes daqueles auditados durante a auditoria inicial/
recertificacao.
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» No caso de produtos sazonais, que ndo puderam ser auditados em operacdo durante a auditoria
principal. Durante o ano seguinte, havera uma auditoria de recertificacdo e uma de extenséo, de
modo a cobrir todos os processos e produtos. A auditoria principal deve sempre ser realizada
quando a etapa de processamento mais perigosa estiver sendo executada.

+ Se ocorrerem mudancas significativas no processo de producdo e/ou em seu ambiente entre
duas (2) auditorias de certificacao. Isso se aplica, por exemplo, quando sao introduzidos novos
processos ou produtos diferentes daqueles incluidos no escopo do certificado vigente. Nesse
caso aplicam-se as seguintes regras:

- oorganismo de certificacdo decide, com base em uma avaliagcao de risco, se é necessaria uma
auditoria de extensao.

- aavaliacado de risco deve basear-se nos riscos de higiene e seguranca do alimento e deve ser
documentada.

Resultados da auditoria:

As condicdes para ser aprovado em uma auditoria de extensdo sdo as mesmas de uma auditoria
inicial ou de recertificacdo, mas seu foco serd somente sobre os requisitos especificos que foram
avaliados. A pontuacdo original da auditoria no Certificado IFS nao deve ser alterada, porém o
certificado deve ser retirado em caso de reprovacdo da auditoria de extensao.

Os dois (2) resultados a seguir sao possiveis para uma auditoria de extensao:

« Aauditoria de extensdo é bem-sucedida e o seguinte deve ser aplicado:
- o certificado deve ser atualizado com o novo escopo
- o certificado deve manter a mesma data de vencimento do certificado da auditoria
principal
- o certificado atualizado e o relatério da auditoria de extensdo devem ser carregados na Base
de Dados IFS.
- Aauditoria de extenséo é reprovada nas seguintes situacoes:
- No caso de uma ou mais nao-conformidades

- Quando a auditoria de extensdo for reprovada, as seguintes consequéncias devem ser
aplicadas:

- aauditoria completa (incluindo a auditoria principal) é reprovada e

- o certificado vigente deve ser retirado.

O relatério da auditoria de extensao deve ser fornecido como um anexo ao relatério de auditoria
vigente. O carregamento de uma auditoria de extensao é gratuito.

A IFS fornece o seguinte exemplo de um local de producao que processa dois tipos de produtos (A
e B) em diferentes periodos do ano:

-+ Aauditoria principal esta focada nas atividades de processamento do produto A e na documen-
tacao relacionada ao processamento dos produtos A e B.

« ApOs essa auditoria, o certificado e o relatério devem especificar: “Producdo do produto A - a
producao do produto B sera verificada durante uma auditoria de extensao” e uma auditoria de
extensdo deve ser realizada posteriormente para verificar as atividades de processamento do
produto B no local.

« Apds a auditoria de extensao, o certificado deve ser atualizado especificando “Producao dos
produtos AeB[...]"

» O mesmo procedimento anual acima sera aplicado a cada ano.

Opcoes de auditoria:

Uma auditoria de extensao s6 pode ser realizada anunciada.
IFS FOOD VERSAO 8

29



30

2.4

2.4.1

2.4.2

Opcoes de Auditoria Anunciada e Nao Anunciada IFS Food

Antes de agendar e realizar a Auditoria IFS Food, o organismo de certificacdo deve decidir e informar
o local de producao se a auditoria serd realizada de forma anunciada ou ndo anunciada, garantindo
que pelo menos uma vez a cada trés Auditorias IFS Food é realizada de forma nao anunciada, a
partir de 1° de janeiro de 2021 (independentemente da Versdo da Norma IFS Food).

Os organismos de certificacdo devem contatar seus clientes com antecedéncia para definir uma
data para a auditoria anunciada ou registra-los para uma auditoria ndo anunciada.

Opcao de auditoria anunciada

A auditoria anunciada é conduzida em horario e data acordados entre o local de producao e o
organismo de certificacdo selecionado e deve ser realizada em dias consecutivos. Uma auditoria
de recertificacdo deve ser agendada pelo menos oito (8) semanas antes da data de vencimento da
auditoria e o mais tardar duas (2) semanas apds a data de vencimento da auditoria (data de aniver-
sario da auditoria inicial).

Opcao de auditoria nao anunciada

A auditoria ndo anunciada deve ser realizada dentro de uma janela de tempo de [-16 semanas antes
da data de vencimento da auditoria; + duas (2) semanas ap6s a data de vencimento da auditoria]
e deve ser realizada sem notificacao prévia da data para o local de producao, para garantir o carater
nao anunciado da auditoria.

Todos os Requisitos do Checklist IFS devem estarimplementados antes do inicio da janela de tempo
da auditoria.

Um local que tenha sido submetido a uma auditoria ndo anunciada obtera o status IFS Star, que
estard visivel na Base de Dados IFS e no Certificado IFS. O Status serd retirado assim que uma auditoria
anunciada for realizada.

Uma auditoria ndo anunciada deve ser realizada pelo menos uma vez a cada terceira Auditoria IFS
Food, a partir de 1° de janeiro de 2021.

Uma auditoria anunciada reprovada nio conta para a regra “pelo menos uma auditoria ndo anunciada
a cada terceira auditoria”. Cabe ao organismo de certificacao decidir, juntamente com o local de
producdo, se a proxima auditoria deve ser realizada ndao anunciada devido a exigéncias do cliente
ou se pode ser anunciada. Uma auditoria ndo anunciada conta para essa regra, ndo importando se
o resultado foi aprovado ou reprovado.

Se o ciclo de certificacdo for interrompido quando uma auditoria ndo anunciada estava prevista, a
proxima auditoria de certificacdo (= nova auditoria inicial) deve ser realizada ndo anunciada.

O organismo de certificacdo deve:
- decidirem que ano a primeira auditoria ndo anunciada obrigatéria deve ser realizada e informar
o local de producdo pelo menos seis (6) meses antes da data prevista para a auditoria.

- garantir que essa frequéncia é cumprida, mesmo se o local de producao (COID) muda seu
organismo de certificagao.

Além dessa frequéncia minima obrigatoria, as auditorias ndo anunciadas podem ser realizadas com
mais frequéncia baseadas em decisdo do local de producao.
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Nota: No caso de diferentes Normas IFS, a frequéncia da certificacdo ndo anunciada é contada
separadamente.

O local é responsavel por informar o organismo de certificacdo sobre o que segue pelo menos
quatro (4) semanas antes do inicio da janela de tempo da auditoria (para permitir que o organismo
de certificacao a registre na Base de Dados IFS):

« Nome(s) da(s) pessoa(s) a ser(em) contatada(s) no local de producgao.

+ Se necessario, um periodo de blecaute de no maximo dez (10) dias Uteis, nos quais o local de
producdo nao esta disponivel para auditoria, bem como periodos nao operacionais. Os dez (10)
dias Uteis podem ser divididos em um méaximo de trés (3) periodos.

+ Seolocal fabrica produtos sazonais, as datas esperadas de producdo sazonal devem ser notificadas
e a janela de tempo [-16 semanas, + duas (2) semanas] ndo se aplica. Nao é permitido fornecer
um periodo de blecaute nessa situacao, e a auditoria ndo anunciada deve ocorrer em qualquer
época durante esse periodo de producao sazonal.

Se um local de producédo nega o acesso ao auditor (exceto por motivo de “forca maior”) o Certificado
IFS vigente valido deve ser suspenso pelo organismo de certificagdo no prazo maximo de dois (2)
dias Uteis a partir da data da auditoria. Todos os usuarios com acesso a Base de Dados IFS e que
incluiram o respectivo local de producdo empresa em sua lista de favoritos receberdo um e-mail
da Base de Dados IFS informando que o certificado vigente foi suspenso. Esta informacao ficara
visivel no histérico do local de producao na Base de Dados IFS. O custo total da auditoria serd
faturado para o local de producéo pelo organismo de certificagao.

O registro de auditorias ndo anunciadas para locais de producao multi-localizados e uma sede/
gestao central deve obedecer as seguintes regras:

+ A sede/gestao central deve ser submetido a uma auditoria anunciada ou ndo anunciada.

+ Aauditoria da sede/gestao central deve sempre preceder a auditoria de cada local de producao
e deve ser realizada antes do inicio da janela de tempo para a auditoria ndo anunciada no(s)
locai(s) de producéo.

« Quando a sede/gestdo central é submetida a uma auditoria anunciada: a auditoria anunciada
da sede/gestao central e a auditoria ndo anunciada do local de producéo ndo devem ser realizadas
em dias consecutivos (p.ex. se a sede/gestao central estd localizada dentro de um dos locais de
producao, devem existir duas (2) auditorias diferentes: uma anunciada para os processos cen-
tralmente organizados e uma ndo anunciada para o local de producao).

» Quando a sede/gestao central é submetida a uma auditoria ndo anunciada: as auditorias ndao
anunciadas da sede/gestao central e do local de producdo podem ser organizadas para ocorrerem
no mesmo dia (p.ex. se a sede/gestao central estd localizada dentro de um dos locais de producéo
podera haver uma Unica auditoria ndo anunciada para os processos centralmente organizados
e para o local producao. Essa auditoria deve iniciar com os processos de producao.).

A visdo geral dos tipos e opgdes de auditoria é apresentada no quadro abaixo (quadro 2).
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Tabela 2: Tipos de auditorias e opgoes

Modo de execucao da Auditoria IFS

IFS Split Auditoria

Opc¢oes de Auditoria IFS

Tipo de Explicacao Anunciada Nao Anunciada \ET
auditoria anunciada anunciada

M M

(ndo (ndo

recomendado) recomendado)

M M

realizada ndo anunciada

Pelo menos a cada terceira (3) auditoria deve ser
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2.5

2.5.1

Planejamento de uma Auditoria IFS Food

» Para uma auditoria anunciada, o primeiro dia de auditoria deve ser inserido pelo organismo de
certificacdo na Base de Dados IFS por meio da funcao diario, pelo menos duas (2) semanas (14
dias corridos) antes do primeiro dia da auditoria.

-+ Para uma auditoria ndo anunciada, o organismo de certificacdo decide sobre o ano em que a
auditoria ndo anunciada sera realizada e o local deve fornecer as informacées necessarias para
o registro da opcdo ndo anunciada no maximo quatro (4) semanas antes do inicio da janela de
tempo da auditoria. Todos os dias de auditoria devem estar dentro da janela de tempo de auditoria
nao anunciada para garantir o status de auditoria ndo anunciada.

Elaboracdao de um cronograma de auditoria

O organismo de certificacao devera fornecer ao local de producédo o cronograma de auditoria, que
devera:

+ Incluir detalhes apropriados sobre o escopo da auditoria

+ Incluir a duragdo da auditoria

- Ser suficientemente flexivel para responder a quaisquer eventos nao esperados os quais possam
surgir na auditoria durante a etapa de avaliacao no local .

» Levar em conta a revisdo do relatério da auditoria e plano de acdo da auditoria anterior.
+ Especificar os produtos ou gamas de produtos do local de producao a serem avaliados.

» No caso de uma equipe de auditoria: indicar qual auditor realiza que parte da auditoria. Informagao
sobre a data e tempo de auditoria alocado para cada auditor deve ser fornecida na Base de Dados
IFS.

+ No caso de IFS Split Auditoria: indicar as datas e o tempo em que a TIC serd usada para avaliar
os requisitos do Checklist.

+ Se a Auditoria IFS Food é realizada em conjunto com outra norma: indicar quando e qual parte
de cada norma foi auditada.

No caso de uma auditoria anunciada, o cronograma deve ser enviado ao local antes da auditoria
para assegurar a disponibilidade das pessoas responsaveis no no dia da auditoria.

No caso de uma auditoria ndo anunciada, o cronograma deve ser compartilhado durante a reuniao
de abertura. Este também pode ser modificado ou adaptado em funcédo da disponibilidade dos
participantes a serem auditados e os tempos de processamento atuais.

Realizacao da Auditoria IFS Food

A realizacdo da Auditoria IFS Food deve sempre considerar os seguintes elementos:

» Aauditoria deve ser realizada quando os produtos incluidos no escopo da auditoria estdo sendo
processados (para auditar todas as etapas de processamento).

+ Aslinhas de producao devem estar em operacao durante a Auditoria IFS.

Se algumas linhas de producao nao estiverem operando durante a Auditoria da IFS e os produtos
e/ou escopos de tecnologia e/ou plano APPCC (especialmente os PCCs) sao diferentes daqueles
em operagao, duas opgdes sao possiveis
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3.1

+ A(s) linha(s) de producao pode(m) entrar em opera¢ao mais tarde durante a auditoria e sera(ao)
incluida(s) no escopo da auditoria “principal”

+ A(s) linha(s) de producao nao pode(m) entrar em operacdo mais tarde e uma auditoria de extensao
deve ser realizada. Mais informacéo sobre auditorias de extensao pode ser encontrada no capitulo
2.3.4, Parte 1.

Duracao da auditoria

Duracao minima da auditoria é fornecida pela Ferramenta de Calculo IFS:

A IFS implementou uma ferramenta de calculo obrigatdria, disponivel no site da IFS, para calcular

aduracao minima da Auditoria IFS Food a ser realizada no local de producao, baseada nos seguintes

critérios:

« numero total de colaboradores (nimero maximo total de pessoas no local, incluindo colabora-
dores em tempo parcial, colaboradores em turnos, temporarios, pessoal administrativo, etc.)
considerando o numero total maximo de colaboradores durante um ano,

+ numero de escopos de produto

+ numero de etapas de processamento.

Para facilitar a selecdo dos escopos de produto e etapas de processamento corretos, a IFS publicou
uma guia sobre a alocacédo dos Escopos de Produto e Etapas de Processamento IFS Food, que é
frequentemente revisada e atualizada sempre que necessario. Esse documento esta disponivel no
site da IFS.

Observacao sobre o escopo do produto 7:
+ Para calcular a duracdo da auditoria, devem ser selecionados os escopos de produto adicionais
para o processamento das matérias-primas do escopo de produto 7.

« Para determinar as competéncias do auditor e definir o escopo da auditoria no Certificado IFS,
esses escopos de produtos adicionais ndo devem ser selecionados.

A duracao minima da auditoria, conforme fornecida pela ferramenta de célculo, sera sempre de
dois (2) dias (16 horas). Um dia de auditoria equivale a oito (8) horas (nao incluido o intervalo para
almoco) e ndo deve jamais exceder dez (10) horas.

Fatores que podem estender a dura¢ao da auditoria:

A determinacao da duracao efetiva da auditoria é responsabilidade do organismo de certificacdo

e a duracdo definida pode ser superior a duracao minima calculada.

Os fatores tipicos que podem levar a um aumento da duracdo minima calculada sao os

seguintes:

- auditoria inicial: o auditor pode precisar de tempo adicional, por exemplo, para as reunides de
abertura e de encerramento

« numero de linhas de producao, por exemplo, para uma revisao APPC mais prolongada

« complexidade dos processos de producao

-+ tamanho e idade do local

« problemas de comunicacao, por exemplo, idioma, TIC (no caso da AIFS Split Auditoria).

- qualidade da preparacao do local de producao, por exemplo, documentacao, plano APPCC
+ numero de desvios/nao conformidades da auditoria anterior

+ questdes constatadas durante a auditoria que requerem investigacao adicional

- instalacdes de armazenamento adicionais, localizacbes.
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Para uma equipe de auditoria um minimo de duas (2) horas deve ser adicionado ao tempo de
auditoria calculado. Esse tempo adicional deve ser alocado para a equipe para realizar tarefas em
comum e nédo para um auditor individual, (por exemplo, reunides de abertura e de encerramento,
discussao sobre as constatacdes da auditoria, etc.).

Fatores que podem reduzir a duracao da auditoria:

Em situacoes especificas, e somente em um dos seguintes casos limitados, o organismo de certifi-

cacdo pode decidir reduzir a duracdo minima calculada da auditoria em 0,5 dia:

« Em Auditorias IFS Combinadas: por exemplo, IFS Food / IFS Logistics, IFS Food / IFS Broker, com
a condicdo de que algumas partes sao auditadas em comum para ambas as normas.

- Em empresas multi-localizadas, quando alguns requisitos ja tiverem sido auditados no local da
sede/gestao central.

« Em local de producao com varias entidades legais: se as entidades legais tiverem diferentes
escopos em um local fisico e uma sede/gestao central tiver sido designada.

« Em locais com processos repetitivos simples e de trabalho intensivo, baseado em uma avaliacao
de risco. Poucos processos, poucos colaboradores e/ou pequenas areas nao sao considerados
nessa justificativa.

-+ Para a auditoria principal de um local para o qual uma auditoria de extensao deve ser realizada
todo ano, devido a produtos/processos sazonais.

- Para locais no quais nao foi possivel auditar todos os processos durante uma auditoria ndo
anunciada e, portanto, uma auditoria de extensao deve ser realizada posteriormente.

Em situacoes especificas, e somente em um dos seguintes casos limitados, o organismo de certi-
ficacao pode decidir reduzir a duracao minima calculada da auditoria em 0,75 dia:

-+ Para um local com escopo de produto 5 (frutas e vegetais), que realiza manipulagao simples e
nenhuma atividade que transforme significativamente o produto de sua forma original de coleta
(de acordo com o escopo Blll da GFSI).

« Para um local com escopos de produto 3, 6, 8,9, 10 e/ou 11, que executa processos simples
limitados a:

- selecdo/classificacdo

- engarrafamento

- embalagem simples (por exemplo, sem EAM ou vacuo)

- somente para o escopo de produto 10: mistura/blending.

O organismo de certificacdo/auditor deve justificar a decisdo de reducéo no Relatério de Auditoria
IFS.

Os Unicos motivos de reducdo aceitaveis sao aqueles definidos na Norma IFS Food. Nao é possivel
combinar diferentes motivos de reducéo, inclusive no caso de uma Auditoria IFS combinada.

O Programa de Integridade IFS revisara regularmente as justificativas para a reducdo do tempo de
auditoria, para assegurar que sdo relevantes e estao alinhadas as regras acima.

Nota: Se a Auditoria IFS Food for combinada e/ou integrada com outra(s) norma(s), o organismo

de certificacdo deve garantir que todos os requisitos para a duracdo da Auditoria IFS Food séo
cumpridos e que a duragao total é superior a duracao da Auditoria IFS Food.
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Pelo menos 50% da duracgdo total de uma Auditoria IFS deve ser alocada para a avaliagdo no local
(dentro das areas de producdo do local) de modo a permitir tempo suficiente ao auditor para auditar
e inspecionar os produtos e processos de forma abrangente. Esse tempo pode ser reduzido para
1/3 se o local tiver processos simples (conforme mencionado acima) e a duracao total da auditoria,
ap6s a reducao, for de no minimo 1,25 dia.

Além da duracao da auditoria calculada, no minimo o seguinte tempo deve ser adicionado:

« duas (2) horas para a preparagao da auditoria

+ 0,75 dias (seis [6] horas) para elabora¢do do relatério da auditoria.

3.2 Realizacao da auditoria

A auditoria deve ser programada baseada nas seguintes etapas:

» Reunido de abertura A reuniao de abertura e a avaliacao do sistema de gestao da seguranca do
alimento e qualdade existente devem mantidas breves, para permitir que o auditor inicie a
avaliacdo no local o mais rapido possivel (tipicamente 30 minutos apos entrar no local).

» Avaliacao do sistema de gestao da seguranca de alimentos e qualidade existente, a ser alcangada
pela verificacdo da documentacéo (planos APPCC, documentacdo da gestdo da qualidade, etc.)

» Avaliacdo no local: observacdo minuciosa de todas as areas de producédo do local, linhas de
producéo e processos de producéo, o que inclui entrevistas com os colaboradores da producao
e a coleta de informacoes sobre parametros chave da producdo, como monitoramento de pontos
criticos de controle (PCCs) e medidas de controle a serem cruzadas com as informacoes dos
planos APPCC.

» Revisao e inspecdo da documentacao e registros: avaliacao de documentos e procedimentos,
cruzamento de documentos e registros baseados nas investigacdes e constata¢des da avaliacao
no local.

» Conclusoes finais obtidas a partir da auditoria.

- Reunido de encerramento: no final da auditoria, o auditor (ou auditor lider de uma equipe de
auditoria) deve apresentar todas as constatacdes e discutir todos os desvios e nao conformidades
(Maior e/ou avaliacdo D em requisito KO) que foram identificadas durante a auditoria.

O local de producédo deve auxiliar e cooperar com o auditor durante a auditoria. Como parte da
auditoria, colaboradores de diferentes niveis da gestao e do operacional devem ser entrevistados.
Na data da auditoria, o diretor deve estar presente nas reunides de abertura e encerramento de
modo que quaisquer desvios e ndo conformidades possam ser discutidos.

Nota: Durante a auditoria o auditor IFS deve tomar notas detalhadas contemplando todas as
avaliagdes de acordo com a Norma IFS Food e que serao utilizadas como base para o relatério da
auditoria.

A IFS exige que organismos de certificacdo/auditor(es) providenciem um documento obrigatério
que reflita e confirme a presenca efetiva do auditor(es) e de representante(s) do local de producéao
auditado durante a auditoria. Este documento deve:

- indicar a hora de inicio e de finalizacdo de cada dia de auditoria.

« serassinado por um representante da empresa, pelo(s) auditor(es) e, se aplicavel, pelo(s) trainee(s),
pelo auditor sob observacao, pelo auditor testemunha ou por qualquer outro observador presente,
o mais tardar no ultimo dia da auditoria.
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3.2.1

Este documento deve fazer parte da documentacédo da auditoria e deve estar disponivel no escritério
do organismo de certificacdo mediante solicitacéo.

Sistema de Pontuacao IFS

Para determinar se a conformidade com um Requisito IFS Food foi atendida, o auditor deve avaliar
todos os requisitos classificados como regulares ou como requisitos KO no Checklist da Auditoria
IFS Food (Parte 2).

O Sistema de Pontuacao IFS abrange uma escala de pontuacao baseada no nivel de conformidade
do requisito, desde conformidade total até desvio e/ou ndo conformidade. Ao avaliar cada requisito,
o auditor deve avaliar se o requisito foi atendido.

Ao agir dessa maneira, o auditor também deve avaliar a eficacia das medidas que a empresa tomou
paraimplementar um requisito. Se as medidas tomadas ndo sdo eficazes, no sentido de que resultam
em um impacto negativo sobre a seguranca dos alimentos, em uma violacao dos requisitos legais
dos paises de produgao e/ou destino, ou em uma violacao dos acordos com os clientes, o auditor
deve avaliar essa situagdo como um desvio ou ndo conformidade.

Na Norma IFS Food existem seis (6) possibilidades de pontuacao e a opcao de nédo aplicabilidade.
Os pontos sao atribuidos de acordo com a seguinte tabela (Tabela 3):
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Tabela 3: Sistema de Pontuacao IFS

Resultado Explicacao

Pontos
Cumprimento total. 20 pontos
Conformidade quase total. 15 pontos
Parte do requisito nao esta implementada. 5 pontos
O requisito nao esta implementado. -20 pontos

Uma nao conformidade Maior pode ser atribuida a
qualquer requisito regular (que néo é definido
como requisito KO).

Motivos para pontuagao Maior sao:

« Haumafalhasubstancial paracumprir os requisitos
da norma, o que inclui, mas ndo se limita a
seguranca do alimento e/ou requisitos legais dos
paises de producéo e/ou de destino.

« Um processo esta fora de controle o qual pode ter
um impacto sobre a seguranca do alimento.

Uma nao conformidade
Maior subtraird 15% do
total de pontos
possiveis; o certificado
nao pode ser emitido.

O requisito nao esta implementado.

Uma nao conformidade
KO subtraird 50% do
total de pontos
possiveis; o certificado
ndo pode ser emitido.

O requisito ndo é aplicavel.

N/A pode ser aplicado a qualquer requisito, exceto
aos requisitos KO niumeros 1,3 e 5a 10.

O auditor deve fornecer uma explicacao no relatério.

Nao incluido no calculo
da pontuacao total.

Requisitos KO
Na Norma IFS Food existem requisitos especificos que sdo denominados requisitos KO. Estes
requisitos sdo essenciais e enderecam tépicos chave a serem implemenados pelo local de producao
para alcancar conformidade.
Na Norma IFS Food os seguintes dez (10) requisitos sédo definidos como requisitos KO:

1) 1.2.1 Governanga e comprometimento

2) 2.3.9.1 Sistema de monitoramento de cada PCC
3) 3.2.2 Higiene pessoal

4) 4.1.3 Acordo com o cliente

5) 4.2.1.3 Especificacdes das matérias-primas

)

)

)

)

)

6) 4.12.1 Mitigacdo de risco de material estranho

7) 4.18.1 Rastreabilidade

8) 5.1.1 Auditorias internas

9) 5.9.1 Procedimentos de recall, recolhimento e incidentes
)

10) 5.11.3 Acbes corretivas

A pontuacao de requisitos KO é explicada na seguinte tabela (tabela 4).
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Tabela 4: Pontuacao de um requisito KO

Resultado Explicacao Pontos

Cumprimento total. 20 pontos

Uma pequena parte do requisito nao foi 0 pontos
implementada, sem impacto sobre a seguranca do
alimento, legalidade e requisitos do cliente.

A pontuacgao "C" nao é
possivel

O requisito nao esta implementado. A néo conformidade KO
subtraird 50% do total
de pontos possiveis, o
certificado nado pode ser
emitido.

Se o auditor atribui uma ou vérias ndo-conformidades Maior e/ou ndo-conformidades KO, a certi-
ficacdo nao pode ser concedida e, se for uma auditoria de recertificacao, o Certificado IFS vigente
serd retirado, de acordo com as seguintes regras:

« O Certificado IFS vigente deve ser suspenso pelo organismo de certificacdo na Base de Dados
IFS o0 quanto antes e no mais tardar em até dois (2) dias Uteis apds o ultimo dia da auditoria.

- O organismo de certificacdo deve fornecer explicacées em inglés na Base de Dados IFS sobre os
motivos da suspensao do certificado vigente, incluindo o nimero do requisito da(s) ndo confor-
midade(s). Essas explicacdes devem fornecer os mesmos detalhes que os descritos no plano de
acao.

Nota: Todos os usudrios da Base de Dados IFS que tenham a respectiva empresa em sua lista de
favoritos receberdo uma notificacdo (com explicacdes sobre a(s) ndo conformidade(s) identificada(s))
da Base de Dados IFS, informando que o certificado vigente foi suspenso.

Mais informacao sobre auditorias reprovadas pode ser encontrada no capitulo 4.2.1.1, Parte 1.

Quando existe um numero significativo de requisitos considerados ndo aplicaveis, ao utilizar o
numero total de pontos para a auditoria pode ser enganoso. Por isso, o Sistema de Pontuacao IFS
baseia-se em uma porcentagem da pontuacao total disponivel que é utilizado para decidir o status
da certificacao do local de producao, ou seja, certificacdo em nivel basico ou nivel superior.

A pontuacao total é calculada como segue:

Numero total de pontos = (nimero total de Requisitos IFS Food (pontos) - requisitos avaliados
como N/A (pontos)) x vinte (20). Pontuacao final (em %) = nimero de pontos atribuidos/nimero
total de pontos

O auditor deve providenciar explicagdes no relatério da auditoria para:

« requisitos definidos como campos obrigatdrios, mesmo que os requisitos sdo pontuados com
A,

« todos os requisitos pontuados com B, C ou D,

« Nao conformidade(s) Maior(es)/KO,

+ requisitos auditados como ndo aplicaveis.
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4  AcoOes pos-auditoria da Auditoria IFS Food

4.1 Plano de acao

O auditor e/ou o organismo de certificacao deve emitir o plano de acdo (com a lista de constatacoes)
para a empresa no prazo maximo de duas (2) semanas a partir do ultimo dia de auditoria. Uma
pontuacao e um relatério provisérios podem ser disponibilizados mediante solicitagéo.

O plano de agao deve ser usado pela empresa como base para delinear correcdes e acdes corretivas
para os desvios e ndo conformidades atribuidos. Mais informacédo pode ser encontrada no Anexo 7.

4.1.1 Complementacao do plano de acao pela empresa

A empresa deve providenciar o seguinte no plano de acgéo:

Tabela 5:

PRAZO

Evidéncia de implementacao de corre¢des e propostas de acdes corretivas para todos os desvios
(B, C, D), KO pontuado com B e para ndo-conformidades (Maior ou pontuacao D em um requisito
KO) listados pelo auditor

Responsabilidades e prazos para a implementacdo tanto para as corre¢ées como para as acoes
corretivas (ver Tabela 5).

Prazos para correcoes e acoes corretivas

Devem ser fornecidas evidéncias da
implementacdo ao organismo de certificacdo em
no maximo quatro (4) semanas apos o
recebimento do plano de acao para
complementacao.

Relevantes para uma implementacao sustentavel
e bem sucedida (podem demorar mais do que a
data limite para emissdo do certificado, devem ser
razoavelmente justificadas pela empresa).
Implementadas o mais tardar antes da auditoria
de recertificacao.

Exemplos de evidéncias aceitdveis quanto a implementacao de correcdes:

+ Registros de treinamento

« Procedimentos atualizados com modificagdes rastredveis

- Fotos de antes e depois

- Evidéncia (por exemplo por e-mail) da comunica¢do de documentos ao pessoal relevante

Relatério de inspecdo ou auditoria interna

Faturas de reparos. Ofertas de reparos ndo sdo aceitas, pois sdo apenas uma prova da intencao
de correcdo, ndo uma evidéncia de correcao

Novo procedimento de monitoramento (por exemplo, para uma infraestrutura danificada)
Para uma atualizagao de documento, pode ser necessario em relacao ao documento atualizado,
obter evidéncias de treinamento e/ou comunicac¢ao para o pessoal da empresa, caso outro
pessoal/departamento tenha que trabalhar com tal documento

Para um formulario atualizado, baseado em sua importancia e frequéncia de uso, pode ser
necessario enviar um formulario preenchido para o organismo de certificacao/auditor.
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4.1.2

4.1.3

4.2

A empresa deverd encaminhar o plano de acao complementado, incluindo evidéncias da imple-
mentacdo das correcdes, ao organismo de certificacdo/auditor de certificacdo no prazo maximo
de quatro (4) semanas apds o recebimento do plano de acao.

Corregoes e agOes corretivas devem ser traduzidas para o inglés.

Validacao do plano de acao

O auditor ou um representante do organismo de certificacdo deve validar:

- arelevancia das correcdes, das acdes corretivas e de suas datas de implementacédo
+ aevidéncia daimplementacdo de corre¢des

- asacoes corretivas

na coluna alocada do plano de acdo, antes da emissao do relatério final de auditoria.

Se a evidéncia das corre¢Oes e/ou agdes corretivas nao sao validas ou sao inadequadas, e/ou se as
datas de implementacao nao sao relevantes, o auditor/organismo de certificacao deve devolver o
plano de acdo a empresa para complementacao em tempo habil. Se o plano de acdo nao for liberado
em tempo habil, a certificacdo pode nao ser emitida.

O plano de acéo e a evidéncia relacionada devem ser armazenados pelo organismo de certificacdo
por um periodo de trés (3) anos.

Revisao técnica

Uma revisao técnica do relatério deve ser conduzida por um revisor designado do organismo de
certificacdo (consulte o glossario). Falta de clareza ou duvidas sobre as constatacdes e respectivas
pontuacdes devem ser esclarecidas entre o auditor e o Revisor IFS. A revisao técnica deve incluir,
no minimo, todas as tarefas de um Revisor IFS (Anexo 12, Definicdo de Revisor IFS).

Baseado no resultado da revisao técnica, o revisor designado recomenda ou ndo, a emissao do
Certificado IFS Food.

Emissao do Certificado IFS

Baseado no resultado da revisdo técnica o organismo de certificacao é responsavel por tomar a

decisao final sobre emitir ou nao, o Certificado IFS Food. A decisdo é tomada por (uma) pessoal(s)
diferente(s) daquela(s) que realizou(realizaram) a auditoria.
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4.2.1

Tabela 6: Pontuacao e emissao do certificado

Resultado da
auditoria

IFS FOOD VERSAO 8

Status

Aprovado IFS
Food Nivel
Superior, apds o
recebimento do
plano de acao.

Acao da empresa

Enviar o plano de
acdo complementado
no prazo de quatro
(4) semanas apos o
recebimento com a
lista de constatacbes

Formato do
relatoério

Relatério inclusive
plano de acéo
fornecem o
status.

Pontuacao e condi¢des para a emissao do Relatério da Auditoria e Certificado IFS

Certificado

Sim, certificado
em nivel superior,
validade de 12
meses.

O certificado deve
ser emitido
somente quando
as corregoes
estiverem
implementadas.

Aprovado IFS

Food Nivel Basico,
apoés recebimento
do plano de acéo.

Enviar o plano de
acao complementado
no prazo de quatro
(4) semanas apds o
recebimento com a
lista de constatacoes.

Relatério inclusive
plano de acao
fornecem o
status.

Sim, certificado
em nivel basico,
validade de 12
meses.

O certificado deve
ser emitido
somente quando
as correcoes
estiverem
implementadas.

Nao aprovado a
menos que acoes
adicionais sdo
tomadas e
validadas apos
auditoria de
acompanha-
mento

Enviar plano de acao
complementado no
prazo de quatro (4)
semanas apos o
recebimento com a
lista de constatacodes.
Auditoria de
acompanhamento no
maximo seis meses
apos a data da
auditoria

Relatério inclusive
plano de acdo
fornecem o
status.

Certificado em
nivel basico se a
nao conformidade
Maior foi
eficazmente
resolvida durante
a auditoria de
acompan-
hamento. O
certificado deve
ser emitido
somente quando
as correcoes
estiverem
implementadas.

Nao aprovado Acbes e nova Relatério inclusive | Nao
auditoria inicial a plano de acao
serem acordadas. fornecem o
status.
Nao aprovado Acbes e nova Relatério inclusive | Nao

auditoria inicial a
serem acordadas.

plano de acao
fonecem o status.




4.2.1.1

4.2.1.2

Gestao especifica do processo de auditoria no caso de uma ou varias nao-conformidades
e/ou pontuacao < 75%

Regras especificas devem ser aplicadas, dependendo do tipo e nimero de ndo-conformidades
emitidas e da pontuacao total.

+ Se apenas uma nao conformidade Maior foi emitida, com uma pontuacéao total = 75%:
uma auditoria de acompanhamento é possivel. Mais informacao sobre a auditoria de acompa-
nhamento pode ser encontrada no capitulo 2.3.3, Parte 1.

- Se houver mais de 1 Maior, ou 1 ou mais KO com nao conformidades D e/ou a pontuacdo total
for <75%:
a Auditoria IFS Food estd reprovada, o certificado ndo serd emitido e aplicam-se as seguintes
regras:

- Para uma auditoria de recertificacdo: o certificado vigente deve ser retirado.

- O prazo para retirar o certificado vigente é:
2 (dois) dias uteis se a auditoria foi reprovada devido a uma ou vérias ndo-conformidades.
2 (dois) dias uteis apds a decisdo de certificagao, se a auditoria foi reprovada devido a uma
pontuacao total < 75% sem a atribuicdo de uma nao- conformidade/ndo-conformidades.

- Aauditoria deve ser completada e todos os requisitos devem ser avaliados de modo a dar a

empresa uma visdo geral completa de sua situacao.
- Recomenda-se que o plano de acéo seja concluido para fins de aprimoramento.

- Uma nova auditoria inicial completa deve ser realizada nao antes de seis (6) semanas apés a
auditoria na qual as ndo conformidades foram atribuidas.

Nota: Qualquer Auditoria IFS Food reprovada nao deve ser considerada como uma pré-auditoria.

Mais informacdo sobre auditorias reprovadas e o processo de retirada do certificado pode ser
encontrada no capitulo 4.3.1, Parte 1 e nos Anexos 5, 6 e 8.

Prazos para emissao do Certificado IFS

Se o auditor e o revisor técnico designado recomendam a Certificacdo IFS Food apoés a validacao
das evidéncias de implementacdo das correcdes, o organismo de certificacdo pode decidir pela
emissao do certificado. O relatério da auditoria, o plano de acédo e o certificado devem entao ser
carregados na Base de Dados IFS entre seis (6) e oito (8) semanas a partir do ultimo dia de auditoria,
baseado no seguinte prazo:

« O auditor envia a empresa o plano de acdo: no maximo duas (2) semanas a partir do ultimo dia
da auditoria

« Empresa complementa o plano de a¢ao e fornece evidéncias relativas as corre¢des: maximo
quatro (4) semanas

-« Organismo de certificacdo realiza a revisdo técnica, toma a decisdo pela certificacdo, emite o
relatério/certificado e os carrega na Base de Dados IFS: maximo duas (2) semanas.

Mais informacédo pode ser encontrada no Anexo 2.
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4.3

4.3.1

Ciclo de certificacao

A validade do Certificado IFS Food é definida como segue:

+ seinicia a partir da data da emissao do certificado,

- termina na data do ultimo dia da auditoria inicial + oito (8) semanas — 1 dia + 1 ano.
A janela de tempo para agendar a auditoria de recertificacdo é:

+ [-oito (8) semanas; + duas (2) semanas] a partir do ultimo dia da auditoria inicial (data de venci-
mento da auditoria) para uma auditoria anunciada.

» [-16 semanas antes do Ultimo dia da data de vencimento da auditoria; + duas (2) semanas apds
o ultimo dia da data de vencimento da auditoria], para uma auditoria ndo anunciada.

A data da auditoria de recertificacao € calculada a partir da data da auditoria inicial e ndo a partir
da data da emissao do certificado. Isso permite que a validade do certificado permaneca a mesma,
mesmo que a data da auditoria de recertificacdo mude a cada ano e nao corresponda exatamente
a data de aniversario/vencimento.

Se uma auditoria de recertificacdo nao é agendada em tempo habil, ou se as etapas do processo
de certificagdo ndo foram concluidas em tempo, ocorre uma interrup¢ao na certificacdo e comecara
um ciclo de certificacdo nova inicial.

O relatério da auditoria e o certificado anterior permanecem visiveis na Base de Dados IFS por mais
trés (3) meses (ap0ds o fim da validade do certificado). Se a auditoria de recertificacdo ocorrer depois
dos trés (3) meses mencionados acima, a certificacdo da empresa nao sera mais visivel e o COID
serd automaticamente definido com o status de inativo na Base de Dados IFS.

Informacao sobre as condi¢6es de retirada/ suspensao do certificado

Um Certificado IFS deve ser retirado pelo organismo de certificacao nas seguintes situacoes:

« Quando qualquer informacao indicar que os produtos/processos podem nao mais estar em
conformidade com os requisitos do sistema de certificagcdo, especialmente no caso de nédo
conformidade(s) identificada(s) durante a auditoria (auditoria principal ou de acompanhamento)
ou quando o acesso for negado (exceto por motivo de forca maior).

» No caso da producao ter sido interrompida e transferida para um novo local.

« Em caso de cancelamento do contrato de certificacdo (entre o organismo de certificacdo e a
empresa).

Nota: Com relacdo as regras descritas acima, a retirada de certificados fica a critério do orgnismo
de certificagao.

Um certificado IFS deve ser suspenso pelo organismo de certificacao nas seguintes situacoes:
- No caso de investigacdes pendentes sendo realizadas pelo organismo de certificacdo, apds um
incidente de seguranca de alimentos ou outro evento.

- Para os certificados de todas as empresas vinculadas a uma sede/gestdo central, quando uma
nao conformidade é emitida durante a auditoria da sede/gestdo central

« Em caso de ndo pagamento da auditoria vigente pela empresa auditada.
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Se a certificacdo é restabelecida ap6s uma suspensao, o organismo de certificacdo deve fazer todas
as modificagdes necessarias na informacdo publica, autorizagdes de uso de marcas, etc. para garantir
a transparéncia e que os produtos/processos continuam certificados.

Se é tomada uma decisdo de reducdo do escopo da certificacdo como condicdo para o restabele-
cimento do certificado, o organismo de certificacao deve fazer todas as modificacdes necessarias
nos documentos formais da certificacdo, autorizacdo de uso de marcas, etc. para garantir que a
reducao do escopo da certificacdo é claramente comunicada ao cliente.

Distribuicao e armazenamento do relatério da auditoria

Relatérios de auditoria devem permanecer propriedade da empresa e ndo devem ser divulgados,
no todo ou em parte, para terceiros sem o consentimento prévio da empresa (exceto onde exigido
por lei, organismos de acreditacdo e/ou atividades de monitoramento da GFSI). O consentimento
para distribuicao do Relatério da Auditoria IFS Food deve ser feito por escrito e pode ser concedido
pela empresa perante o organismo de certificacdo e ou perante um usuario relevante. O organismo
de certificacdo deve armazenar de forma segura uma copia do Relatério de Auditoria IFS Food e a
documentacao associada, incluindo as anotacées do auditor, por um periodo de cinco (5) anos.
Mais informacdo sobre as condicdes de acesso as informacoes sobre os relatérios de auditoria na
Base de Dados IFS pode ser encontrada na Parte 4.

Acao suplementar
A decisao sobre o nivel de acdes suplementares requeridas com base no certificado deve ser tomada
a critério da organizagao compradora individual.

Programa de Integridade IFS

O Programa de Integridade IFS, lancado no inicio de 2010, inclui diferentes medidas para garantir
a qualidade das Normas IFS, por meio da revisao de Relatérios de Auditoria IFS de empresas certi-
ficadas e também pela utilizacao de varias medidas para analisar o desempenho de organismos de
certificacdo e auditores. Além disso, o Programa de Integridade da IFS visa garantir que os partici-
pantes do mercado nao obtenham uma vantagem competitiva por ndo cumprirem as regras da
IFS. A maioria das atividades do Programa de Integridade IFS segue uma abordagem baseada em
risco (monitoramento baseado em risco), com uma parcela menor baseada em reclamagdes e/ou
denuncias (gestdo de reclamacdes). O Programa de Integridade IFS fortalece a confiabilidade e
confianca nas Normas IFS pelo monitoramento de sua implementacao na pratica.

Os principais procedimentos do Programa de Integridade IFS estao descritos no Anexo 4 do“Acordo
Geral sobre procedimentos de auditoria e certificacdo da International Featured Standards (IFS)”
(Framework Agreement on the auditing and certification of the International Featured Standards
(IFS)) entre a IFS Management GmbH e o organismo de certificacao. Estes procedimentos foram
desenvolvidos pelo Grupo de Trabalho de Garantia da Qualidade IFS que é formado por membros
internacionais. O Anexo 4 do Acordo Geral IFS deve ser assinado por todos os organismos de cer-
tificacdo que concluiram um contrato com a IFS Management GmbH. Os auditores que realizam
Auditorias IFS devem concordar com os procedimentos do Programa de Integridade IFS antes de
prosseguir com a realizacao de qualquer Auditoria IFS.

Os organismos de certificacdo sao obrigados a informar seus clientes que se candidatam a uma
Auditoria IFS sobre o conteldo da versédo vigente do Anexo 4 do Acordo Geral IFS e incluir sua
aplicabilidade nos respectivos contratos.
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5.1

5.1.1

5.1.2

Resumo das atividades do Programa de Integridade IFS

O Programa de Integridade IFS esta envolvido principalmente nas seguintes atividades:

Analise da Base de Dados IFS

Cada relatério carregado na Base de Dados IFS é automaticamente verificado em relacdo a para-
metros definidos, como a qualificacdo do(s) auditor(es) e a duracao da auditoria.

Discrepancias perceptiveis sao esclarecidas com os organismos de certificacdo. Para esse fim, o
Programa de |Integridade IFS pode solicitar declaragdes abrangentes e detalhadas.

Além disso, uma avaliagao baseada em risco dos dados carregados é realizada para a preparagao
das Auditorias dos Escritérios de Organismos de Certificacdo IFS (IFS Integrity Certification Body
Office Audits).

Verificag6es de Integridade IFS no Local

As Verificacdes de Integridade IFS no Local (IFS Integrity On-site Checks) sdo realizadas para avaliar
os locais certificados IFS e podem ser organizadas baseadas em risco ou apds reclamacgdes. Em
geral, as Verificacdes de Integridade no Local séo realizadas ndo anunciadas (antncio 30 minutos
antes do inicio). Em alguns casos especiais, podem também ser realizadas de forma anunciada
(geralmente anunciadas até 48 horas antes). No caso das Verificacdes de Integridade no Local
anunciadas, os organismos de certificacdo podem acompanhar as verificacbes. No entanto, é
proibido o contato prévio com os locais selecionados.

As empresas com um Certificado IFS valido devem cocordar com uma Verificacdo de Integridade
no Local ndo anunciada/anunciada e devem proporcionar acesso e suporte ao auditor de integridade
comissionado. O aceite do Programa de Integridade IFS é parte integrante dos requisitos de todas
as Normas IFS.

Se, durante uma Verificacdo de Integridade IFS no Local, uma ndo conformidade Maior ou KO é
identificada baseada em evidéncia objetiva, terd o mesmo impacto sobre o Certificado IFS vigente
como durante uma Auditoria IFS regular.

Se olocal de producao negar o acesso do Auditor de Integridade IFS ao local, devera ser considerado
como uma violagao do contrato, o que normalmente leva a retirada do Certificado IFS vigente.

Para cada Verificacdo de Integridade no Local, um relatério é preparado e disponibilizado apenas
para a empresa, para o organismo de certificacdo responsavel e, mediante solicitacao, para autori-
dades, organismos de acreditacdo de credenciamento e GFSI. No caso de Verificacoes de Integridade
no Local baseadas em reclamacgoes, o relatério também pode ser compartilhado com o
reclamante.

IFS FOOD VERSAO 8



5.2

Auditorias de Integridade IFS no Escritério do Organismo de Certificacao

Para garantir a correta implementacao de todos os procedimentos descritos nas Normas IFS e
respectivos documentos normativos, o Programa de Integridade IFS realiza auditorias regulares
nos escritérios dos organismos de certificacao (Integrity Certification Body Office Audits). Durante
essas auditorias no escritério, o desempenho dos organismos de certificacao e de seu pessoal é
verificado por meio da analise de amostras de relatérios e informagoes das bases de dados. Durante
estas Auditorias de Integridade nos Escritérios dos Organismos de Certificacdo, a deteccao de certas
questdes pode também levar a auditorias testemunha de integridade de Auditores IFS ou Verificacdes
de Integridade no Local nas empresas certificadas pelo respectivo organismo de certificagao.

Auditorias Testemunha de Integridade IFS

As Auditorias Testemunha de Integridade IFS sdo uma parte rotineira das Atividades do Programa
de Integridade IFS; podem ser iniciadas pela abordagem baseada em risco ou baseadas em recla-
magoes. Pelo menos uma Auditoria Testemunha de Integridade é realizada ap6s cada auditoria do
escritorio do organismo de certificacdo. As empresas devem permitir auditorias testemunha como
parte das Auditorias IFS regulares. Por motivos organizacionais, as Auditorias Testemunha de
Integridade podem ser anunciadas com um prazo muito curto.

Nota: Verificacdes de Integridade no Local, Auditorias Testemunha de Integridade e Auditorias de
Integridade nos Escritérios dos Organismos de Certificacdo realizadas como parte do Programa de
Integridade sdao executadas por Auditores de Integridade IFS empregados ou comissionados pela
IFS Management GmbH. Auditores de Integridade sdo completamente independentes das empresas
auditadas e dos organismos de certificacao.

Gestao de Reclamacgées IFS

Varejistas ou quaisquer outras partes interessadas (inclusive denunciantes) tém o direito de enca-
minhar qualquer reclamacéo possivel ou questao para a IFS para investigacdo como parte do
Programa de Integridade. A respectiva informacao pode ser encaminhada por e-mail via complaint-
management@ifs-certification.com ou via formulario de reclamacao disponivel no site da IFS.

Todas as reclamacodes sédo tratadas confidencialmente. A equipe do Programa de Integridade IFS
avaliara de forma neutra todas as reclamacoes. Serdo tomadas medidas apropriadas para investigar
completamente uma reclamacéo, o que pode incluir a solicitacdo a um organismo de certificacdo
para realizar investiga¢des internas e fornecer uma declaracao sobre o resultado das investigagdes
ao IFS. Para esclarecer se uma reclamacao é justificada, podem ser usadas uma ou varias das ativi-
dades do Programa de Integridade IFS mencionadas acima.

Se relevante, o reclamante sera informado sobre o resultado da andlise.
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5.3

Sanc¢odes

Se a causa de uma deficiéncia foi considerada ser por erro de um organismo de certificacdo e/ou
de um auditor, na sequéncia de uma reclamacao ou na sequéncia de uma abordagem baseada em
risco/acdes de monitoramento de garantia da qualidade, a IFS encaminhard anonimamente toda
ainformacgao necessdria a um comité de sancdes independente. O comité de sang¢oes, € composto
por um advogado e membros da indUstria, varejistas e organismos de certificacdo, deve tomar uma
decisdo sobre a existéncia de uma violacdo e e sobre sua gravidade.

Topicos relativos a falhas administrativas de organismos de certificacdo baseados na investigacao
darespectiva base de dados podem ser diretamente avaliados pela Gestao de Garantia da Qualidade
IFS, mas devem ser confirmados pelo presidente (advogado) do comité de sancoes.

Sancdes e/ou penalidades serdo emitidas para o organismo de certificacao e/ou seus auditores se
o comité de san¢des concluir que uma violacao foi cometida. O tipo de sancao e/ou penalidade
depende da gravidade da violagao.

Para cada decisao final sobre a violagdo o organismo de certificacdo e/ou auditor pode receber uma
certa quantidade de “pontos negativos”. Estes “pontos negativos” sao cumulativos, mas o periodo
limitante é de dois (2) anos (sistema de renovacao). Somente em casos muito graves, os organismos
de certificacdo ou os auditores podem ser suspensos por um determinado periodo ou os contratos
podem ser cancelados (mais informacédo pode ser encontrada no Anexo 4 do Acordo Geral IFS)

A IFS Management GmbH informara o organismo de acreditacdo responsdavel se houve a decisdo
referente a uma violacao pelo organismo de certificacdo e/ou auditor.

Todos estes procedimentos em relacdo a violagdes, penalidades e “pontos negativos”encontram-se
descritos no Anexo 4 do Acordo Geral entre a IFS e cada organismo de certificacdo (Tabela 7).
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Tabela 7: Resumo das atividades do Programa de Integridade IFS

Programa de Integridade

Dados suficientes disponiveis/ violacao é
prO\IéveI

Comité de San¢ées

Decisoes sobre violagoes e pontos negativos para organismos de certificacdo e/ou auditores conforme o
Anexo 4 do Acordo Geral IFS

Participante da industria Participante de organismos
de certificacao sem direito a
voto

Presidente (advogado) Varejistas
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Logotipos IFS

Os direitos autorais da IFS Food e a marca registrada sdo integralmente propriedade da IFS
Management GmbH. Os Logotipos IFS devem ser baixados por meio do acesso seguro da Base de
Dados IFS.

Além disso, os termos e condig¢des abaixo devem ser comunicados a empresa auditada pelo orga-
nismo de certificacdo e verificados pelo auditor durante a auditoria. Os resultados desta verificacdo
devem ser descritos no perfil da empresa no relatério da auditoria como campo obrigatério. Se o
auditor identificar que a empresa ndo cumpre estes termos e condicdes a IFS deve ser informada
conformemente.

Termos e condig¢des para uso dos Logotipos IFS e comunicagdo sobre a Certificacao/Aplicacao
da IFS Food
Esses termos e condi¢des aplicam-se a todos os Logotipos IFS.

Formato, desenho e cor dos Logotipos IFS

Somente a Ultima versao dos Logotipos IFS deve ser utilizada. Quando utilizado(s), o(s) Logotipo(s)
IFS deve(m) cumprir com o formato e cor do desenho em escala. Se utilizados em documentos,
impressdao em preto e branco também é permitida. As empresas devem usar somente o logotipo
da(s) Norma(s) para a(s) qual(quais) estao certificadas. O respectivo logotipo pode ser usado desde
0 anuncio da Certificacdo IFS obtida até o final da validade da certificacdo.

O Logotipo geral da IFS somente pode ser utilizado para expressar que o organismo de certificacdo
ou o Consultor IFS apoiam empresas certificadas IFS, ou que o organismo de certificacao oferece
certificacao para mais de uma Norma IFS. Todas as demais formas de uso devem ser acordadas com
aIFS.

O Logotipo IFS Food pode ser utilizado impresso, em formato eletronico e em filmes, desde que a
forma e formato sejam cumpridos. As mesmas condicdes se aplicam ao uso do logotipo como selo.

Restricoes sobre comentdrios e interpretacoes

Quando um local de producéo certificado IFS Food, uma empresa que apoia a IFS Food ou um
organismo de certificacao publicam documentos contendo o(s) Logotipo(s) IFS, comentérios e
interpretacdes referindo-se a IFS devem ser claramente identificaveis como tais.

Uso do Logotipo IFS Food em material promocional

O Logotipo IFS Food nao deve ser exibido sobre produto em si, sobre a embalagem priméria do
produto ou em qualquer tipo de documento publicitario que provavelmente possa chegar ao
consumidor final (p.ex. embalagem de venda entre empresas, exposi¢des publicas para consumidores
finais, folhetos especificos de produtos para consumidores finais, etc.). O logotipo somente pode
aparecer na secdo de um site relacionada a gestao da qualidade ou a qualidade e seguranca em
geral. Nao deve ser utilizado em qualquer tipo de marketing da empresa para o consumidor. Deve
ficar claro que toda a informacao relativa a certificacao claramente se refere a IFS.

Os Logotipos IFS ndo devem ser utilizados em apresentacdes que nao tenham uma clara conexao
com a IFS.

Um local de producao certificado IFS Food, que aceita Certificados IFS de seus fornecedores ou
prestadores de servicos (brokers, prestadores de servicos de logistica ou atacadistas) ou um
Organismo de Certificacdo IFS podem utilizar o Logotipo IFS geral para fins promocionais e publicar
informacoes sobre a Certificacao IFS. Se ndo possuem certificacdo propria, deve ser claramente
declarado que a empresa apoia ou trabalha com empresas certificadas IFS. Nao é permitido qualquer
tipo de uso que dé a interpretacdo de que a propria empresa é certificada.
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Outras restricdes quanto ao uso do Logotipo IFS Food

O Logotipo IFS Food nao pode ser utilizado de nenhuma forma que dé a entender que a IFS
Management GmbH é responsavel pela decisdo de certificacdo. Em caso de suspenséo ou retirada
do Certificado IFS Food, o local de producao auditado e a empresa devem imediatamente parar de
incluir os Logotipos IFS em seus documentos e/ou site. Em caso de exclusao relativa ao escopo da
auditoria, o Logotipo IFS Food pode ser usado, mas a seguinte declaracao deve ser escrita na parte
inferior: “Alguns produtos estdo excluidos do escopo da Auditoria IFS Food. Os detalhes referentes
aexclusao podem ser fornecidos mediante solicitacdo." Também é possivel listar somente os produtos
que se enquadram na respectiva Certificacao IFS.

Comunicacéo da Certificacao IFS Food

Todas as regras acima mencionadas se aplicam a qualquer comunicagao relativas a IFS Food. Isso
também significa que o uso das marcas nominativas “IFS", “International Featured Standards” ou
“IFS Food” ou similares ndo é permitido para comunicacdo em produtos acabados que estao dis-
poniveis para o consumidor final.
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PARTE 2
Checklist de Auditoria IFS Food -
Lista dos requisitos da Auditoria IFS Food

Os requisitos marcados com um

1.1

1.1.1%*

1.2

1.2.1*

1.2.2

1.2.3%

1.24

uyn

requerem informacao obrigatéria para o resumo do Relatério IFS Food.

Governanga e comprometimento
Politica

A direcao deve desenvolver, implementar e manter uma politica corporativa, a qual deve incluir,
no minimo:

- seguranca de alimentos, qualidade do produto, legalidade e autenticidade
« foco no cliente

« cultura da seguranca de alimentos.

« sustentabilidade.

Esta politica corporativa deve ser comunicada a todos os colaboradores e deve ser desdobrada em
objetivos especificos para os departamentos relevantes.

Os objetivos sobre a cultura da seguranca de alimentos devem incluir, no minimo, comunicagéo
sobre politicas e responsabilidades de seguranca de alimentos, treinamento, feedback sobre questdes
relacionadas a seguranca de alimentos e medicdo de desempenho.

Todas as informacdes relevantes relacionadas a seguranca de alimentos, qualidade do produto,
legalidade e autenticidade devem ser comunicadas eficazmente e em tempo habil para o pessoal
relevante.

Estrutura corporativa

KON°1: Adirecdo deve garantir que os colaboradores estao cientes de suas responsabilidades
relacionadas a seguranca de alimentos e a qualidade do produto e que mecanismos estao
implementados para monitorar a eficacia de sua operacdo. Tais mecanismos devem estar iden-
tificados e documentados.

A direcdo deve fornecer recursos suficientes e relevantes para atender aos requisitos de produto
e processo.

O departamento responsavel pela gestao da seguranca de alimentos e da qualidade deve ter uma
relacdo de reporte direto com a direcdo. Um organograma, mostrando a estrutura da empresa,
deve estar documentado e mantido.

A direcao deve garantir que todos os processos (documentados e ndao documentados) sdo conhecidos
pelo pessoal relevante e sdo aplicados de forma consistente.
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1.2.5%

1.2.6*

1.3

1.3.1%

13.2

133

A direcdo deve manter um sistema para garantir que a empresa é mantida informada sobre toda
a legislacao relevante, desenvolvimentos cientificos e técnicos, cédigos de pratica da industria,
questdes de seguranca de alimentos e qualidade dos produtos, e que esta ciente dos fatores que
podem influenciar os riscos de defesa dos alimentos e fraude em alimentos.

A direcdo deve garantir que o organismo de certificacao é informado sobre quaisquer mudancas
que possam afetar a capacidade da empresa de estar em conformidade com os requisitos de
certificacdo. Isto deve incluir, no minimo:

Para as seguintes situacoes especificas:

o organismo de certificacdo deve ser informado no prazo de trés (3) dias Uteis.

qualquer mudanca de nome da entidade legal

qualquer mudanca de localizagao do local de producao.

qualquer recall de produto

qualquer recall e/ ou recolhimento de produto decidido por autoridades por motivos de seguranca
de alimentos e/ou fraude em alimentos

qualquer visita de autoridades que resulte em acao obrigatéria relacionada a seguranca de ali-
mentos e/ou fraude em alimentos

PARTE 2

Revisao pela direcao

A direcdo deve garantir que o sistema de gestao da seguranca de alimentos e da qualidade e
seguranca de alimentos é revisado. Essa atividade deve ser planejada no decorrer de um periodo
de 12 meses e sua execucao nao deve exceder 15 meses. Tais revisdes devem incluir, no minimo:

um revisdo dos objetivos e politicas incluindo elementos da cultura de seguranca de
alimentos

resultados de auditorias e inspecdes do local
feedback positivo e negativo de clientes
conformidade do processo

resultado da avaliacdo de fraude em alimentos
resultado da avaliacdo da defesa dos alimentos
questoes de conformidade

status das correcdes e acdes corretivas

notificacdes de autoridades.

As acdes da revisdo pela direcdo devem destinar-se ao apoio da melhoria. A revisdo pela direcdo
deve avaliar as agoes de acompanhamento (follow-up) das revisdes anteriores e qualquer mudanca
que possa afetar o sistema de gestdo da seguranca de alimentos e da qualidade. A revisao pela
direcao deve ser totalmente documentada.

A direcao deve identificar e revisar (por exemplo, por meio de auditorias internas ou inspecdes no
local) a infraestrutura e o ambiente de trabalho necessarios para garantir a seguranca dos alimentos,
a qualidade dos produtos, a legalidade e a autenticidade, pelo menos uma vez em um periodo de
12 meses ou sempre que ocorrerem mudancas significativas. Isto deve incluir, no minimo:

edificios

sistemas de abastecimento
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2.1

2.1.1

2.1.11

2.1.1.2

2.1.1.3*

2.1.2

2.1.21

2.1.2.2%

2.1.23

+ maquinas e equipamentos

- transporte

- instalacdes para o pessoal

« condicbes ambientais

» condicbes higiénicas

+ projeto do local de trabalho

- influéncias externas (por exemplo, ruido, vibracdo).

Baseado nos riscos, os resultados da analise de revisao devem ser considerados para o planejamento
de investimentos.

Sistema de gestao da seguranca de alimentos e
qualidade

Gestao da qualidade

Gestao de documentos

Um procedimento deve ser documentado, implementado e mantido para controlar os documentos
e suas alteragdes. Todos os documentos necessarios ao cumprimento dos requisitos de seguranca
dos alimentos, qualidade do produto, legalidade, autenticidade e requisitos do cliente devem estar
disponiveis em sua versdo mais recente. A razao para qualquer alteracdo nos documentos, critica
a estes requisitos, deve ser registrada.

O sistema de gestao da seguranca de alimentos e qualidade deve ser documentado, implementado
e mantido e deve ser armazenado em local seguro. Isso se aplica tanto a sistemas documentados
fisicos como digitais.

Todos os documentos devem ser legiveis, inequivocos e abrangentes. Devem estar sempre dispo-
niveis para o pessoal relevante.

Registros e informacdo documentada

Registros e informacdo documentada devem ser legiveis, apropriadamente completos e genuinos.
Devem ser mantidos de forma que revisdes ou alteracdes subsequentes sao impedidas. Se os
registros sao eletronicamente documentados, deve ser mantido um sistema deve para assegurar
que apenas o pessoal autorizado tem acesso para criar ou alterar esses registros (ex. protecdo com
senha).

Todos os registros e informacdo documentada devem ser mantidos de acordo com os requisitos
legais e de clientes. Se tais requisitos ndo estiverem definidos, os registros e informa¢do documentada
devem ser mantidos por um periodo minimo de um ano apds o prazo de validade especificado.
Para produtos que nao tém prazo de validade, o tempo de retencao dos registros e informacéao
documentada deve ser justificado e a justificativa documentada.

Registros e informacdo documentada devem ser armazenados de forma segura e de facil acesso.
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2.2.1

2.2.1.0%

2.2.1.2%
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2.3

2.3.1

2.3.1.1

23.1.2

2.3.2

23.2.1

Gestao da seguranca de alimentos
Plano APPCC

A base do sistema de gestao da seguranca de alimentos da empresa deve ser um plano baseado
em APPCC totalmente implementado, sistematico e abrangente, seguindo os principios do Codex
Alimentarius, boas praticas de fabricacao, boas praticas de higiene e quaisquer requisitos legais
dos paises de producao e de destino que possam ir além desses principios. O plano APPCC deve
ser especifico e implementado no local de producao.

O plano APPCC deve abranger todas as matérias-primas, materiais de embalagem, produtos ou
grupos de produtos, bem como todos os processos desde a recepgao de materiais até a expedicao
dos produtos acabados, incluindo o desenvolvimento do produto.

O plano APPCC deve estar baseado em literatura cientifica ou orientacdo de especialista obtida de
outras fontes, que pode incluir: associacdes comerciais e industriais, especialistas independentes
e autoridades. Esta informacao deve ser mantida alinhada com qualquer novo desenvolvimento
técnico de processo.

Em caso de alteracdes nas matérias-primas, materiais de embalagem, métodos de processamento,
infraestrutura e/ou equipamentos, o plano APPCC deve ser revisado para assegurar que os requisitos
de seguranca do produto sdo cumpridos.

Analise APPCC

Equipe APPCC

Formacao da equipe APPCC:
A equipe APPCC deve ter o conhecimento e experiéncia especificos apropriados e ser uma equipe
multidisciplinar, o que inclui pessoal operacional.

As pessoas responsaveis pelo desenvolvimento e manutencdo do plano APPCC devem ter um lider
da equipe interno, devem ter recebido treinamento adequado na aplicagao dos principios APPCC
e conhecimento especifico dos produtos e processos.

Descricao do produto

Uma descricao completa do produto deve estar documentada e ser mantida e deve conter toda
a informacdo relevante sobre a seguranca do produto, o que inclui, no minimo:

s composi¢ao

- caracteristicas fisicas, sensoriais, quimicas e microbioldgicas

« requisitos legais para a seguranca de alimentos do produto

« métodos de tratamento, embalagem, durabilidade (vida de prateleira)

» condicbes de armazenamento, método de transporte e distribuicao.
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2.3.3

23.3.1

234

23441

2.3.5

2.3.5.1

2.3.6

2.3.6.1

2.3.7

23.7.1

2.3.8

23.8.1*

2.3.9

23.9.1*

Identificacao do uso pretendido e usudrios do produto

O uso pretendido do produto deve estar descrito em relacdo ao uso esperado do produto pelo
consumidor final, levando em consideracdo grupos vulneraveis de consumidores.

Construcao de um fluxograma

Um fluxograma deve estar documentado e ser mantido para cada produto, ou grupo de produtos
e para todas as variacdes dos processos e sub-processos (incluindo retrabalho e reprocesso). O
fluxograma deve identificar cada etapa e cada medida de controle definida para os PCCs e outras
medidas de controle. Deve ser datado e atualizado em caso de qualquer alteracao.

Confirmacao do fluxograma no local

Representantes da equipe APPCC devem verificar o fluxograma em todas as etapas e turnos da
operacdo por meio de verificacdes no local, . Onde apropriado alteracdes no diagrama devem
ser feitas.

Conducao da analise de perigo para cada etapa

Uma andlise de perigo deve ser conduzida para todos os perigos fisicos, quimicos (incluindo
radioldgicos e alergénicos) e bioldgicos possiveis e razoavelmente esperados. A analise deve incluir
também os perigos relacionados aos materiais em contato com alimentos, materiais de embalagem
bem como perigos relacionados ao ambiente de trabalho. A anélise de perigos deve considerar a
probabilidade da ocorréncia de perigos e a severidade de seus efeitos adversos a saide. Devem
ser consideradas medidas de controle especificas que devem ser aplicadas para controlar cada
perigo significativo.

Determinacao dos pontos criticos de controle e de outras medidas de controle

A determinacao se a etapa na qual uma medida de controle é aplicada é um PCC no sistema APPCC
deve ser facilitada pelo uso de uma érvore deciséria ou outra(s) ferramenta(s) que demonstre(m)
uma abordagem légica e fundamentada.

Estabelecimento dos limites criticos validados para cada PCC:

Para cada PCC, devem ser definidos e validados limites criticos apropriados para identificar quando
um processo esta fora de controle.

Estabelecimento de um sistema de monitoramento para cada PCC

KO N° 2: Procedimentos especificos de monitoramento em termos de método, frequéncia de
medicao ou observacao e registro de resultados, devem ser documentados, implementados e
mantidos para cada PCC para detectar qualquer perda de controle naquele PCC. Cada PCC
definido deve estar sob controle. O monitoramento e controle de cada PCC deve ser demonstrado
por meio de registros.

IFS FOOD VERSAO 8



2.3.9.2 Registros do monitoramento de PCC devem ser verificados por uma pessoa responsavel dentro
da empresa e mantidos por um periodo relevante.

2.3.9.3 O pessoal operacional responsavel pelo monitoramento das medidas de controle definidas para
0s PCCs e outras medidas de controle deve ter recebido treinamento/ instrucdo especificos.

2.3.94 Medidas de controle, diferentes das definidas para os PCCs, devem ser monitoradas, registradas e
controladas por critérios mensuraveis ou observaveis.

2.3.10 Estabelecimento de acbes corretivas

2.3.10.1 Caso o monitoramento indique que uma determinada medida de controle definida para um PCC
ou qualquer outra medida de controle nao esta sob controle, acdes corretivas correspondentes
devem ser documentadas e implementadas. Tais acdes corretivas também devem levar em consi-
deracdo qualquer acdo tomada em relacdo aos produtos ndo-conformes e identificar a causa raiz
para a perda de controle dos PCCs.

2.3.11 Validacao do plano APPCC e estabelecimento de procedimentos de verificacao

2.3.11.1 Procedimentos de validacao, incluindo a revalidacao ap6s qualquer modificacdo que possa impactar
a seguranca de alimentos, devem estar documentados e ser mantidos para garantir que o plano
APPCC é adequado para efetivamente controlar os perigos identificados.

2.3.11.2*Os procedimentos de verificacao devem estar documentados, implementados e ser mantidos para
confirmar que o plano APPCC esta funcionando corretamente. Atividades de verificacdo do plano
APPCC, por exemplo:
- auditorias internas
. teste
+ amostragem
+ desvios e nao-conformidades
+ reclamacoes

devem ser realizadas pelo menos uma vez em um periodo de 12 meses ou sempre que ocorrerem
mudancas significativas. Os resultados desta verificacdo devem ser incorporados ao plano APPCC.

2.3.12 Estabelecimento da documentacao e manutencao de registros

2.3.12.1 Documentacao e registros relacionados ao plano HACCP, por exemplo:
- andlise de perigos
- determinacao de medidas de controle definidas para PCCs e outras medidas de controle
- determinacao de limites criticos
+ processos
« procedimentos

- resultados de atividades de monitoramento de medidas de controle definidas para PCCs e outras
medidas de controle
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3.2

3.2.1%

3.2.2%

3.23

3.24

3.25

3.26

« registros do treinamento do pessoal responsavel pelo monitoramento dos PCCs

+ desvios e ndao conformidades observados e acdes corretivas implementadas.

devem estar disponiveis.

Gestao de recursos
Recursos humanos

Todo o pessoal realizando trabalhos que afetam a seguranca, qualidade, legalidade e autenticidade
do produto deve ter a competéncia requerida, apropriada a sua funcao, resultante de formacao,
experiéncia de trabalho e/ou treinamento.

As responsabilidades, competéncias e descri¢cdes de funcdes para todos os cargos com impacto
sobre a seguranca de alimentos e qualidade do produto devem estar documentadas, implementadas
e mantidas. A atribuicdo de funcdes-chave deve ser definida.

Higiene pessoal

Requisitos baseados em risco relativos a higiene pessoal devem estar documentados, implementados
e mantidos e devem incluir, no minimo, os seguintes aspectos:

+ cabelo e barbas

+ roupas de protecéo (incluindo suas condicdes de uso nas instalagdes do pessoal)

- lavagem, desinfeccéo e higiene das maos

- comer, beber, fumar/vaping ou outro uso de tabaco

+ ac¢des a serem tomadas em caso de cortes ou ferimentos na pele

+ unhas, joias, unhas/cilios falsos e pertences pessoais (incluindo medicamentos)

- notificacdo de doencas infecciosas e condi¢des que possam impactar a seguranca do alimento

por meio de procedimento de triagem médica.

KO N° 3: Os requisitos de higiene pessoal devem ser compreendidos e aplicados por todo o
pessoal relevante, terceiros e visitantes.

A conformidade com os requisitos de higiene pessoal deve ser monitorada com uma frequéncia
baseada em riscos, mas pelo menos uma vez dentro de um periodo de trés meses.

Um programa baseado em riscos deve estar implementado e mantido para controlar a eficacia da
higiene das maos.

Adornos visiveis (incluindo piercing) e rel6gios ndo devem ser usados. Quaisquer exce¢cdes devem
ter sido avaliadas de forma abrangente baseada em riscos e deve ser eficazmente gerenciada.

Cortes e abrasdes na pele devem ser cobertos com um esparadrapo/atadura que nao ofereca riscos
de contaminacao. Os esparadrapos/ataduras devem ser a prova d'agua e ter uma cor diferente da
cor do produto. Onde apropriado:

-+ 0s esparadrapos/ataduras devem conter uma tira metalica

- devem ser usadas luvas de uso Unico.
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3.3.1%
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333

Nas areas de trabalho em onde sdo requeridas toucas e/ou protetores para barba (coberturas), os
cabelos/pelos devem estar completamente cobertos para prevenir a contaminacao do produto.

Regras de utilizacdo devem estar implementadas para areas de trabalho/atividades nas quais é
requerido o uso de luvas (em cores diferentes da cor produto).

Devem ser fornecidas roupas de protecdo adequadas em quantidade suficiente para cada
colaborador.

Toda a roupa protetora deve ser cuidadosamente e regularmente lavada internamente, por terceiros
aprovados ou pelos colaboradores. Essa decisao deve ser documentada e baseada em riscos. Os
requisitos relacionados a lavanderia devem garantir, no minimo, o seguinte:

- separacao suficiente entre roupas sujas e limpas continuamente

- condicbes de lavagem quanto a temperatura da dgua e dosagem de detergente

- evitar a contaminacgdo até o seu uso.

A eficacia da lavagem deve ser monitorada.

PARTE 2

Em caso de qualquer questdo associada a saide ou doencas infecciosas que possam ter impacto
sobre a seguranca de alimentos, devem ser tomadas a¢des para minimizar os riscos de
contaminacao.

Treinamento e instrucao

Devem estar implementados programas de treinamento e/ou instrucdo documentados referentes
aos requisitos de produto e processo e as necessidades de treinamento dos colaboradores com
base nos seus trabalhos e devem incluir:

» conteudo dos treinamentos

- frequéncia dos treinamentos

- tarefas dos funcionarios

- idiomas

- instrutor/tutor qualificado.

- avaliacdo da eficacia do treinamento.

Os programas documentados de treinamento e/ou instrucao devem ser aplicados a todo o pessoal,
incluindo trabalhadores sazonais e temporarios e colaboradores de empresas externas, empregados
na respectiva area de trabalho. Na admissao, e antes de iniciar o trabalho, os colaboradores devem
ser treinados/instruidos de acordo com os programas documentados de treinamento/ instrucéo.

Devem estar disponiveis registros de todos os treinamentos/instru¢des, contendo:
« lista dos participantes (incluindo sua assinatura)

- data

» duracgao

+ conteudo do treinamento

« nome do instrutor/tutor.

Um procedimento ou programa deve estar documentado, implementado e mantido para comprovar
a eficacia dos programas de treinamento e/ou instrucgao.
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3.4.0%

34.2

343

344

3.4.5%

34.6

O conteudo do treinamento e/ou instrucao deve ser revisado e atualizado quando necessario.
Deve ser dada atencao especial no minimo a essas questdes especificas:

» seguranca de alimentos

- autenticidade do produto, incluindo fraude em alimentos

» qualidade do produto

- defesa dos alimentos

+ requisitos legais relacionados aos alimentos

- modificacdes de produto/processo

» feedback dos programas documentados de treinamento/ instrucdo anteriores.

Instalag¢oes do pessoal

Devem ser fornecidas instalacdes de pessoal adequadas, que devem ser em tamanho proporcional,
equipadas para o numero de pessoas, projetadas e controladas para minimizar os riscos a seguranca
de alimentos. Essas instalacdes devem ser mantidas de forma a evitar contaminacao.

Os riscos de contaminacdo do produto por alimentos e bebidas e/ou materiais estranhos devem
ser minimizados. Consideracdo deve ser dada aos alimentos e bebidas das maquinas de venda
automadtica, de cantinas e/ou trazidos para o trabalho pelo pessoal.

Os vestiarios devem estar localizados de forma a permitir o acesso direto as areas nas quais produtos
alimenticios ndo embalados sao manipulados. Quando a infraestrutura nao permitir isso, medidas
alternativas devem ser implementadas e mantidas para minimizar os riscos de contaminacao do
produto. Roupa civil e roupas de protecdo devem ser armazenadas separadamente, a menos que
medidas alternativas estdo implementadas e mantidas para evitar riscos de contaminacao.

Os sanitarios nao devem ter acesso direto nem apresentar riscos de contaminacgdo as areas onde
os produtos sao manipulados. Os sanitarios devem ser equipados com instalacbes adequadas para
lavagem das maos. As instalagdes sanitarias devem ter ventilagao natural ou mecanica adequada.
Deve ser evitado o fluxo de ar mecanico de uma area contaminada para uma area limpa.

Instalacdes para higiene das maos devem ser fornecidas e devem considerar, no minimo:

« numero adequado de lavatérios

+ localizacdo adequada em pontos de acesso e/ou dentro das areas de producao
» destinados apenas a limpeza das maos.

A necessidade de instalacdes semelhantes em outras areas (p.ex. area de embalagem) deve ser
baseada em riscos.

As instalacoes de higiene das méaos devem fornecer:
+ 4agua corrente potavel a uma temperatura adequada
« equipamentos de lavagem e desinfeccao adequados

- meios adequados para secagem as maos.
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4.2.1

4.2.1.1%

Onde os processos exigem um controle de higiene mais elevado, o equipamento para lavagem
das maos deve fornecer, adicionalmente:

- dispositivos sem contato manual
+ desinfeccao das maos

« lixeira com abertura sem contato manual.

Onde necessario, instalacdes para a limpeza e desinfeccao para botas, sapatos e outras roupas de
protecdo devem estar disponiveis e ser utilizadas.

Processos operacionals
Foco no cliente e acordo contratual
Um processo deve estar implementado para identificar as necessidades e expectativas fundamentais

dos clientes. O feedback deste processo deve ser usado como elemento para a melhoria continua
da empresa.
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Todos os requisitos relacionados a seguranca de alimentos e qualidade do produto, incluidas nos
acordos com os clientes, e qualquer revisdo dessas clausulas, devem ser comunicados para e
implementados por cada departamento relevante:

KO N° 4: Onde existirem acordos com clientes relacionados a:

- receita do produto (incluindo caracteristicas das matérias-primas)
+ processo

+ requisitos tecnoldgicos

- planos de teste e monitoramento

- embalagem

- rotulagem

estes devem ser cumpridos.
De acordo com os requisitos do cliente, a direcdo deve informar, o mais rapidamente possivel, seus

clientes afetados sobre qualquer questéo relacionada a seguranca ou legalidade do produto,
incluindo desvio(s) e ndo conformidade(s) identificada(s) pelas autoridades competentes.

Especificacoes e formulas

Especificacoes

Especificacdes para todos os produtos acabados devem estar disponiveis e implementadas. Estas
devem ser atuais, inequivocas e em conformidade com os requisitos legais e do cliente.
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434

435

4.3.6

Um procedimento para controlar a criacdo, aprovacao e alteracao das especificacbes deve estar
documentado, implementado e mantido e deve incluir, onde necessario, a aceitacdo pelos(s)
cliente(s). Onde exigido por clientes, as especificacées do produto devem ser formalmente acordadas.
Este procedimento deve incluir a atualizacao das especificacdes de produto acabado em caso de
qualquer modificacdo relacionada a:

« matérias-primas
« foérmulas/receitas
+ processos que impactam os produtos acabados

+ materiais de embalagem que impactam os produtos acabados.

KO N° 5: Especificacdes devem estar documentadas e implementadas para todas as matérias-
primas (ingredientes, aditivos, materiais de embalagem, retrabalho). As especificacoes devem
ser atuais, inequivocas e estar em conformidade com os requisitos legais e, se definido, com os
requisitos do cliente.

As especificacdes e/ou seus contelidos devem estar disponiveis no local para todo o pessoal
relevante.

Quando for solicitado que os produtos sejam rotulados e/ou publicados com uma alegacao ou
onde determinados métodos de tratamento ou producdo séo excluidos, devem ser implementadas
medidas para demonstrar a conformidade com tal declaracéo.

Desenvolvimento de produto/Modificacao do produto/Modificacao dos
processos de producao

Um procedimento para o desenvolvimento ou modificacdo de produtos e/ou processos deve estar
documentado, implementado e mantido e deve incluir, no minimo, uma andlise de perigos e
avaliagdo dos riscos associados.

O procedimento deve assegurar que a rotulagem cumpre a legislacdo vigente do(s) pais(es) de
destino e os requisitos do cliente.

O processo de desenvolvimento e/ou modificacdo deve resultar em especificagoes sobre formulacéo,
retrabalho, materiais de embalagem, processos de fabricacao e deve estar em conformidade com
a seguranca de alimentos, a qualidade do produto, a legalidade, a autenticidade e os requisitos
do cliente. Isso inclui testes de fabrica, testes de produtos e monitoramento de processos. O progresso
e os resultados do desenvolvimento/modificacdo do produto devem ser registrados.

Testes de vida de prateleira ou validacao apropriada por meio de avaliagdo microbiolégica, quimica
e sensorial devem ser realizados e consideracdo deve ser dada a formulagao do produto, embalagem,
fabricacdo e condigdes declaradas. O prazo de validade deve ser definido de acordo com essa
avaliacao.

As recomendacgdes para o preparo e/ou instru¢des de uso dos produtos alimenticios relacionadas
a seguranca de alimentos e/ou a qualidade do produto devem ser validadas e documentadas.

Informacdes ou alegacdes nutricionais declaradas na rotulagem devem ser validadas através de
estudos e/ou testes ao longo do prazo de validade dos produtos.
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4.4.5

4.4.6

Aquisicao

Um procedimento sobre o fornecimento de matérias-primas, produtos semiacabados e materiais
de embalagem e a aprovacdo e o monitoramento de fornecedores (internos e externos) devem
estar documentados, implementados e mantidos.

Este procedimento deve conter, no minimo:

- riscos de matérias-primas e/ou fornecedores

« padrdes de desempenho exigidos (por exemplo, certificacao, origem, etc.)

- situagdes excepcionais (por exemplo, compra de emergéncia)

e, com base nos riscos, critérios adicionais, por exemplo:

- auditorias realizadas por uma pessoa experiente e competente

 resultados de testes

« confiabilidade do fornecedor

« reclamacoes

+ questionario do fornecedor.

Os materiais adquiridos devem ser avaliados, com base nos riscos e no status dos fornecedores,
quanto a seguranca de alimentos, a qualidade do produto, a legalidade e a autenticidade. Os
resultados devem ser a base para os planos de teste e monitoramento.

Os servicos de aquisicao que, baseados nos riscos, tém impacto sobre a seguranca de alimentos
e a qualidade dos produtos devem ser avaliados para garantir que estdao em conformidade com
requisitos definidos.

Deve ser considerado, no minimo:

+ 0s requisitos do servico
- o status do fornecedor (de acordo com sua avaliacao)

« oimpacto do servico sobre os produtos acabados.

Quando uma parte do processamento do produto e/ou da embalagem priméria e/ou da rotulagem
é terceirizado, deve ser documentado no sistema de gestao da seguranca de alimentos e qualidade
do produto e esses processos devem ser controlados para garantir que a seguranca de alimentos,
a qualidade do produto, a legalidade e a autenticidade nao sao comprometidas. O controle de tais
processos terceirizados deve ser identificado e documentado. Quando exigido pelo cliente, deve
existir evidéncia de que o mesmo foi informado e concordou com a terceirizacdo do processo.

Um acordo deve estar documentado e implementado, cobrindo os processos terceirizados e
descrevendo quaisquer arranjos feitos em conexao com o mesmo, incluindo controles de processo
e planos de amostragem e testes.

Os fornecedores dos processos terceirizados devem ser aprovados por meio de:
- certificacao frente a IFS Food ou outra norma de certificacdo de seguranca de alimentos reco-
nhecida pelo GFSI ou

- auditoria documentada de fornecedor, realizada por pessoa experiente e competente, que deve
incluir, no minimo, requisitos de seguranca de alimentos, qualidade do produto, legalidade e
autenticidade.
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4.6

4.6.1*

4.7

4.7.1

4.7.2

O fornecimento de materiais e as avaliagdes de fornecedores devem ser revisados pelo menos uma
vez em um periodo de 12 meses ou sempre que ocorrerem mudancas significativas. Os registros
dessas revisoes e as acdes consequentes da avaliacdo devem ser documentados.

Embalagem do produto

Com base nos riscos e no uso pretendido, parametros chave para os materiais de embalagem
devem estar definidos em especificacdes detalhadas, em conformidade com a legislacdo vigente
relevante e outros perigos ou riscos relevantes.

A adequacéo dos materiais de embalagem em contato com alimentos e a existéncia de barreira(s)
funcional(is) devem ser validadas para cada produto relevante. Deve ser monitorada e demonstrada
por meio de testes/analises, por exemplo:

» testes sensoriais
- testes de armazenamento
-+ andlises quimicas

+ resultados de testes de migracao.

Para todos os materiais de embalagem que possam ter impacto sobre os produtos, devem estar
documentadas declara¢des de conformidade que atestem a conformidade com os requisitos legais.
Caso requisitos legais especificos ndo sdo aplicéveis, deve ser mantida evidéncia que assegure que
os materiais de embalagem sao adequados para uso. Isto se aplica a materiais de embalagem que
possam ter influéncia sobre as matérias-primas, produtos semiacabados e acabados.

A embalagem e a rotulagem utilizadas devem corresponder ao produto a ser embalado e deve
estar em conformidade com as especificacdes de produto acordadas com o cliente. As informacdes
do rétulo devem ser legiveis e indeléveis. Isso deve ser monitorado e documentado pelo menos
no inicio e no final de uma producdo, bem como em cada troca de produto.

Localizacao da fabrica

O possivel impacto adverso do ambiente da fabrica (por exemplo, solo, ar) sobre a seguranca de
alimentos e/ou sobre a qualidade do produto deve ser investigado. Quando riscos foram identificados
riscos (por exemplo, ar extremamente empoeirado, odores fortes), as medidas devem estar docu-
mentadas, implementadas e ser revisadas quanto a eficacia pelo menos uma vez em um periodo
de 12 meses ou sempre que ocorrerem mudancas significativas.

Area externa da fabrica

Todas as areas externas da fabrica devem estar limpas, organizadas, projetadas e mantidas de
modo a evitar contaminacdo. Onde a drenagem natural é insuficiente, um sistema de drenagem
adequado deve ser instalado.

O armazenamento ao ar livre deve ser minimo. Onde as mercadorias sdo armazenadas em drea
externa, deve ser assegurado que ndo ha riscos de contaminacao ou de efeitos adversos sobre a
seguranca dos alimentos e qualidade.
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4.8

4.8.1

4.8.2%

483

484

4.9

4.9.1

49.1.1*

4.9.2

4.9.2.1

4.9.2.2

49.23

Leiaute da fabrica e fluxos de processo

Uma planta do local abrangendo todos os edificios deve estar documentada e mantida e deve
descrever, no minimo, o processo de fluxo de:

» produtos acabados

« produtos semiacabados, inclusive retrabalho

+ materiais de embalagem

« matérias-primas

+ pessoal

+ residuos

« agua.

O fluxo do processo, desde o recebimento de materiais até a expedicao, deve estar implementado,
mantido, ser revisado e onde necessario, modificado para garantir que os riscos de contaminagao
microbioldgica, quimica e fisica de matérias-primas, materiais de embalagem, produtos semiaca-
bados e acabados sdo evitados. Os riscos de contaminacao cruzada devem ser minimizados por
meio de medidas eficazes.

Em caso de identificacdo de dreas sensiveis a risco(s) microbioldgico(s), quimico(s) e fisico(s), devem
ser projetadas e operadas para garantir que a seguranca do produto ndo seja comprometida.

As instalacées de laboratério e os controles durante o processo nao devem afetar a seguranca do
produto.

Instalacdes de producao e armazenamento

Requisitos de construcao

As instalacdes nas quais produtos alimenticios sdo preparados, tratados, processados e armazenados
devem ser projetadas e mantidas de forma a garantir a seguranca de alimentos.

Paredes

As paredes devem ser projetadas e construidas para atender aos requisitos de produc¢do de modo
a prevenir a contaminacao, reduzir a condensacao e o crescimento de bolor, facilitar a limpeza e,
se necessario, a desinfeccdo.

As superficies das paredes devem ser mantidas de modo a prevenir contaminacao e serem faceis
de limpar; devem ser impermeaveis e resistentes ao desgaste para minimizar riscos de contaminagao

do produto.

As juncbes entre paredes, pisos e tetos devem ser projetadas de forma a facilitar a limpeza e, se
necessdria, a desinfeccao.
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4.9.3

4.9.3.1

4.9.3.2

4933

494

4.94.1

4.94.2

4.9.5

4.9.5.1

4.95.2

4953

4954

4.9.6

4.9.6.1

Pisos

O revestimento do piso deve ser projetado e construido para atender aos requisitos de producéo,
ser mantido de forma a prevenir a contaminacdo e facilitar a limpeza e, se necessaria, a desinfeccéo.
As superficies devem ser impermedveis e resistentes ao desgaste.

A eliminagao higiénica de agua e outros liquidos deve ser assegurada. Os sistemas de drenagem
devem ser projetados, construidos e mantidos de forma a minimizar os riscos de contaminacao
do produto (ex. acesso de pragas, dreas sensiveis a transmissdo de odores ou contaminantes) e de
facil limpeza.

Nas areas de manipulacédo de alimentos, o maquinario e tubulagdées devem ser dispostos de forma
que aguas residuais, se possivel, fluam diretamente para um dreno.

Agua e outros liquidos devem alcancar a drenagem sem dificuldades, utilizando medidas apropriadas.
Deve-se evitar a estagnacdo de pogas.

Tetos/forros

Tetos (ou, onde nao existirem tetos, a parte interna dos telhados) e estruturas superiores (incluindo
tubulacao, cabos, lampadas, etc.) devem ser projetados, construidos e mantidos para minimizar o
acumulo de sujeira e condensacdo e ndo devem representar quaisquer riscos de contaminacao
fisica e/ou microbioldgica.

Onde forros sao utilizados, acesso a area vazia deve ser providenciado para facilitar a limpeza,
manutencao e inspecao para controle de pragas.

Janelas e outras aberturas

Janelas e outras aberturas devem ser projetadas e construidas de modo a evitar o acimulo de
sujeira e devem ser mantidas de forma a prevenir a contaminacéo.

Onde ha riscos de contaminacao, as janelas e claraboias devem permanecer fechadas e fixadas
durante a produgao.

Onde as janelas e claraboias sdo projetadas para serem abertas para fins de ventilacao, estas devem
estar equipadas com telas antipragas, de facil limpeza ou outras medidas para prevenir qualquer
contaminacao.

Em areas onde produtos nao embalados sao manipulados, as janelas devem estar protegidas contra
quebras.

Portas e portoes

Portas e portdes devem ser mantidos de forma a prevenir a contaminacdo e ser faceis de limpar.
Devem ser projetadas e construidos de materiais ndo absorventes para evitar:

+ lascas

« pintura descascando

« COrrosao.
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4.9.6.2

49.6.3

4.9.7

4.9.7.1

4.9.8

4.9.8.1

4.9.8.2

4983

4984

4.9.9

4.9.9.1*

4.99.2

4.9.9.3

4994

4.9.10

Portas e portdes externos devem ser construidos de modo a prevenir o acesso de pragas.

As cortinas de tiras plasticas que separam areas devem ser mantidas de forma a prevenir a conta-
minacao e ser faceis de limpar.

lluminacao

Todas as areas de producdo, armazenamento, recebimento e expedicao devem ter niveis adequados
de luz.

Ar condicionado/Ventilacao

Ventilacdo natural e/ou artificial adequada deve ser projetada, construida e mantida em todas as
areas.

Se equipamentos de ventilacdo estao instalados, filtros e outros componentes devem ser facilmente
acessiveis e monitorados, limpos ou substituidos conforme necessario.

Equipamento de ar condicionado e o fluxo de ar artificialmente gerado ndo devem comprometer
a seguranca e a qualidade do produto.

Equipamento para extracdo de p6 deve ser projetado, construido e mantido em areas onde sdo
geradas quantidades consideraveis de poeira.

Agua

A agua usada para lavagem das maos, limpeza e desinfeccao, ou como ingrediente no processo
de producao, deve ser de qualidade potavel no ponto de uso e fornecida em quantidades

suficientes.

A qualidade da agua (inclusive dgua reciclada), do vapor ou do gelo deve ser monitorada de acordo
com um plano de amostragem baseado em risco.

Agua reciclada utilizada no processo, ndo deve representar riscos de contaminacao.
Agua nao potavel deve ser transportada em tubulacées separadas e devidamente identificadas.

Esta tubulacdo ndo deve ser conectada ao sistema de agua potavel nem permitir a possibilidade
de refluxo, para prevenir a contaminacao das fontes de agua potavel ou do ambiente da fabrica.

Ar comprimido e gases

4.9.10.1*A qualidade do ar comprimido que entra em contato direto com alimentos ou com materiais de

contato com alimentos deve ser monitorada baseada em riscos. O ar comprimido nao deve repre-
sentar riscos de contaminacao.

4.9.10.2 Os gases que entram em contato direto com alimentos ou materiais de contato com alimentos

devem ter demonstradas a seguranca e qualidade para o uso pretendido.
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4.10

4.10.1*

4.10.2

4.10.3

4.10.4*

4.10.5%

4.10.6

4.10.7

4.10.8

4.10.9

Limpeza e desinfeccao

Programacoes de limpeza e desinfeccdo baseadas em risco devem ser validadas, documentadas
e implementadas. Estas devem especificar:

-+ objetivos

+ responsabilidades

» 0s produtos utilizados e respectivas instrucdes de uso

» dosagem de produtos quimicos de limpeza e desinfeccao

 as areas e os horarios para as atividades de limpeza e desinfeccdo

- frequéncia de limpeza e desinfeccéo

+ Critérios de limpeza no local (CIP), se aplicavel

+ requisitos de documentagao

» simbolos de perigo (se necessario).

As atividades de limpeza e desinfeccdo devem estarimplementadas e devem resultar em instalagoes,
estruturas e equipamentos eficazmente limpos.

As atividades de limpeza e desinfeccao devem ser documentadas e esses registros devem ser
verificados por uma pessoa responsavel designada na empresa.

Somente pessoal competente deve realizar atividades de limpeza e desinfeccdo. O pessoal deve
ser treinado e retreinado para executar os cronogramas de limpeza e desinfeccao.

O uso pretendido dos utensilios de limpeza e desinfeccdo deve ser claramente especificado. Devem
ser usados e armazenados de forma a evitar contaminacao.

Fichas técnicas de seguranca e instrucdes de uso para agentes quimicos de limpeza e desinfeccdo
devem estar disponiveis no local. O pessoal responsavel pelas atividades de limpeza e desinfeccdao
deve ser capaz de demonstrar conhecimento de tais instrugdes.

A eficacia das medidas de limpeza e desinfeccao deve ser verificada. A verificacao deve fundamen-
tar-se em um cronograma de amostragem baseado em risco e deve considerar uma ou varias
acoes, por exemplo:

 inspecao visual

- testes rapidos

« métodos de teste analiticos.

As acoes resultantes devem ser documentadas.

Os cronogramas de limpeza e desinfeccdo devem ser revisados e modificados, se necessario, caso
ocorram mudancas nos produtos, processos ou equipamentos de limpeza e desinfeccéo.

Quando a empresa contrata um prestador de servicos terceirizado para as atividades de limpeza
e desinfeccdo, todos os requisitos acima mencionados devem estar documentados no contrato
de prestacao de servico.
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4.11

4.11.1*

4.11.2

4.11.3

4114

4.11.5

4116

4.12

4.12.1*

4.12.2

4123

Gestao de residuos

Um procedimento de gestao de residuos deve estar documentado, implementado e mantido para
prevenir a contaminagao cruzada.

Todos os requisitos legais locais para descarte de residuos devem ser atendidos.

Residuos de alimentos e outros residuos devem ser removidos, o mais rapido possivel, das areas
onde o alimento é manipulado. O acimulo de residuos deve ser evitado.

Os recipientes de coleta de residuos devem ser claramente identificados, adequadamente projetados
e mantidos, faceis de limpar e, quando necessario, desinfetados.

Se uma empresa decide separar residuos de alimentos e reintroduzi-los na cadeia de suprimentos
para alimentacao animal, medidas ou procedimentos adequados devem ser implementados para
prevenir a contaminagao ou deterioracao deste material.

Os residuos devem ser coletados em recipientes separados de acordo com os meios de descarte
pretendidos. Tais residuos devem ser descartados somente por terceiros autorizados. Registros de
descarte de residuos devem ser mantidos pela empresa.
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Mitigacao de risco de material estranho

KO N° 6: Procedimentos baseados em riscos devem estar documentados, implementados e
mantidos para prevenir a contaminac¢ao por materiais estranhos. Produtos contaminados devem
ser tratados como produtos nao conformes.

Os produtos em processamento devem ser protegidos contra contaminacao fisica, que inclui, mas
nao se limita a:

« contaminantes ambientais

+ Oleos ou gotejamento de liquidos de maquinario

- espalhamento de pé.

Deve ser dada consideragao especial aos riscos de contaminag¢ao do produto causada por:
- equipamentos e utensilios

+ tubulacées

+ passarelas

- plataformas

+ escadas.

Se, devido a caracteristicas e/ou necessidades tecnoldgicas, ndo for possivel proteger os produtos,
devem ser implementadas medidas de controle apropriadas.

Todos os produtos quimicos existentes no local devem ser adequados a finalidade, rotulados,
armazenados e manipulados de forma a nao representar riscos de contaminacao.
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4124

4.12.5

4.12.6

4127

4.12.8

4.12.9

4.12.10

41211

4.12.12

4.13

4.13.1

Onde detectores de metal e/ou de outros detectores de materiais estranhos sdo requeridos, devem
estar instalados para garantir a maxima eficiéncia de deteccao para prevenir contaminacao sub-
sequente. Os detectores devem ser submetidos a manutencédo para evitar mau funcionamento
pelo menos uma vez em um periodo de 12 meses ou sempre que ocorrerem mudancas
significativas.

Deve ser especificada a precisdo de todos os equipamentos e métodos designados para detectar
e/ou eliminar materiais estranhos. Os testes de funcionalidade desses equipamentos e métodos
devem ser realizados com uma frequéncia baseada no risco. Em caso de mau funcionamento ou
falha deve ser avaliado o impacto sobre os produtos e processos.

Produtos potencialmente contaminados devem ser isolados. O acesso e as agdes para a manipulagao
ou testes posteriores destes produtos isolados devem ser realizados somentes por pessoal
autorizado.

Em dreas nas quais sdo manipuladas matérias-primas, produtos semiacabados e acabados, o uso
de vidro e/ou materiais quebradicos deve ser excluido; entretanto, onde a presenca de vidro e/ou
materiais quebradi¢os nao puder ser evitada, os riscos devem ser controlados e vidros e/ou materiais
quebradicos devem estar limpos e ndo devem representar riscos para a seguranca do produto.

Devem estar implementadas e mantidas medidas baseadas em risco para a manipulacdo de
embalagens de vidro, recipientes de vidro ou outros tipos de recipientes no processo de producdo
(inverter, soprar, enxaguar, etc.). Depois desta etapa do processo nao devem existir riscos adicionais
de contaminagao.

Procedimentos devem estar documentados, implementados e mantidos que descrevem as medidas
a serem tomadas em caso de quebra do vidro e/ou materiais quebradicos. Tais medidas devem
incluir a identificacdo do escopo de produtos a serem isolados, especificando o pessoal autorizado,
limpeza e, se necessaria, a desinfeccdo do ambiente de producao e a liberacao da linha de producéao
para continuidade da producao.

Quebras de vidro e de materiais quebradicos devem ser registradas. As exce¢des devem ser justi-
ficadas e documentadas.

Onde ainspecao visual é utilizada para detectar materiais estranhos, os colaboradores devem ser
treinados e mudancas na operacdo devem ser realizadas com uma frequéncia apropriada para
maximizar a eficacia do processo.

Nas areas onde matérias-primas, produtos semiacabados e acabados sdo manipulados, o uso de
madeira deve ser excluido; entretanto, onde a presenca de madeira ndo puder ser evitada, os riscos
devem ser controlados e a madeira deve estar limpa e nao deve representar riscos a seguranca do
produto.

Monitoramento e controle de pragas

Instalagdes do local e equipamentos devem ser projetados, construidos e mantidos para prevenir
a infestacao por pragas.
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4.13.2*

4.133

4134

4.13.5

4.13.6

4.13.7

4.14

4.14.1*

4.14.2*%

As medidas de controle de pragas baseadas em risco devem estar documentadas, implementadas
e mantidas. Devem estar em conformidade com requisitos legais locais e considerar, no minimo:

- ambiente da fabrica (pragas potenciais e visadas)
« tipos de matérias-primas/produtos acabados
- planta do local com as areas para aplicacdo (mapa de iscas)

+ projetos de construcdo suscetiveis a atividade de pragas, tais como tetos, pordes, tubulagoes,
cantos

- identificacdo das iscas no local

+ responsabilidades, internas/externas

- agentes utilizados e suas instrucdes de uso e seguranga
- frequéncia das inspecoes

» armazenamento alugado, se aplicavel.

Quando a empresa contrata um prestador de servicos terceirizado para o controle de pragas, todos
0s requisitos acima mencionados devem estar documentados no contrato de servico. Uma pessoa
competente da empresa deve ser nomeada para monitorar as atividades de controle de pragas.
Mesmo se o servico de controle de pragas é terceirizado, as responsabilidades pelas a¢des necessarias
(incluindo a supervisao continua das atividades de controle de pragas) devem permanecer na
empresa.

As inspecdes de controle de pragas e a¢oes resultantes devem ser documentadas. A implementagao
das acoes deve ser monitorada e registrada. Qualquer infestacao deve ser documentada e medidas
de controle tomadas.

Iscas, armadilhas e exterminadores de insetos devem estar em pleno funcionamento, em nimero
suficiente, projetados para o proposito, localizados em posicdes apropriadas e utilizados de forma
a evitar a contaminagao.

As entradas de materiais devem ser inspecionadas no recebimento quanto a presenca de pragas.
Quaisquer ocorréncias devem ser registradas.

A eficacia das medidas de controle de pragas deve ser monitorada, incluindo andlises de tendéncia,
de modo a permitir agdes apropriadas cabiveis. Registros deste monitoramento devem estar
disponiveis.

Recebimento e armazenamento de materiais

Todos os materiais recebidos, incluindo materiais de embalagem e rétulos, devem ser verificados
em relacao a conformidade com as especificacdes e um plano de monitoramento baseado em
risco. O plano de monitoramento deve ser justificado pela avaliacao de risco. Registros dessas
inspecdes devem estar disponiveis.

Um sistema deve estarimplementado e mantido para assegurar que as condi¢des de armazenamento
de matérias-primas, produtos semiacabados, produtos acabados e materiais de embalagem cor-
respondem as especificacbes do produto e ndo tém qualquer impacto negativo sobre outros
produtos.
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4.14.3

4144

4.14.5%

4.14.6

4.15

4.15.1*

4.15.2

4.153

4154

4.15.5

4.15.6

Matérias-primas, materiais de embalagem, produtos semiacabados e acabados devem ser arma-
zenados de maneira a minimizar os riscos de contaminacdo ou qualquer outro impacto
negativo.

Instalagbes apropriadas de armazenamento devem estar disponiveis para a gestao e armazenamento
de materiais de trabalho, coadjuvantes de fabricacao e aditivos. O pessoal responsavel pela gestao
das instalagdes de armazenamento deve ser treinado.

Todos os produtos devem ser identificados. A utilizacdo dos produtos deve ser realizado de acordo
com os principios de Primeiro que entra/primeiro que sai e/ou Primeiro que vence/primeiro que
sai.

Quando a empresa contrata um prestador de servicos de armazenamento terceirizado, o prestador
de servicos deve ser certificado de acordo com IFS Logistics ou qualquer outra norma de certificagao
reconhecida pelo GFSI, que cubra o respectivo escopo de atividade. Se nédo, todos os requisitos
relevantes equivalentes as praticas de armazenamento da prépria empresa devem ser cumpridos
e isto deve estar definido no respectivo contrato.

Transporte

As condi¢des no interior dos veiculos relacionadas a auséncia de, por exemplo:

« odores estranhos
+ excesso de po

« umidade adversa
- pragas

« bolores

devem ser verificadas antes do carregamento e documentados para garantir a conformidade com
as condicdes definidas.

Quando os produtos sao transportados em determinadas temperaturas, a temperatura dentro dos
veiculos deve ser verificada e documentada antes do carregamento.

Procedimentos para prevenir contaminacao durante o transporte, incluindo carregamento e
descarregamento, devem estar documentadas, implementados e mantidas. Diferentes categorias
de produtos (alimenticios/nao alimenticios) devem ser levadas em consideracao, se aplicavel.

Quando produtos sao transportados em determinadas temperaturas, a manutencédo da faixa
adequada de temperatura durante o transporte deve ser assegurada e documentada.

Requisitos de higiene baseados em risco para todos os veiculos de transporte e equipamentos
utilizados para carregamento/descarregamento (p.ex. mangueiras de silos) devem estar imple-
mentados. As medidas tomadas devem ser registradas.

As areas de carregamento/descarregamento devem ser apropriadas ao uso pretendido. Devem
ser construidas de forma que:

« osriscos de infestacdo por pragas sao mitigados
+ os produtos estdo protegidos de condicdes climaticas adversas
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4.15.7

4.16

4.16.1*

4.16.2

4.16.3

4.16.4

4.16.5

4.16.6

4.17

4.17.1*

« o0acumulo de residuos é evitado
» acondensacao e o crescimento de bolor sao prevenidos

- limpeza e, se necessario, a desinfeccao podem ser facilmente realizadas.

Quando a empresa contrata um prestador de servico de transporte terceirizado, o prestador de
servico deve ser certificado de acordo com IFS Logistics ou qualquer outra norma de certificacdo
reconhecida pelo GFSI, que cubra o respectivo escopo de atividade. Se nédo, todos os requisitos
relevantes equivalentes as praticas de transporte da prépria empresa devem ser cumpridos e isso
deve ser definido no respectivo contrato.

Manutencao e reparos

Um plano de manutencao deve estar documentado, implementado e mantido, que abrange todos
0s equipamentos criticos (incluindo instalacdes de transporte e armazenamento) para garantir a
seguranca de alimentos, a qualidade e a legalidade dos produtos. Isto se aplica tanto as atividades
de manutencao internas, quanto as dos prestadores de servicos. O plano deve incluir responsabi-
lidades, prioridades e prazos.

A seguranca de alimentos, a qualidade, a legalidade e a autenticidade dos produtos devem ser
garantidas durante e apo6s os trabalhos de manutencéo e reparo. Devem ser mantidos registros
dos trabalhos de manutencao e reparo.

Todos os materiais utilizados para manutencao e reparo devem ser adequados ao uso pretendido
e ndo devem representar riscos de contaminacao.

Falhas e mau funcionamento das instalacdes e equipamentos (incluindo transporte) que sdo
essenciais para a seguranca de alimentos e qualidade do produto devem ser identificados, docu-
mentados e revisados de modo a permitir agdes imediatas e melhorar o plano de manutencao.

Reparos temporarios devem ser realizados de forma a ndo comprometer a seguranca de alimentos
e a qualidade do produto. Tais trabalhos devem ser documentados e uma data limite de curto
prazo estabelecida para a eliminacdo do problema.

Quando a empresa contrata um prestador de servicos de manutencao e reparo terceirizado, todos
os requisitos especificados pela empresa em relacao a materiais, equipamentos e regras operacionais
devem ser definidos, documentados e mantidos no contrato de servico, de modo a prevenir
qualquer contaminacédo do produto.

Equipamentos
Equipamentos devem ser adequadamente projetados e definidos para o uso pretendido. Antes

do comissionamento de novos equipamentos, deve ser validada a conformidade com a seguranca
de alimentos, a qualidade do produto, a legalidade, a autenticidade e os requisitos do cliente.
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4184

Para todos os equipamentos e utensilios que possam ter impacto sobre o produto, evidéncias
devem ser documentadas para demonstrar a conformidade com requisitos legais.

Caso ndo existam requisitos legais especificos vigentes, devem estar disponiveis evidéncias, tais
como:

- certificado de conformidade
- especificagdes técnicas
- declaragdes do préprio fabricante

de modo a demonstrar que sdo adequados para o uso pretendido.

Equipamentos devem estar localizados de modo a permitir operacdes eficazes de limpeza, desin-
feccdo e manutencao.

Todos os equipamentos do produto devem estar em uma condicéo que ndo comprometa a seguranca
dos alimentos e a qualidade do produto.

No caso de mudancas no equipamento, as caracteristicas do processo devem ser revisadas para
garantir que a seguranca dos alimentos, a qualidade do produto, a legalidade, a autenticidade e
os requisitos do cliente sao atendidos.

Rastreabilidade

KO N° 7: Deve estar documentado, implementado e mantido um sistema de rastreabilidade
que permita a identificacao de lotes de produtos e sua relacao com lotes de matérias-primas e
materiais de embalagem em contato com alimentos e/ou materiais que contenham informacao
legal e/ou relevante sobre seguranca de alimentos. O sistema de rastreabilidade deve incorporar
todos os registros relevantes de:

-+ recebimento

- processamento em todas as etapas
- uso de retrabalho

- distribuicao.
A rastreabilidade deve ser assegurada e documentada até a entrega ao cliente.

O sistema de rastreabilidade, incluindo o balanco de massa, deve ser testado pelo menos uma vez
em um periodo de 12 meses ou sempre que ocorram mudancas significativas. As amostras do teste
devem representar a complexidade da gama de produtos da empresa. Os registros dos testes
devem demonstrar a rastreabilidade a montante (upstream) e a jusante (downstream), (desde os
produtos entregues as matérias-primas e vice-versa).

A rastreabilidade dos produtos acabados para as matérias-primas e para os clientes deve ser realizada
em no maximo quatro (4) horas. Os resultados dos testes, incluindo o prazo para a obtencdo das
informacdes, devem ser registrados e, quando necessario, acbes apropriadas devem ser tomadas.
Os objetivos de prazo devem estar em conformidade com os requisitos do cliente, caso sejam
requeridas menos que quatro (4) horas.

A rotulagem de lotes de produtos semiacabados ou acabados deve ser efetuada no momento em
que os materiais sdo diretamente embalados para garantir uma clara rastreabilidade dos materiais.
Quando os materiais sdo rotulados posteriormente, os materiais temporariamente armazenados
devem receber uma rotulagem de lote especifica. O prazo de validade (p.ex. data de validade) dos
materiais rotulados deve ser definido utilizando-se o lote de producéo original.

IFS FOOD VERSAO 8



4.18.5

4.19

4.19.1

4.19.2*

4.19.3

4.20

4.20.1
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Se requerido pelo cliente, amostras identificadas representativas do lote de producdo ou do nimero
do lote devem ser apropriadamente armazenadas e mantidas até o vencimento das datas de
"Consumir até" ou "Prazo de validade" dos produtos acabados e, se necessario, por um periodo
determinado além desta data.

Mitigacao de riscos de alergénicos

Para todas as matérias-primas, deve ser realizada uma avaliacdo de risco para identificar alergénicos
que exigem declarag¢des, incluindo contaminacdes cruzadas acidentais ou tecnicamente inevitaveis
de alergénicos e tracos legalmente declarados. Essa informacao deve estar disponivel e ser relevante
para o(s) pais(es) de venda dos produtos acabados e deve estar documentada e mantida para
todas as matérias-primas. Uma lista continuamente atualizada de todas as matérias-primas contendo
alergénicos utilizados nas instalacdes deve ser mantida. Esta também deve identificar todas as
misturas e formulas as quais tais matérias-primas contendo alergénicos sao adicionadas.

Medidas baseadas em risco devem ser implementadas e mantidas desde o recebimento até a
expedicao, para garantir que a contaminacgao cruzada potencial dos produtos por alergénicos é
minimizada. Os riscos potenciais de contaminacao cruzada devem ser considerados, relacionados
a, N0 minimo:

+ ambiente

- transporte

* armazenamento

« matérias-primas

+ pessoal (incluindo contratados e visitantes).

As medidas implementadas devem ser monitoradas.

Produtos acabados contendo alergénicos que requerem declaracao devem ser declarados de
acordo com os requisitos legais. Contaminac¢des cruzadas acidentais ou tecnicamente inevitaveis
por alergénicos e tracos legalmente declarados devem ser rotuladas. A decisdo deve basear-se em
risco. A potencial contaminacdo cruzada com alergénicos de matérias-primas processadas na
empresa também deve ser levada em consideracao no rétulo do produto.

Fraude em alimentos

As responsabilidades pela avaliacdo da vulnerabilidade quanto a fraude em alimentos e pelo plano
de mitigacdo devem estar definidas. A(s) pessoa(s) responsavel(is) deve(m) ter o conhecimento
especifico apropriado.

Uma avaliacdo documentada da vulnerabilidade quanto a fraude em alimentos, incluindo critérios
de avaliacdo, deve estar documentada, implementada e mantida. O escopo da avaliacao deve
abranger todas as matérias-primas, ingredientes, materiais de embalagem e processos terceirizados,
para determinar os riscos de atividade fraudulenta em relacédo a substituicao, rotulagem enganosa,
adulteracao ou falsificacao.

Um plano de mitigacdo de fraude alimentar deve estar documentado, implementado e mantido
referindo-se a avaliacdo de vulnerabilidade e deve incluir os métodos de teste e monitoramento.
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4.21

4.21.1

4.21.2*%

4.21.3

5.1

5.1.1*

5.1.2

A avaliacdo da vulnerabilidade a fraude em alimentos deve ser revisada, pelo menos uma vez em
um periodo de 12 meses ou sempre que ocorram mudancgas significativas. Se necessario, o plano
de mitigacdo de fraude em alimentos deve ser revisado/atualizado de acordo.

Defesa de alimentos

As responsabilidades pela defesa dos alimentos devem estar definidas. A(s) pessoa(s) responsavel(is)
deve(m) ter o conhecimento especifico apropriado.

Um procedimento e um plano de defesa dos alimentos devem estar documentados, implementados
e mantidos para identificar ameacas potenciais e definir medidas de defesa dos alimentos. Isto
deve incluir, no minimo:

+ requisitos legais

- identificacdo de areas e/ou praticas criticas e politica de acesso para os colaboradores,
- visitantes e terceiros

« como gerenciar inspec¢des externas e visitas regulatérias

« quaisquer outras medidas de controle apropriadas.

O plano de defesa do alimento deve ser testado quanto a eficacia e revisado pelo menos uma vez
em um periodo de 12 meses ou sempre que ocorram mudancas significativas.

Medidas, analises e melhorias
Auditorias internas

KO N° 8: Um programa eficaz de auditoria interna deve estar documentado, implementado e
mantido e deve garantir, no minimo, que todos os requisitos da Norma IFS sdao auditados. Essa
atividade deve ser planejada no decorrer de um periodo de 12 meses e sua execucdo nao deve
exceder 15 meses. A empresa deve ter uma avaliacao de risco em vigor na qual as atividades
que sao criticas para a seguranca dos alimentos e a qualidade do produto devem ser auditadas
mais frequentemente.

Também deve ser aplicado a locais de armazenamento externos pertencentes ou alugados pela
empresa.

Os auditores devem ser competentes e independentes do departamento auditado.
Os resultados da auditoria interna devem ser documentados e os resultados comunicados a direcao

e as pessoas responsaveis pelas atividades em questdo. Conformidades, desvios e ndo conformidades
devem ser documentados e comunicados as pessoas relevantes.
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54.1*
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Inspecoes do local e fabrica

As inspecdes do local e da fabrica devem ser planejadas e realizadas para certos topicos, como por
exemplo:

- estado de construcdo das instalacdes de producao e armazenamento

- areas externas

» controle do produto durante o processamento

 higiene durante o processamento e dentro da infraestrutura

+ perigos de materiais estranhos

+ higiene pessoal.

A frequéncia das inspecdes deve basear-se em riscos e no historico de resultados anteriores.

Validacao e controle do processo
Os critérios para validacao e controle do processo devem ser definidos.

Os parametros do processo (temperatura, tempo, pressdo, propriedades quimicas, etc.) que sdo
essenciais para garantir a seguranca dos alimentos e a qualidade do produto devem ser monitorados,
registrados continuamente e/ou em intervalos apropriados e protegidos contra acesso e/ou alteracdo
nao autorizados.

Todas as operagdes de retrabalho devem ser validadas, monitoradas e documentadas. Estas operagdes
nao devem afetar os requisitos de seguranca dos alimentos e qualidade do produto.

Procedimentos devem estar documentados, implementados e mantidos para notificacdo imediata,
registro e monitoramento em caso de mau funcionamento dos equipamentos e desvios do
processo.

A validacdo do processo deve ser realizada utilizando dados coletados que sao relevantes para a
seguranca de alimentos e para os processos. Se ocorrerem modificacdes substanciais deve ser
realizada uma revalidacao.

Calibracao, ajuste e verificacao de dispositivos de medicao e monitoramento

Dispositivos de medicdo e monitoramento necessarios para garantir a conformidade com os
requisitos de seguranca de alimentos e qualidade do produto devem estar identificados e registrados.
O respectivo status de calibracao deve ser registrado. Os dispositivos de medi¢ao e monitoramento
devem estar legalmente aprovados, se exigido pela legislacao vigente.

Todos os dispositivos de medicao devem ser verificados, monitorados, ajustados e calibrados em
intervalos definidos, de acordo com padrées/métodos definidos e reconhecidos e dentro dos
limites relevantes dos valores dos parametros do processo. Os resultados devem ser
documentados.
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5.6.3*
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Todos os dispositivos de medicao devem ser utilizados exclusivamente para sua finalidade definida.
Onde resultados das medi¢des ou o status do dispositivo indicam um mau funcionamento, o
dispositivo em questdo deve ser imediatamente reparado ou substituido. Onde um mau funcio-
namento foi identificado, o impacto sobre processos e produtos deve ser avaliado para identificar
se produtos ndo conformes foram processados.

Monitoramento do controle de quantidade

Critérios de conformidade para controlar a quantidade do lote devem ser definidos. Um sistema
sobre frequéncia e metodologia para controle de quantidade deve estarimplementado e mantido
para atender requisitos legais do(s) pais(es) de destino e especificacdes do cliente.

O monitoramento do controle de quantidade deve estar implementado e ser registrado de acordo
com um plano de amostragem que assegure uma representatividade apropriada do lote de fabri-
cacao. Os resultados desse monitoramento devem estar em conformidade com critérios definidos
para todos os produtos prontos para entrega.

Teste de produtos e monitoramento ambiental

Os planos de testes para analises internas e externas devem estar documentados e implementados
e ser baseados em riscos para garantir que a seguranca do produto, sua qualidade, legalidade,
autenticidade e requisitos especificos do cliente sdo atendidos. Os planos devem abranger no
minimo:

« matérias-primas

+ produtos semiacabados (se aplicavel)

» produtos acabados

+ materiais de embalagem

- superficies de contato de equipamentos de processamento

« parametros relevantes para monitoramento ambiental.

Todos os resultados dos testes devem ser registrados.

Com base nos riscos, os critérios para o programa de monitoramento ambiental devem estar
documentados, implementados e mantidos.

Analises que sdo relevantes para a seguranca de alimentos devem ser realizadas preferentemente
por laboratérios que tém programas/métodos acreditados apropriados (ISO/IEC 17025). Se as
analises sdo realizadas internamente ou por um laboratério sem os programas/métodos acreditados
apropriados, os resultados devem ser cruzados com os resultados de testes de laboratérios acre-
ditados para esses programas/métodos (ISO/IEC 17025) pelo menos uma vez em um periodo de
12 meses ou sempre que ocorram mudancas significativas.

Procedimentos devem estar documentados, implementados e mantidos para garantir a confiabi-
lidade dos resultados das analises internas, baseadas em métodos de analise oficialmente reco-
nhecidos. Isso deve ser demonstrado por testes interlaboratoriais (ring tests) ou outros testes de
proficiéncia.
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Os resultados das analises devem ser avaliados em tempo habil por pessoal competente. A¢des
corretivas devem ser implementadas imediatamente para quaisquer resultados insatisfatérios.
Baseada em riscos e requisitos legais, a frequéncia de revisdo dos resultados do plano de teste e
monitoramento deve ser definida para identificar tendéncias. Quando tendéncias insatisfatorias
sdo identificadas, o impacto sobre os processos e produtos, bem como a necessidade de acoes,
devem ser avaliados.

Onde anélises ou controles internos sao executados, estes devem ser realizados de acordo com
procedimentos definidos, por pessoal competente e aprovado, em areas ou laboratérios definidos,
utilizando equipamentos apropriados.

Para o monitoramento da qualidade do produto acabado, devem ser realizados testes sensoriais
internos. Estes testes devem estar de acordo com as especificacdes e relacionados ao impacto
sobre os respectivos parametros de caracteristicas do produto. Os resultados desses testes devem
ser documentados.

Os planos de testes e monitoramento devem ser regularmente revisados e atualizados, com base
nos resultados, mudancas na legislacdo ou questdes que possam ter um impacto sobre a seguranga,
qualidade, legalidade e autenticidade do produto.

Liberacao do produto

Um procedimento de quarentena (bloqueio/retencdo) deve estar documentado, implementado e
mantido para garantir que somente matérias-primas, produtos semiacabados e acabados e materiais
de embalagem, em conformidade com a seguranca de alimentos, qualidade do produto, legalidade,
autenticidade e requisitos do cliente, sdo processados e entregues.

Gestao de reclamacoes de autoridades e clientes

Um procedimento deve estar documentado, implementado e mantido para a gestao de reclamacgoes
de produtos e de quaisquer notificacdes escritas emitidas por autoridades competentes - no ambito
dos controles oficiais - e quaisquer ordens de acdo ou medidas a serem tomadas quando ndo
conformidade for identificada.

Todas as reclamacdes devem ser registradas, prontamente disponiveis e avaliadas por pessoal
competente.

Quando justificado, agées devem ser tomadas imediatamente.

As reclamacgbes devem ser analisadas com o objetivo de implementar a¢des para evitar a recorréncia
de desvios e/ou nao conformidades.

Os resultados da analise de dados de reclamacdes devem ser disponibilizados ao pessoal responsavel
relevante.
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Gestao de recalls e recolhimentos de produtos e incidentes

KO N° 9: Um procedimento deve estar documentado, implementado e mantido para a gestao
de recalls, recolhimentos, incidentes e potenciais situacoes de emergéncia com impacto sobre
a seguranca de alimentos, qualidade do produto, legalidade e autenticidade. Este deve incluir,
no minimo:

- a atribuicao de responsabilidades

- o treinamento das pessoas responsaveis

« 0 processo de tomada de decisao

- adesignacao de uma pessoa, autorizada pela empresa e permanentemente disponivel, para
iniciar o processo em tempo habil

- uma lista de contatos para alertas atualizada, incluindo informacao sobre os clientes, fontes
de aconselhamento juridico, contatos disponiveis

« um plano de comunicacdao que inclui clientes, autoridades e, quando aplicavel,
consumidores.

O procedimento deve estar sujeito a testes internos para recall/recolhimento, abrangendo o
processo de ponta a ponta. Essa atividade deve ser planejada no decorrer de um periodo de 12
meses e sua execucdo nao deve exceder 15 meses. O resultado do teste deve ser revisado para
melhoria continua.

Gestao de produtos nao conformes

Um procedimento deve estar documentado, implementado e mantido para a gestdo de todas as
matérias-primas, produtos semiacabados, produtos acabados, equipamentos de processamento
e materiais de embalagem ndo conformes. Isto deve incluir, no minimo:

+ responsabilidades definidas

« procedimentos de isolamento/quarentena

- avaliacdo de riscos

- identificacao incluindo rotulagem

- decisdo sobre a utilizacdo posterior, como liberacao, retrabalho/reprocessamento, bloqueio,
quarentena, rejeicdo/descarte.

O procedimento para a gestdo de produtos ndo conformes deve ser compreendido e aplicado por
todos os colaboradores relevantes.

Quando produtos nao conformes sao identificadas, acbes imediatas devem ser tomadas para
garantir que os requisitos de seguranca de alimentos e qualidade do produto sdao cumpridos.

Produtos acabados (incluindo embalagens) que estdo em desacordo com as especificacdes ndo
devem ser disponibilizados no mercado sob o rétulo correspondente, a menos que uma aprovacao
por escrito do proprietdrio da marca esta disponivel.
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Gestao de desvios, nao conformidades, correcoes e acdes corretivas

Um procedimento para a gestao de correcdes e acdes corretivas deve estar documentado, imple-
mentado e mantido para o registro, anélise e comunicacdo as pessoas relevantes sobre desvios,
ndo conformidades e produtos ndo conformes, com o objetivo de encerrar os desvios e/ou ndo
conformidades e evitar recorréncias por meio de a¢des corretivas. Isso deve incluir uma analise de
causa raiz, pelo menos para desvios e ndo conformidades relacionados a seguranca, legalidade,
autenticidade e/ou recorréncia de desvios e ndo conformidades.

Quando desvios e ndo conformidades sao identificados, correcées devem ser implementadas.
KO N°10: Asagoes corretivas devem ser formuladas, documentadas e implementadas o quanto
antes para evitar a ocorréncia de novos desvios e nao conformidades. As responsabilidades e

0s prazos para agoes corretivas devem ser definidos.

A eficacia das correcdes e acdes corretivas implementadas deve ser avaliada e os resultados da
avaliacdo documentados.
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PARTE 3

Requisitos para organismos de acreditacao,
organismos de certificacao e auditores
Processo de Acreditacao e Certificacao IFS

0 Introducao

A Certificacao IFS é uma certificacdo de produto e processo. Todos os organismos envolvidos devem
cumprir as regras internacionais e os requisitos especificos da IFS descritos neste documento. Esta
parte da Norma IFS lida principalmente com as regras aplicaveis a organismos de acreditacao,
organismos de certificacdo e auditores.

1  Requisitos para os organismos de acreditacao
1.1 Requisitos gerais

Os organismos de acreditagcdo devem cumprir os requisitos da norma ISO/IEC 17011“Avaliagcdo de
conformidade - requisitos gerais para organismos de acreditacdo que realizam a acreditacdo de
organismos de avaliacdo de conformidade” e devem ter assinado o MLA (Multilateral Agreement
= Acordo Multilateral) para certificacdo de produto do IAF (International Accreditation Forum =
Forum Internacional de Acreditacao).

Para garantir a comunicagao interativa, os organismos de acreditacdo devem nomear uma pessoa
de contato com a IFS nas respectivas organizacdes.

1.2 O treinamento do comité de acreditacao (ou da pessoa competente)

Em geral, o pessoal relevante do organismo de acreditacdo envolvido com a atividade de Acreditacao
IFS deve ter conhecimento suficiente da Norma IFS Food, dos documentos normativos relacionados
e da industria de alimentos.

Decisbes sobre a acreditacdo somente podem ser feitas seqguindo a recomendacdo de uma pessoa
competente ou de um comité de acreditacdo. A pessoa encarregada, ou pelo menos um membro
do comité de acreditacao, deve ter participado de uma sessao de Treinamento IFS (curso “Train the
Trainer”- (cursoTTT)) — organizado pela IFS ou deve ser capaz de demonstrar um nivel de conheci-
mento equivalente. No caso de um comité, a pessoa treinada deve fornecer as informacdes neces-
sarias aos demais membros do comité de acreditacdo . Essa informacdo baseia-se nos principais
pontos do curso“Train the Trainer” com maior énfase na Parte 1 (Protocolo de Certificacdo IFS Food),
Parte 3 (requisitos para organismos de acreditacao, organismos de certificacao e auditores), Parte
4 (relatério da auditoria, certificado) da Norma IFS Food, da Doutrina IFS Food e do processo de
Exame para Auditor IFS.
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1.4

Competéncias do avaliador do organismo de acreditacao

O(s) avaliador(es) dos organismos de acreditacdo é/sdo responsavel(eis) pelo seguinte:

«  Acompanhar Auditores IFS Food durante Auditorias IFS Food registradas (avaliacdo testemunha
de acreditacéo)

+ Avaliar a sede do organismo de certificacdo (avaliagao da sede)

conforme a norma ISO/IEC 17065:2012 e requisitos especificos IFS.

Em geral, o(s) avaliador(es) deve(m) ter conhecimento pratico da norma ISO/IEC 17065:2012 e dos
documentos normativos IFS (Norma IFS Food e Doutrina). A pessoa do organismo de acreditacdo
responsavel pelas Normas IFS pode participar de Treinamentos Oficiais IFS/Conferéncias de
Organismos de Certificacdo / Reunides de Organismos de Acreditacdo para o treinamento interno
dos avaliadores.

Avaliadores testemunha devem, no minimo:

+ Ser capazes de demonstrar conhecimento pratico da IFS (por exemplo, participando da Conferéncia
Anual dos Organismos de Certificacdo IFS, Treinamento de Calibracéo IFS, Curso Train the Trainer
IFS; ou por treinamento interno realizado por um lider do organismo de acreditacao que participou
de Treinamentos IFS/Conferéncia de Organismos de Certificacao)

« Ter participado em um curso APPCC

« Ter um minimo de dois (2) anos de experiéncia no setor de industria de alimentos.

Avaliadores de sedes devem, no minimo:

« Ter conhecimento detalhado das versoes atuais dos documentos normativos IFS

Frequéncia de avaliacdes dos organismos de certificacao

Uma avaliacao da sede (com revisdo de pelo menos um Processo completo de Certificacdo IFS Food)
e pelo menos uma avaliacao testemunha de acreditacdo deve ser realizada durante uma avaliacao
inicial.

E permitido ao organismo de certificacio realizar no maximo dez (10) Auditorias IFS Food e operar
por no maximo um ano, antes de alcancar a acreditacdo para IFS Food. Neste caso, pelo menos uma
das Auditorias IFS deve ser avaliada pelo organismo de acreditacao (avaliacao testemunha de
acreditacao) e todas as Auditorias IFS (incluindo pelo menos um processo de certificacdo completo)
devem ser revisadas pelo organismo de acreditacdo durante a avaliacdo inicial da sede.

Para avaliacoes de recertificacdo deve ser realizada uma avaliacdo da sede (com revisao de pelo
menos um processo de certificacdo completo) e uma avaliacdo testemunha de acreditacao .

Durante a supervisao do ciclo de acreditacdo, o seguinte numero de avaliagbes deve ser
efetuado:

+ Pelo menos uma avaliacao da sede por ano

« Pelo menos uma avaliagcao testemunha de acreditacao a cada dois (2) anos. Diferentes Escopos
de Produto IFS devem ser considerados no contexto das avaliagdes testemunha.

Nota: De acordo com as regras para organismos de acreditacao, uma flexibilidade de no maximo
trés (3) meses pode ser permitida como intervalo entre duas (2) avaliacdes, .
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1.5

1.6

Durante as avaliagdes da sede, um minimo da seguinte documentacao deve ser amostrada e
avaliada:

- Para organismos de certificacdo com até 200 certificados: pelo menos trés (3) arquivos de locais
com Certificacdo IFS Food

» Para organismos de certificacdo com até 400 certificados: pelo menos cinco (5) arquivos de locais
com Certificacdo IFS Food

Para cada numero adicional de até 200 certificados, pelo menos um arquivo adicional de local com
Certificacdo IFS Food.

» Para organismos de certificacdo com até 10 auditores: pelo menos trés (3) arquivos de
auditores

+ Para organismos de certificacdo com até 20 auditores: pelo menos cinco (5) arquivos de
auditores.

Para cada numero adicional de até 20 auditores, pelo menos um arquivo de auditor adicional.

O emprego de auditores nao exclusivos deve ser adequadamente considerado na amostragem dos
arquivos de auditores. No caso de avaliagdes testemunha de acreditagao consecutivas, 0 organismo
de acreditacao deve, sempre que possivel, selecionar dois Auditores IFS Food diferentes do organismo
de certificacdo de modo a cobrir escopos diferentes.

Acreditacao de um organismo de certificacao com atividade internacional

As avaliacdes da sede e as avaliagdes testemunha de acreditacao devem cobrir as atividades tipicas
do organismo de certificacao (incluindo atividades internacionais e locais criticos) . Se o organismo
de acreditacao subcontratar uma avaliacdo, o organismo de acreditacdo subcontratado deve ser
signatario do IAF MLA para a norma ISO/IEC 17065:2012. Deve ser aplicada a Avaliacdo de acreditacdo
IAF MLA 12:2016 para organismos de avaliacdo de conformidade com atividades em multiplos
paises.

Condicbes para a recuperacao da acreditacao apds a retirada ou suspensao

Se o0 organismo de acreditacao decide retirar ou suspender a acreditacao, os organismos de certi-
ficacdo devem interromper a realizacdo de Auditorias IFS e emisséo de Certificados IFS. Para recuperar
a acreditacdo depois da retirada, aplicam-se as mesmas condicdes da avaliacao inicial. No caso de
suspensao da acreditacao, a IFS se reserva o direito de conduzir outras atividades proprias relacio-
nadas ao levantamento da suspensao da acreditacdo do organismo de certificagao.

Requisitos para organismos de certificacao

Organismos de certificacdo que tenham a intensao de realizar Auditorias IFS Food devem cumprir
as seguintes regras.
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2.1

2.2

2.3

Contrato com a IFS Management GmbH

O organismo de certificacdo deve ter assinado o Acordo Geral IFS (Framework Agreement IFS) antes
de ser autorizado a realizar qualquer Auditoria IFS (incluindo auditoria(s) inicial(ais) durante o
processo de acreditacao). O organismo de certificacdo deve demonstrar que esta ativamente se
candidatando para a acreditacao de acordo com a norma ISO/IEC 17065:2012 para IFS Food. Como
parte do Acordo Geral IFS o organismo de certificacdo tem a obrigacao de enviar pelo menos um
participante a Conferéncia Anual dos Organismos de Certificacdo IFS. Essa pessoa deve ser o Gerente
para as Normas IFS, ou o Treinador Interno IFS aprovado ou um dos representantes oficialmente
designados e ser fluente em inglés.

Processo de acreditacao ISO/IEC 17065:2012 para a IFS

O organismo de certificacdo deve ser acreditado na norma ISO/IEC 17065:2012. para IFS Food por
um organismo de acreditacdo reconhecido IAF. Organismos de certificacdo em processo de acre-
ditacao podem organizar no maximo dez (10) auditorias incluindo a avaliagdo testemunha de
acreditacao, antes alcancar o status de acreditados. Todas as auditorias (incluindo pelo menos um
processo de certificacao completo) devem ser revisadas pelo organismo de acreditacdo durante a
avaliacao inicial da sede.

Nota: Em caso de retirada ou suspensao da acreditacdo frente a norma ISO/IEC 17065:2012 para
IFS, todo o processo de certificacdo deve ser interrompido e o organismo de certificacdo nao tem
mais permissao para emitir qualquer Certificado IFS. O organismo de certificacdo nao pode mais
emitir Certificados IFS a partir da data da retirada ou suspensao, inclusive para auditorias que ja
tenham sido realizadas, mas que ainda se encontram no processo de certificacdo (revisdo do relatério,
decisdo pela certificacao, etc.).

Procedimento para reclamacoes e recursos

O organismo de certificacdo deve ter procedimentos documentados sobre a consideracéo e resolucao
de recursos contra os resultados de uma Auditoria IFS. Estes procedimentos devem ser independentes
de cada auditor individualmente e devem ser considerados pela direcado do organismo de certifi-
cacao. Recursos devem ser concluidos em 20 dias Uteis apos o recebimento da informagao enviada
pelo local auditado.

O organismo de certificacao deve ter procedimentos documentados para tratar reclamacoes
recebidas das empresas e/ou de outras partes relevantes. Uma carta confirmando o recebimento
da reclamacao deve ser emitida em no maximo cinco (5) dias Uteis. Uma resposta inicial deve ser
dada no prazo de dez (10) dias Uteis apds o recebimento da reclamagdao. Uma resposta escrita
completa deve ser dada ap6s a conclusao de uma investigacdo completa e minuciosa sobre a
reclamacao.

Para o tratamento de reclamacdes recebidas pelos escritérios da IFS, a base para gestdo de recla-
macoes esta descrita no Acordo Geral IFS com os organismos de certificacdo:

» Seareclamacdo esta relacionada com a qualidade das Auditorias IFS ou o conteudo dos Relatérios
de Auditoria IFS, os Escritérios IFS exigem do organismo de certificacdo que providencie uma
declaracao sobre a causa e as medidas identificadas para retificar o problema dentro de dez (10)
dias Uteis.
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2.4

« Se areclamacdo esta relacionada a erros administrativos, p.ex. nos Relatérios de Auditoria IFS,
Certificados IFS ou na Base de Dados IFS, os Escritérios IFS solicitam ao organismo de certificacdo
que providencie uma declaracdo para retificar o problema dentro de cinco (5) dias Uteis. A
declaracao deve ser fornecida por escrito, por e-mail ou correio.

Decisao de certificacao

A decisdo pela certificacdo somente pode ser tomada seguindo a recomendacdo de uma pessoa
competente ou por um comité de certificacdo (Tabela 8). Além disso, a decisdo somente pode ser

tomada por pessoa diferente daquela que realizou a auditoria.

Tabela 8: Funcées e requisitos relacionados com o processo de decisao pela certificacao

Perfil / requisitos

Por uma pessoa nomeada do
organismo de certificacdo aprovada
como Auditor IFS Food ou nomeada
como Revisor Puro IFS Food.

Requisitos adicionais

Nao deve ser a pessoa que realizou a
auditoria.
A revisdo deve ser documentada.

Pelo organismo de certificacdo (o
organismo de certificacdo deve manter
a autoridade sobre suas decisdes
relativas a certificacao).

A decisao sobre a certificacao é feita
baseada na recomendacao feita por
uma pessoa competente. A decisao
deve ser tomada no organismo de

2.5

2.6

certificacdo, por uma pessoa nomeada
que trabalha exclusivamente para o
organismo de certificacdo ou por um
comité, sem o envolvimento da pessoa
que realizou a auditoria.

Transferéncia da certificacao

Caso um organismo de certificacdo decida transferir suas atividades de certificacdo para outro, o
novo organismo de certificacdo deve verificar todos os Certificados IFS vigentes, para decidir se
mais agoes serao necessarias (p.ex. retirada de certificados recentes ou Auditorias de Recertificacdo
IFS adicionais).

Responsabilidades dos organismos de certificacdo em rela¢ao a Auditores,
Revisores, Instrutores Internos e Auditores Testemunha IFS

O organismo de certificacdo deve garantir a conformidade com a norma ISO/IEC 17065:2012 e 0
Acordo Geral IFS.

E responsabilidade do organismo de certificacdo garantir que processos estdo em vigor para
monitorar e manter as competéncias de todos os auditores ao nivel requerido pela Norma IFS.
Portanto, os organismos de certificacao tém as seguintes responsabilidades:

-+ Gerenciar auditorias/avaliacdes testemunha (pelo organismos de acreditacdo, Programa de
Integridade e organismo de certificagdo por meio de um programa de monitoramento e auditorias
de aprovacao (sign-off)).
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Garantir que auditores ou equipes de auditoria sao qualificados para o escopo completo da
auditoria e sdo capazes de aplicar as leis, regulamentos, requisitos IFS e as regras do préprio
organismo de certificacdo.

Manter as competéncias dos auditores (por meio de supervisao continua pelo organismo de
certificacdo) e monitorar o desempenho de cada auditor através de uma auditoria testemunha
no local pelo menos uma vez a cada dois (2) anos (ver mais detalhes no capitulo 3.1.1.5, Parte
3). Toda a informacao relacionada ao cumprimento dos requisitos para manutencao da aprovacdo
deve ser mantida atualizada na Base de Dados IFS.

Testemunhar auditores que ja sao Auditores IFS, porém novos no organismo de certificacao, ao
iniciarem a realizacdo de Auditorias IFS Food para o mesmo (esta auditoria testemunha pode
contar como a auditoria de monitoramento regular para que a préxima auditoria de monitora-
mento regular seja realizada no segundo ano).

Garantir que auditores atuem imparcialmente (p.ex. ndo atuando contra as regras da IFS, ndo ter
atuado como consultor ou ter tido envolvimento com ou atuado em nome das empresas que
estdo sendo auditadas durante os dois (2) anos anteriores).

Garantir que nenhum auditor realize mais do que trés (3) Auditorias IFS Food consecutivas no
mesmo local de producao (isto se aplica somente a auditorias completas, independente do
tempo entre elas; isto ndo se aplica as auditorias de acompanhamento, auditorias de extensao,
auditorias nas quais tenha participado como trainee).

Garantir que todos os auditores e revisores tém um contrato valido com o organismo de
certificacao.
Obter uma confirmacao assinada pelos auditores para cada auditoria, que inclui a declaracéo:

- de conformidade com todas as regras definidas pelo organismo de certificagao, incluindo
confidencialidade e independéncia de interesses comerciais e outros

- de auséncia de conflito de interesse, incluindo uma declaracdo em caso de qualquer associacdo
com a empresa sendo avaliada ou durante os ultimos dois (2) anos.

Essa confirmacao pode ser coberta por uma confirmacdo geral de um auditor que trabalha como
colaborador permanente do érgao de certificacdo.

Garantir que pelo menos um membro da equipe do organismo de certificacdo é responsavel
pelos Treinamentos IFS internos. Esse Instrutor Interno IFS aprovado deve ter participado do
curso TTT organizado pela IFS.

Nota: Para um organismo de certificacdo que esta iniciando atividades IFS, o treinamento IFS
interno pode ser organizado pela IFS, mediante solicitacdo.

Para organizar 16 horas de treinamento interno por ano para os Auditores e Revisores IFS, com
o proposito de compartilhar experiéncias, calibracao e atualizagdo do conhecimento de requisitos
legais relevantes, etc. O conteudo deve cobrir elementos da diretriz Boas Préticas de Auditoria
IFS (GAP Guideline)). O Instrutor Interno IFS é responsavel pelo contetido do treinamento e deve
ministrar pelo menos parte do treinamento. Tépicos como legislacdo, praticas de auditoria,
atualizagOes sobre seguranca de alimentos podem ser os mesmos que para outras normas de
certificacao de seguranca de alimentos reconhecidas pela GFSI. As 16 horas de treinamento
devem incluir pelo menos um dia presencial. As demais oito (8) horas de treinamento podem
ser realizadas via reunides presenciais ou sessdes on-line desde que dedicadas a IFS. A lista de
presenca assinada, a programacao e material de treinamento devem estar disponiveis mediante
solicitacao.

Estar totalmente ciente dos regulamentos referentes aos exames fornecidos pela IFS e disponiveis
no site da IFS.

Garantir que o relatério da auditoria e documentacao associada, incluindo as anotagdes do
auditor sao armazenadas com seguranca por um periodo de cinco (5) anos.
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3.1

3.1.1

O organismo de certificacao é responsavel por nomear um auditor ou equipe de auditoria com os
escopos de produto e de tecnologia, idioma, competéncias, etc. correspondentes a cada Auditoria
IFS.

Todo organismo de certificacdo deve ter no minimo um auditor contratado, um revisor contratado,
um Instrutor Interno IFS aprovado e um responsavel IFS (pessoa de contato IFS). Em caso de quaisquer
alteracoes, o organismo de certificacdo deve informar os Escritorios IFS.

Requisitos para Auditores, Revisores, Instrutores
Internos e Auditores Testemunha IFS Food

Os organismos de certificacdo devem garantir que os papéis e fun¢des especificos da equipe do
organismo de certificacdo estdao em conformidade com as regras a seqguir.

Requisitos para os Auditores IFS Food

Auditores IFS podem trabalhar exclusivamente para um organismo de certificacdo ou de forma nao
exclusiva para um ou varios organismos de certificagao.

Auditores exclusivos devem ter submetido toda a informacao relevante sobre suas competéncias
ao organismo de certificacdo e este deve ter avaliado e confirmado suas competéncias antes de
registra-los como novos auditores exclusivos na Base de Dados IFS.

Auditores nao exclusivos sao totalmente responsaveis por sua prépria candidatura como Auditor
IFS e devem registrar-se como novos auditores nao exclusivos na Base de Dados IFS. As competéncias
de um novo auditor ndo exclusivo sdo avaliadas diretamente pela Gestao de Auditores IFS através
de seu curriculo online.

Processo de aprovacao do auditor

Em geral o auditor deve atender os requisitos dos capitulos 7.2.2 e 7.2.3 da ISO/IEC 19011.

O contrato de um auditor exclusivo, que inclui os requisitos descritos na secao 2.6, deve ser firmado
junto ao organismo de certificacdo (veja a norma ISO/IEC 17065:2012) antes de se candidatar para

os Exames [FS.

Para um auditor nao exclusivo, o contrato com um ou mais organismo(s) de certificacao pode ser
firmado apos os Exames IFS.

Todos os auditores devem ter concordado com os“Termos gerais e condi¢des de licenciamento da
IFS Management GmbH para Auditores IFS” e com as “Regras do Programa de Integridade para
Auditores”.
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3.1.2

Requisitos gerais para auditores ao se candidatarem para os Exames IFS

Os candidatos aplicando para se qualificar como Auditores IFS devem atender aos seguintes
requisitos minimos e fornecer evidéncias junto aos documentos da candidatura. O curriculo deve
ser submetido através da Base de Dados IFS.

a) Formacao

Formacao relacionada a alimentos ou ciéncias biolégicas (no minimo um diploma de bacharel
ou equivalente) ou pelo menos uma formacao profissional em nivel superior relacionada a alimentos
concluida com sucesso.

b) Experiéncia profissional

Um minimo de trés (3) anos de experiéncia profissional em tempo integral relacionada a industria
de alimentos, incluindo as seguintes funcées: funcao relacionada as atividades de producéao de
alimentos (ex. garantia da qualidade, seguranca de alimentos, P&D) na industria de alimentos ou
no varejo; auditoria de seguranca de alimentos e/ou inspecao ou implementacdo de seguranca
dos alimentos.

Experiéncia de consultoria relacionada com atividades de producédo de alimentos pode ser
reconhecida como um méximo de um ano como experiéncia de trabalho, se puder ser comprovada
por contratos com clientes, faturas, ordens de servico ou confirmacoes.

¢) Qualificacoes
O candidato deve ter:

- Participado de um curso reconhecido de auditor lider (p.ex.IFS, IRCA) com duracao de pelo
menos de 40 horas.

- Participado de um curso sobre higiene de alimentos e APPCC, com duragao de pelo menos
dois (2) dias/ 16 horas.

d) Experiéncia geral de auditoria

- Se o candidato tem experiéncia em auditoria: Um minimo de sete (7) auditorias completas
sobre seguranca de alimentos (auditorias de certificacdo sobre seguranca de alimentos reco-
nhecidas pela GFSI e/ou auditorias reconhecidas de segunda parte) e/ou Avaliagdes IFS Progress
Food (nivel intermedidrio ou pelo menos oito (8) horas de duracdo da avaliacdo) devem ter
sido realizadas pelo auditor em industrias processadoras de alimentos durante os cinco (5)
anos anteriores (conforme a “Lista positiva de reconhecimento de experiéncia em auditoria
para IFS Food” fornecida aos organismos de certificacao pela IFS).

- Se o candidato nao tem experiéncia em auditoria: Caso o candidato ndo tem experiéncia
prépria em auditoria, deve participar de sete (7) auditorias IFS Food ou de quaisquer auditorias
completas de seguranca de alimentos (auditoria de norma de certificacdo de seguranca de
alimentos reconhecida pela GFSI e/ou auditoria reconhecida de segunda parte) e/ou Avaliagdes
IFS Progress (nivel intermedidrio ou pelo menos oito (8) horas de duracao da avaliagao (de
acordo com a“Lista positiva de experiéncia de auditoria reconhecivel para o IFS Food” fornecida
aos organismos de certificacdo pela IFS). O candidato deve participar de forma inativa das
duas (2) primeiras auditorias como observador-sombra. Durante as auditorias trés (3) a sete
(7), o candidato deve participar ativamente da auditoria sob a supervisao e responsabilidade
de um auditor lider experiente. O trainee e o auditor lider nunca devem se separar durante
as auditorias. Os cronogramas de auditoria para as auditorias trés (3) a sete (7) devem refletir
as partes que o trainee estd auditando. Esses cronogramas devem ser disponibilizados aos
Escritérios da IFS mediante solicitacao.
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- Combinacdo de experiéncia em auditoria e nenhuma experiéncia em auditoria: Uma
combinagao de experiéncia propria em auditoria e auditorias como trainee é possivel, desde
que os requisitos acima mencionados para o tipo de auditoria e supervisdo durante as auditorias

de trainee sejam cumpridos.

- Para todos os candidatos: As auditorias nimero oito (8) e nove (9) devem ser Auditorias
completas IFS Food, nas quais € exigida a participacdo ativa como trainee sob a supervisao e
responsabilidade de um auditor aprovado pelo IFS. Os cronogramas de auditoria para essas
auditorias devem refletir as partes que o trainee esta auditando. Esses cronogramas devem
ser disponibilizados aos Escritérios da IFS mediante solicitacao.

As auditorias sdo aceitas para extensdes de escopos e podem ser realizadas para qualquer

escopo de produto e de tecnologia.

As auditorias devem ter sido realizadas em diferentes locais de produc¢ao, um maximo de trés
(3) auditorias no mesmo local de producgao é aceitavel.

O candidato devera ter realizado ou observado um minimo de duas (2) auditorias ao se candidatar
para o exame. As auditorias oito (8) e nove (9) devem ser realizadas somente depois que o
candidato foi aprovado nos exames gerais escrito e oral. A experiéncia geral de auditoria deve
ser concluida antes da realizacao da auditoria de aprovacao.

O processo completo de aprovacao, desde a aprovacao no exame oral até a ativacdo na Base de
Dados IFS, ndo deve se estender por mais que dois (2) anos.

Tabela 9: Experiéncia geral de auditoria e auditoria de aprovacao

N° da auditoria/ Tarefa/funcao

Avaliacao

Tipos de auditoria /
avaliacao possiveis

lider ou co-auditor
ou

participacgao ativa)

Realizacdo de auditorias como auditor

participagao como trainee (sem

Auditorias completas de seguranca de
alimentos (auditorias de certificacao de
seguranca de alimentos reconhecidas
pela GFSI e/ou auditorias reconhecidas
de segunda parte) e/ou Avaliagdo IFS
Progress - Food (nivel intermediario ou
pelo menos oito (8) horas de duragao)
devem ter sido realizadas pelo auditor
na industria processadora de alimentos
ou

Auditoria IFS Food (possivel somente
como trainee)
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Ne da auditoria/
Avaliacao

Tarefa/funcao

Realizacdo de auditorias como auditor
lider ou co-auditor

ou

participagao ativa como trainee nas
auditorias/avaliagdes sob a supervisdo e
responsabilidade de um auditor lider
experiente

Participacao ativa como trainee nas
Auditorias IFS sob a supervisao e
responsabilidade de um Auditor IFS
aprovado

E necessario ter sido aprovado nos exames gerais escrito e oral antes das auditorias 8 e 9

Tipos de auditoria /
avaliacao possiveis

Auditorias completas de seguranca de
alimentos (auditorias de certificacao de
seguranca de alimentos reconhecidas
pela GFSI e/ou auditorias reconhecidas
de segunda parte) e/ou Avaliacéo IFS
Progress - Food (nivel intermediario ou
pelo menos oito (8) horas de duragédo)
devem ter sido realizadas pelo auditor
na indUstria processadora de alimentos
ou

Auditoria IFS Food (possivel somente
como trainee)

Auditoria IFS Food

Auditor sob observacao na auditoria
de aprovacao (consulte o glossario)

Auditoria IFS Food

realizada em empresa na qual o escopo
de auditoria completo corresponde aos
escopos de produto e de tecnologia
para os quais o “auditor em progressao”
estd se candidatando

e) Conhecimento especifico e pratico por escopo de produto e escopo de tecnologia
Os candidatos devem ter conhecimento especifico e pratico por escopo de produto e de tecno-
logia (veja Anexo 3 sobre escopos de produto e de tecnologia).

Para escopos de produto:

« Pelo menos um ano de experiéncia profissional na industria de alimentos em relacédo a atividades
de processamento de alimentos para cada escopo de produto pretendido. A experiéncia de
consultoria relacionada a atividades de processamento de alimentos pode ser reconhecida como
um maximo de seis (6) meses de experiéncia de trabalho, se puder ser comprovada por contratos
com clientes, faturas, ordens de servico ou confirmacoes.

Oou

« Pelo menos cinco (5) auditorias por escopo, pertencentes as seguintes categorias:

- Auditorias de certificacdo reconhecidas pela GFSI sobre seguranca de alimentos (entre as
quais auditorias como trainee também sdo aceitas desde que a evidéncia de participacao

esteja disponivel).

- Avaliages IFS Progress Food (nivel intermedidrio ou pelo menos avaliagdes com oito (8) horas

de duracao)

- Auditorias de segunda parte que incluem aspectos de seguranca de alimentos e qualidade
com evidéncia confirmada (conforme a “Lista positiva de reconhecimento de experiéncia
em auditoria para IFS Food” fornecida para os organismos de certificacao pela IFS).
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O candidato deve ter participado de todas as etapas das auditorias (auditoria no local e processos
de tomada de decisao pelo auditor no local). As auditorias devem preferentemente ter sido
realizadas em diferentes locais de producao, com um maximo de duas (2) auditorias no mesmo
local de producéo.

Se a experiéncia profissional ou experiéncia de auditoria individualmente ndo cumprem os requisitos
de aplicacdo para um escopo de produto, uma combinacgdo entre ambas pode ser aceita (p.ex. seis
(6) semanas de experiéncia profissional mais trés (3) auditorias ou combinag¢des equivalentes).

Para obter a aprovacéo para o escopo 7 (produtos combinados), o auditor deve:

« Ter pelo menos um ano de experiéncia profissional no escopo ou cinco (5) auditorias de certifi-
cacdo de seguranca de alimentos reconhecidas pelo GFSI no escopo e/ou auditorias de sequnda
parte, incluindo aspectos de seguranca de alimentos e qualidade com evidéncias confirmadas
no escopo
E

+ Ser aprovado para, no minimo em um escopo de numero 1a 4
E

» Ser aprovado, adicionalmente, para um escopo de nimero 1 a 6.

Para obter a aprovacéo para o escopo 11 (alimentos para animais de estimacdo), o auditor deve:

« Ter pelo menos um ano de experiéncia profissional no escopo ou cinco (5) auditorias de certifi-
cacdo de seguranca de alimentos reconhecidas pelo GFSI no escopo e/ou auditorias de segunda
parte, incluindo aspectos de seguranca de alimentos e qualidade com evidéncias confirmadas
no escopo
E

» Ser aprovado para o escopo de produto 1 ou 2
E

+ Ter recebido treinamento sobre a legislacao especifica relevante.

Para escopos de tecnologia:

+ Pelo menos um ano de experiéncia profissional na industria de alimentos em relacao a atividades
de processamento para cada escopo de tecnologia pretendido. A experiéncia de consultoria
pode ser reconhecida como um maximo de seis (6) meses como experiéncia profissional, se esta
puder ser comprovada por contratos com clientes, faturas, ordens de servico ou confirmacédes.

Oou

» Pelo menos cinco (5) auditorias por escopo, pertencentes as seguintes categorias:

Auditorias de certificacdo reconhecidas pela GFSI sobre seguranca de alimentos (entre as
quais auditorias como trainee também sdo aceitas desde que a evidéncia de participacdo
esteja disponivel).

Avaliagdes IFS Progress Food (nivel intermedidrio ou pelo menos auditorias com oito (8)
horas de duracao)

Auditorias de segunda parte que incluem aspectos de seguranca de alimentos e qualidade
com evidéncia confirmada (conforme a “Lista positiva de reconhecimento de experiéncia
em auditoria para IFS Food”).
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O auditor deve ter participado de todas as etapas das auditorias (auditoria no local e processos
de tomada de decisao pelo aditor no local). As auditorias devem preferentemente ter sido rea-
lizadas em diferentes unidades de producdo, com um maximo de duas (2) auditorias no mesmo
local de producao.

Se a experiéncia profissional ou experiéncia de auditoria individualmente ndo cumprem os requisitos
de aplicagao para um escopo de tecnologia, uma combinacao entre ambas pode ser aceita (p.ex.
seis (6) meses de experiéncia profissional mais trés (3) auditorias ou combinagdes equivalentes).

f) Idioma
Se os auditores desejarem realizar auditorias em idioma(s) diferente(s) de seu idioma nativo,
devem ser capazes de fornecer evidéncia de fluéncia nesse(s) idioma(s) e fornecer a seguinte
evidéncia aos Escritérios IFS:

- Aceitacdo de certificados de idiomas comparaveis ao nivel B2 ou superior do CEFR (Common
European Framework of Reference for Languages = Quadro Europeu Comum de Referéncia
para Linguas)

Oou

- Dois (2) anos de experiéncia de trabalho no setor de alimentos no respectivo pais
ou

- Pelo menos dez (10) auditorias realizadas no idioma do pais (auditorias de trainee nao sao
aceitas) que incluem a redacdo de relatérios nesse idioma sem um intérprete
ou

- Somente para aprovacao inicial: conclusao bem-sucedida do exame oral ou escrito geral no
respectivo idioma sem intérprete.

g) Treinamento IFS interno inicial (dois (2) dias/ 16 horas)

O candidato deve ter participado de um Treinamento IFS inicial interno organizado pelo organismo
de certificacao (baseado no material fornecido pela IFS (p.ex. material TTT e diretriz de Boas
Praticas da Avaliacao IFS), conduzido por um instrutor interno aprovado e cobrindo contetidos
de seguranca de alimentos, legislacao relacionada a alimentos, praticas de avaliagao, etc.) ou um
treinamento inicial organizado pela IFS. O treinamento interno inicial ndo deve ter sido realizado
mais do que um ano antes da aplicacao inicial para os Exames IFS. A intencdo desse treinamento
é de preparar os candidatos para os Exames IFS.

h) E-learning fornecido pela IFS (abordagem modular)
Treinamento IFS sobre a abordagem de produto e processo.

Se o curriculo do auditor ndo atende aos requisitos acima mencionados, a IFS pode recusar a
aplicacao do auditor para os Exames IFS.

Para auditores exclusivos o respectivo curriculo deve ser confirmado por uma pessoa do organismo
de certificacdo. Os auditores nao exclusivos devem, eles mesmos, confirmar a exatiddo e integridade

dos dados fornecidos em seu curriculo.

Nota: Os Escritorios IFS tém a possibilidade de suspender a aprovacao de um Auditor IFS ou ndo
aceita-los para os exames se a informacao fornecida no curriculo for falsa.

Todos os requisitos para a aprovacao de auditores devem ser avaliados pelo organismo de certifi-
cacdo, de acordo com a norma ISO/IEC 17065:2012.
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Processo de exame IFS e auditoria de aprovacao

Auditores que cumprem os requisitos mencionados nos capitulos 3.1.1.2, Parte 3 poderéo participar
do Exame IFS escrito e, se aprovados, participar do Exame oral IFS.

Nota: Regulamentos detalhados sobre os Exames IFS (documento “Regulamento dos Exames IFS)
e cronogramas internacionais de Exames IFS sao fornecidos pela IFS e estao disponiveis no site da
IFS.

Apos a conclusdao bem-sucedida dos Exames IFS escrito e oral e o cumprimento da experiéncia
geral de auditoria exigida (consulte o capitulo 3.1.2 d), o auditor deve ser aprovado em sua primeira
Auditoria IFS Food atuando como auditor lider sob observacao do auditor testemunha totalmente
qualificado (consulte também o glossario para obter a definicao de auditoria de aprovacao).

Essa auditoria deve ser:

- realizada em empresa na qual o escopo da auditoria corresponde aos escopos de produto e de
tecnologia para os quais o “auditor” sera aprovado

« testemunhada por um Auditor Testemunha IFS aprovado para todos os escopos de produto e
de tecnologia da auditoria.

O relatério da auditoria de aprovacdo deve ser documentado no modelo fornecido pela IFS.

Assim que o Relatério da Auditoria Testemunha IFS da auditoria de aprovagao realizada com sucesso
tiver sido aprovado pela IFS, o auditor sera ativado como Auditor IFS Food na Base de Dados IFS e
um Certificado personalizado de Auditor IFS sera emitido para o auditor. O Certificado de Auditor
IFS menciona a duracao da validade, os escopos de produto e de tecnologia e os idiomas para os
quais o auditor foi aprovado.

Iniciando pelo dia da ativagao, o auditor tem autorizacao para realizar Auditorias IFS Food nos
escopos de produto e de tecnologia para os quais tenha sido aprovado pelos Escritérios IFS. A
validade do certificado comeca a partir da data de ativacdo na Base de Dados IFS e se baseia na
data em que o Exame oral IFS foi aprovado. A validade termina no final do segundo ano civil,
independentemente da data de ativacdo como Auditor IFS Food.

Exemplo: Se um auditor é aprovado no Exame oral IFS em 20.10.2022, o certificado do auditor sera
vélido até 31.12.2024.

Opcao de conversao para auditores aprovados para outras normas de
certificacdo de seguranca de alimentos para processamento pés-colheita
reconhecidas pela GFSI e acreditadas de acordo com a norma ISO/IEC
17065:2012, para serem aprovados para a Norma IFS Food

O candidato deve:

- Seraprovado por pelo menos dois (2) anos para a norma de certificacdo de seguranca de alimentos
para processamento pés-colheita reconhecida pelo GFSI e acreditada pela norma ISO/IEC
17065:2012

« Participar de um Treinamento Interno IFS de dois (2) dias

« Participar do e-Learning IFS sobre a abordagem de produto e processo
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« Ser aprovado no Exame oral IFS (e no(s) exame(s) escrito(s) para aprovagao do(s) escopo(s) de
tecnologia IFS)

» Realizar uma auditoria de testemunha de aprovacao.

Os escopos de produto e de tecnologia serao aceitos baseados no trabalho e na experiéncia de
auditoria, conforme descrito no capitulo 3.1.2 e), Parte 3.

Manutencao da aprovacao do auditor

A aprovacéo do auditor deve ser reavaliada antes do final da validade do respectivo certificado de
auditor.
Para manter sua aprovacao, o auditor exclusivo deve cumprir os seguintes requisitos:

» Acada ano: ter participado do treinamento anual interno de dois (2) dias/ 16 horas do organismo
de certificacao (veja especificacoes sobre esse treinamento em 2.6, Parte 3). Aplicavel a partir do
ano em que o auditor foi aprovado no exame oral.

» Acadaano:ter realizado pelo menos cinco (5) Auditorias IFS Food como auditor lider ou co-auditor.
Aplicavel a partir do primeiro ano completo apds a aprovacdo como Auditor IFS Food.

« A cada dois (2) anos civis: ter participado e concluido com sucesso um Treinamento de Calibracao
IFS de dois (2) dias organizado pela IFS. Apds passar nos Exames IFS iniciais, o primeiro Treinamento
de Calibracao IFS obrigatério deve ser concluido no segundo ano civil apds a data da aprovacéao
no Exame oral IFS.

A cadadois (2) anos: ser avaliado pelo organismo de certificacdo durante uma Auditoria IFS Food
completa (auditoria testemunha no local), de modo a avaliar suas competéncias. Esta auditoria
pode ser realizada a qualquer tempo durante o segundo ano civil ap6s o ano em que a Ultima
auditoria testemunha foi realizada. Isto pode ser substituido a cada segunda vez (cada quatro
(4) anos) pela realizacdo de uma auditoria testemunha completa no local durante uma auditoria
de qualquer norma de certificacdo relativa a seguranca de alimentos de processamento pos
colheita reconhecida pela GFSI e acreditada pela norma ISO/IEC 17065:2012. O auditor testemunha
nao deve fazer parte da auditoria (como membro da equipe). Para a auditoria testemunha no
local realizada durante uma Auditoria IFS Food, o auditor testemunha deve ser um Auditor IFS
Food aprovado e deve cumprir os requisitos para atuar como Auditor IFS Testemunha, de acordo
com o definido no capitulo 3.2. O organismo de certificacdo deve especificar o nome do auditor
testemunha no Relatério da Auditoria IFS. Um relatério abrangente da auditoria testemunhada
usando o modelo de Relatério Testemunha IFS deve estar disponivel para demonstrar o resultado
da auditoria testemunha.

Auditores ndo exclusivos sdo responsaveis por manter a propria aprovacao IFS.

Para manter a respectiva aprovacao, os auditores nao exclusivos devem cumprir os mesmos requisitos
do auditor exclusivo, com as seguintes variantes (em negrito):

+ A cada ano: ter participado do treinamento anual interno de dois (2) dias/ 16 horas em cada
organismo de certificacdo aos quais esta vinculado na Base de Dados IFS.

+ Acadaano: ter realizado pelo menos cinco (5) auditorias IFS Food como auditor lider ou co-auditor.
Aplicavel a partir do primeiro ano completo apds a aprovacao como Auditor IFS Food.

+ A cadadois (2) anos: ser avaliado por cada organismo de certificacdo durante uma Auditoria IFS
Food completa (monitoramento da auditoria testemunha no local).

Nota 1: As auditorias testemunha devem ao longo do tempo refletir os escopos para os quais um
auditor é aprovado.

IFS FOOD VERSAO 8

99



100 |

Nota 2: Se a auditoria testemunha é realizada durante uma auditoria de outra norma de seguranca
de alimentos reconhecida pela GFSI, o auditor testemunha deve acompanhar o auditor durante
todo o tempo calculado para a auditoria. Além dessa regra anteriormente mencionada, aplicam-se
as regras para o auditor testemunha e o formato de relatério da respectiva norma.

Nota 3: AvaliagOes testemunha de organismos de acreditacao ou auditorias testemunha do
Programa de Integridade IFS concluidas com sucesso, podem substituir as auditorias testemunha
do organismo de certificacdo.

Nota 4: Para uma equipe de auditoria, o auditor lider somente pode ser testemunhado se a equipe
de auditoria ndo se dividir durante a auditoria.

Todos os resultados do processo de monitoramento dos Auditores IFS aprovados, bem como os
treinamentos internos e externos, devem ser avaliados pelo organismo de certificacdo, de acordo
com a norma ISO/IEC 17065:2012.

Evidéncias dos requisitos acima mencionados deve ser carregada na Base de Dados IFS onde
requerido pela IFS, antes do final da validade do certificado do auditor.

Nota: No caso de qualquer situacao extraordindria (p.ex. mercado emergente), na qual as regras
regulares ndo podem ser cumpridas, é obrigatério entrar em contato com a Geréncia de Auditores
IFS para uma decisao caso a caso.

A IFS gerencia a reaprovacao do auditor a cada dois (2) anos:
+ Setodos os requisitos foram cumpridos, a IFS reemite um novo certificado que tera validade por
mais dois (2) anos.

+ Se nem todos forem cumpridos, o certificado do auditor ndo sera mantido. O auditor deve entdo
participar com éxito do Exame Oral IFS inicial e da auditoria de aprovacgdo para ser novamente
aprovado como Auditor IFS Food.

Exemplo de uma situa¢ao na qual todos os requisitos sao cumpridos:

- Data da aprovacao no exame oral IFS: 25 de Maio de 2022

- Data do final da validade do Certificado de Auditor IFS (aprovacao inicial): 31 de Dezembro de
2024

« O auditor deve participar em um Treinamento de Calibracdo IFS entre 1° de Janeiro a 31 de
Dezembro de 2024.

» O auditor esta autorizado a realizar Auditorias IFS a partir do dia da ativacdo na Base de Dados
IFS até 31 de Dezembro de 2024.

« Em 2024, se o auditor:

tiver participado do Treinamento de Calibracao IFS (p.ex. nos dias 8 e 9 de Setembro de 2024)
e

tiver cumprido todas as demais regras mencionadas no capitulo 3.1.6

« A nova data de final da validade do Certificado de Auditor IFS (reaprovacéo) sera: 31 de Dezembro
de 2026.
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3.1.6

3.1.7

Situacao especifica de um auditor temporariamente inativo

Se um auditor necessita de um intervalo (isto é, de uma pausa em sua atividade como Auditor IFS
de pelo menos seis (6) meses e nao mais que trés (3) anos), devido, por exemplo, o afastamento
por maternidade/paternidade ou doenca, o organismo de certificacdo do auditor deve informar o
quanto antes a Geréncia de Auditores IFS sobre as datas de inicio e fim do periodo de intervalo.
Auditores ndo exclusivos devem fornecer a Geréncia de Auditores IFS as informacdes acima
mencionadas.

Se, devido ao intervalo, os requisitos mencionados em 3.1.5 sobre a manutencdo da aprovacao nao
sao cumpridos (treinamento interno a cada ano, auditoria testemunha a cada segundo ano e
Treinamento de Calibragao IFS a cada segundo ano), o auditor devera cumpri-los no prazo de um
ano apos o intervalo e antes que retome a sua atividade como Auditor IFS Food. Caso contrario, o
auditor perdera sua Aprovacao IFS Food e devera participar com éxito do Exame Oral IFS e da
auditoria de aprovacéo para ser novamente aprovado como Auditor IFS Food.

No caso de uma mudanca da versao da norma durante esse intervalo temporario, o processo de
conversao do auditor devera ser aplicado.

Extensao de escopo para Auditores IFS aprovados

Os auditores podem, durante a vigéncia de seu Certificado de Auditor IFS, estender sua aprovacao
para escopos de produto e/ou de tecnologia baseada em experiéncia nova ou estendida adquirida
apos sua aplicacao inicial como Auditor IFS Food.

Para a extensdo de escopos de produto e de tecnologia, o auditor deve fornecer a mesma evidéncia
como para o processo de aprovacao inicial (capitulo 3.1.2 e), baseada em experiéncias, pelo menos
parcialmente novas, diferentes daquelas fornecidas para a aplicacdo inicial.

Para a extensao de escopo(s) de tecnologia o auditor deve adicionalmente passar em Exame IFS
escrito (para cada escopo de tecnologia) organizado pelos Escritérios IFS.

Nota 1: Auditorias IFS Food realizadas sob a supervisao de um auditor testemunha, podem contar
para que o auditor testemunha solicite uma extensao de escopo de produto ou de tecnologia. A
participagdo em uma Auditoria IFS Food como especialista técnico ou intérprete também pode
contar para a solicitacdo de uma extensdo do escopo do produto ou da tecnologia.

Nota 2: Para poder usar a Auditoria IFS realizada como evidéncia para uma solicitacdo de extensdo
de escopo no caso de uma equipe de auditoria, os auditores devem permanecer juntos durante
toda a Auditoria IFS.

Caminho alternativo para extensao dos escopos de produto 3,7 e 11

Ao aplicar para a extensao de escopo para um destes escopos (3, 7 ou 11), o auditor deve optar
entre cumprir os requisitos acima mencionados (abordagem geral) ou cumprir todos quatro (4)
requisitos definidos na Tabela 10.
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Tabela 10: Quatro (4) requisitos para extensao de escopos de produto (3,7 ou 11)

Requisito Escopo do produto 3 Escopo do produto 7 Escopo do produto 11

(ovos & derivados) (produtos combinados) (alimento para animais de
estimacao)

Experiéncia de | Dez (10) Auditorias IFS Food completas para qualquer escopo de produto (realizada
auditoria como auditor lider ou co-auditor)

Auditoria Testemunhada pelo organismo de certificacao durante a primeira auditoria para o
testemunha novo escopo de produto; o auditor testemunha deve estar aprovado para o escopo

de produto no qual o auditor sera testemunhado (isto pode ser usado como o
auditoria testemunha monitorada obrigatdria)

3.1.8

Evidéncia da participacdo bem sucedida no treinamento deve estar disponivel para a IFS mediante
solicitagao.

O organismo de certificacdo deverd enviar a solicitacdo de extensdo do escopo a Gerencia de
Auditores IFS ap6s a auditoria testemunha ter sido realizada e avaliada, mas antes que o Relatério
de Auditoria IFS tenha sido carregado na Base de Dados IFS.

Outras regras e explicacoes relativas a abordagem nao exclusiva

Cada auditor pode mudar seu status entre exclusivo/ndo exclusivo (e vice-versa). Os organismos
de certificacao envolvidos serao automaticamente notificados pela IFS sobre cada mudanca entre
as opgoes.

Um auditor ndo exclusivo serd vinculado a um organismo de certificacdo na Base de Dados IFS por
meio do carregamento da auditoria testemunha realizada pelo organismo de certificacéo.

Um auditor ndo exclusivo ndo pode assumir qualquer cargo de responsabilidade com relagao a IFS
no organismo de certificacao (p.ex. ndo pode ser Instrutor Interno IFS, pessoa responsavel IFS, nem
pessoa de contato para a IFS).

Acordos de empréstimo para auditorias individuais e Acordos de Grupo de Trabalho IFS ndo sao
possiveis para auditores ndo exclusivos.
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3.1.9

3.2

3.2.1

Regras gerais sobre equipes de auditoria
Todos os membros da equipe de auditoria devem ser Auditores IFS aprovados.

No caso de equipes de auditoria aplicam-se os seguintes requisitos:

« Uma Equipe de Auditoria IFS é formada por Auditores IFS Food cujo perfil combinado (escopo(s)
de produto e de tecnologia) estd em conformidade com o escopo do local de producao
auditado.

« Um auditor lider sempre deve ser nomeado.

+ O auditor lider e co-auditor(es) sempre devem ser aprovados para pelo menos um dos escopos
de produto e um dos escopos de tecnologia do escopo da auditoria.

+ Um minimo de duas (2) horas devem ser adicionadas a duragdo calculada da auditoria. Esse
tempo adicional deve ser alocado a equipe para atividades comuns (p.ex. reunides de abertura
e encerramento, discussdo sobre constatacdes da auditoria, etc.) e ndo para um auditor
individualmente.

« Otempo remanescente pode ser dividido, contanto que a aprovac¢ao do auditor para os escopos
de produto e de tecnologia sempre estao conformes durante a Avaliacdo. Se o auditor lider ou
co-auditores nao tém individualmente todos os escopos de produto e de tecnologia necessarios
para a auditoria, devem permanecer juntos durante todas as partes da auditoria nas quais a
aprovacao de ambos os auditores é necessdria. Somente um auditor com todos os escopos de
produto e de tecnologia relevantes tem permissao para realizar as respectivas partes da auditoria
separadamente.

O cronograma da auditoria deve indicar claramente que auditor realizou qual parte da auditoria.

Requisitos para Revisores IFS

Um Revisor IFS deve ser um Auditor IFS Food ou um Revisor IFS Puro (quando ndao é um Auditor IFS
Food). A secao a seguir detalha os requisitos para ser aprovado como Revisor IFS puro. Revisores
IFS Puros podem trabalhar exclusivamente para um organismo de certificacao ou de forma nao
exclusiva para um ou varios organismos de certificagao.

Requisitos gerais para Revisores IFS Puros

Candidatos aplicando para se qualificar como Revisor IFS Puro devem cumprir os seguintes requisitos
minimos e fornecer as respectivas evidéncias junto com os documentos da candidatura.

a) Formacao e experiéncia profissional
Mesma formacao e experiéncia profissional como requeridas para Auditores IFS.

b) Qualificagdes
O candidato deve ter participado de um curso sobre higiene de alimentos e APPCC com duracdo
de pelo menos dois (2) dias/16 horas.

c) Experiéncia geral de auditoria

O candidato deve ter participado de duas (2) auditorias IFS Food completas (como
observador).

IFS FOOD VERSAO 8

| 103



104 |

3.2.2

d) Idioma
Se o candidato deseja revisar relatérios de auditorias em idiomas diferentes de sua lingua nativa,
deve ser fluente neste(s) idioma(s). A decisao se a competéncia linguistica de um revisor sdo
suficientes para realizar uma revisao técnica de forma apropriada no respectivo idioma, é de
responsabilidade do organismo de certificacao.

e) Treinamento Interno IFS e curso sobre o Sistema de Pontuacao IFS
O candidato deve ter participado dos seguintes treinamentos:

um treinamento interno de um dia relacionado a tarefas organizado pelo organismo de
certificacao

curso de um dia sobre pontuacao fornecido pela IFS.

f) E-learning fornecido pela IFS (“IFS Training on Product and Process Approach” =Treinamento
IFS sobre a abordagem produto e processo)
Uma vez que o revisor cumpriu 0s requisitos acima mencionados e tenha sido aprovado pela
IFS serd ativado como um Revisor IFS Food Puro na Base de Dados IFS e um Certificado perso-
nalizado de Revisor IFS serd emitido.
A partir do dia da ativacdo, o revisor tem permissao de realizar revisdes técnicas de Relatoérios
de Auditorias IFS Food. O periodo de validade do certificado inicia na data de ativacdo na Base
de Dados IFS e termina ao final do segundo ano civil, independentemente da data de ativagao
real.

Manutencao da qualificacao do Revisor IFS Food Puro

A aprovacao do Revisor IFS Food Puro deve ser reavaliada antes do final da validade do certificado
do revisor.
Para manter sua aprovacao, o revisor deve cumprir os seguintes requisitos:

- A cada ano: ter participado de um treinamento interno de dois (2) dias/16 horas fornecido pelo
organismo de certificacdo (consulte as especificacdées do treinamento no capitulo 2.6).

« A cadadois (2) anos: ter participado de uma Auditoria completa IFS Food (como observador).

» Acada dois (2) anos civis: ter participado e concluido com sucesso um Treinamento de Calibragao
IFS de dois (2) dias organizado pela IFS. O primeiro Treinamento de Calibragao IFS obrigatério
deve ser concluido no segundo ano civil ap6s a data da aprovacao inicial.

Revisores puros nao exclusivos sao responsaveis por manter sua prépria aprovacao de Revisor IFS
Puro.

Para manter a respectiva aprovacao, o revisor puro nao exclusivo deve cumprir os mesmos requisitos
que o revisor exclusivo puro, com as seguintes variantes (em negrito):

« A cada ano: ter participado de um treinamento interno de dois (2) dias/16 horas em cada orga-
nismo de certificacdo ao(s) qual(is) esta vinculado conforme a Base de Dados IFS.

« A cada dois (2) anos: ter participado de uma Auditoria IFS Food completa (como observador)
para cada organismo de certificacao.

Nota: Ao comecar a trabalhar em um novo organismo de certificacdo, o revisor puro deve participar
de um treinamento interno de um dia relacionado as tarefas no organismo de certificacao.
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3.3.1

3.3.2

Requisitos para os Instrutores Internos IFS

Requisitos gerais para Instrutores Internos IFS

Candidatos aplicando para se qualificarem como Instrutor Interno IFS devem cumprir os seguintes
requisitos minimos e devem fornecer evidéncias junto com os documentos de candidatura.

a) Formacao e experiéncia profissional
Mesma formacao e experiéncia profissional como requeridas para Auditores IFS.

b) Qualificacoes
O candidato deve ter:

- Participado de um curso de auditor lider e curso APPCC, tal como requerido para Auditores
IFS

- Participado do curso “Train the Trainer” organizado pela IFS

c) Experiéncia geral de auditoria

Um minimo de sete (7) auditorias completas sobre seguranca de alimentos (auditorias de certi-
ficacdo sobre seguranca de alimentos reconhecidas pela GFSI e/ou auditorias reconhecidas de
segunda parte e/ou Avalia¢des IFS Progress (nivel intermediario ou com pelo menos oito (8)
horas de duracdo) devem ter sido realizadas pelo auditor em empresas processadoras de alimentos
durante os cinco (5) anos anteriores (conforme a“Lista positiva de reconhecimento de experiéncia
em auditoria para IFS Food" fornecida pela IFS aos organismos de certificacdo).
Adicionalmente, o candidato deve ter participado em duas (2) Auditorias de Certificacao IFS
Food completas como auditor lider ou co-auditor ou como trainee durante os ultimos dois (2)
anos.

d) Idioma
Os Instrutores IFS devem ser fluentes em inglés e no(s) idioma(s) no(s) qual(is) conduzirdo os
treinamentos.

e) E-learning fornecido pela IFS (“(IFS Training on Product and Process Approach =Treinamento
IFS sobre abordagem produto e processo”)

Manutencao da qualificacao dos Instrutores Internos IFS

Para manter sua aprovacao, o Instrutor Interno IFS deve cumprir os seguintes requisitos:

+ A cada ano: ministrar ou ter participado de um treinamento interno de dois (2) dias/16 horas no
organismo de certificagdo.

- Continuamente: manter-se informado sobre qualquer nova informacao relativa a Norma IFS
Food (fornecidas pela IFS para seu organismo de certificacao).

”

« Conversao para a Norma IFS Food versdo 8: ter participado no novo curso “Train the Trainer
organizado pela IFS e ministrar um treinamento interno para todos os Auditores e Revisores IFS
aprovados, antes que eles realizem auditorias e revisdes baseadas na nova versao. A duragao
desse Treinamento Interno IFS deve ser de um dia o que é obrigatério para todos os Auditores,
Revisores e Instrutores IFS e deve ser realizado em adicdo ao treinamento interno anual.

IFS FOOD VERSAO 8
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« Quando uma nova Doutrina IFS é publicada: treinar todos os Auditores e Revisores IFS aprovados
sobre todas as mudancas e nova informacao contida na Doutrina IFS antes que realizem qualquer
nova auditoria ou revisao técnica (esse treinamento pode ser presencial, on-line ou por
webinar).

Requisitos para Auditores Testemunha IFS

Para uma pessoa se qualificar como auditor testemunha deve cumprir os seguintes requisitos:

a) Ser um Auditor IFS Food experiente

b) J4 ter realizado pelo menos dez (10) Auditorias IFS Food completas como auditor lider
¢) Ter participado do curso on-line para Auditor Testemunha IFS (fornecido pela IFS)

d) Ter sido nomeado como auditor testemunha na Base de Dados IFS

e) Ter sido aprovado para o(s) idioma(s) no(s) qual(is) a auditoria é realizada.

E de responsabilidade do organismo de certificacao garantir que o auditor testemunha tenha as
competéncias requeridas, tanto em nivel interpessoal como em nivel profissional, para testemunhar
outros auditores de modo construtivo.

O auditor testemunha deve fornecer relatérios de testemunho abrangentes usando o modelo da
IFS, no caso de Auditoria Testemunha IFS, que devem ser disponibilizados para a IFS mediante
solicitacao.

Opcao adicional:

Um Instrutor Interno IFS que também é um Revisor IFS Puro aprovado pode obter aprovacao como
auditor testemunha para monitorar auditorias testemunhas, mas ndo para auditorias de aprovacao.
Para ser aprovado para realizar auditorias testemunhais de monitoramento, deve cumprir os requi-
sitos de ¢) a e) acima mencionados.

Visao geral dos requisitos para aprovacao inicial e manutencao da aprovacao
e as incumbéncias de cada funcao relacionada a IFS em um organismo de
certificacao

A tabela abaixo (Tabela 11) fornece uma visdo geral sobre os requisitos para aprovacao inicial e
manutencao da aprovacao, bem como sobre as incumbéncias das fungoes especificas a IFS em um
organismo de certificacao.

IFS FOOD VERSAO 8



Tabela 11: Visao geral sobre os requisitos para aprovacao inicial e manutencao da aprovacao
e asincumbéncias de cada funcao relacionada a IFS em um organismo de certificacao

Funcao/
papel no
organismo
de
certificacao

Perfil/requisitos para
aprovacao inicial

Formacgao

profissional

« Experiéncia
profissional

+ Qualificacbes

» Experiéncia de
auditoria (geral e por
€scopos)

» Treinamento inicial
interno de dois (2)
dias pelo organismo
de certificacao

+ E-learning fornecido
pela IFS
(“Treinamento IFS
sobre a abordagem
de produto/
processo”)

» Aprovacao nos
Exames IFS (escrito e
oral)

+ Auditoria de

aprovacgao

Requisitos para manutencao da
aprovacao

A cada ano: treinamento
interno de dois (2) dias pelo
organismo de certificacdo

A cada ano: cinco (5) Auditorias
IFS Food

A cada dois (2) anos: Uma
Auditoria Testemunha IFS Food
(a cada segunda vez, isto é, a
cada quatro (4) anos, pode ser
substituida por uma auditoria
testemunha no local durante
outra auditoria de norma de
certificacdo de seguranca de
alimentos reconhecida pela
GFSl e acreditada de acordo
com a norma ISO/IEC
17065:2012)

A cada dois (2) anos:
Treinamento de Calibracao
organizado pela IFS

Incumbéncias

Realizar Auditorias da
IFS

Revisar Relatérios de
Auditoria IFS (se ndo
tenham realizaram a
auditoria eles
mesmos)
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Funcao/
papel no

organismo
de
certificacao

IFS FOOD VERSAO 8

Perfil/requisitos para
aprovacao inicial

Auditor IFS Food ou

Revisor IFS Puro:

« Formacgao
profissional

- Experiéncia
profissional

« Qualificagoes

-+ Experiéncia de
auditoria (como
observador ou
realizado por eles
mesmos)

- Treinamento interno
de um dia referente
as incumbéncias,
pelo organismo de
certificacao

« Curso sobre
pontuacao
organizado pela IFS

» E-learning fornecido
pela IFS
(“Treinamento IFS
sobre a abordagem
de produto/
processo”)

Requisitos para manutencao da

aprovacao

A cada ano: treinamento
interno de dois (2) dias pelo
organismo de certificacdo
A cada dois (2) anos: uma
Auditoria IFS Food como
observador

A cada dois (2) anos:
Treinamento de Calibracao
organizado pela IFS

Incumbéncias

Revisar Relatérios das
Auditorias IFS Food
(incumbéncias técnicas)
A verificar, no minimo:

- a consisténcia geral
dos Relatérios da
Auditoria IFS.

- se as constatacoes
estdo bem descritas e
corresponderem a
avaliagao

-+ seas correcoes e

acodes corretivas bem

COMO se 0S prazos

propostos pela

empresa auditada
para implementacao
foram validados pelo
auditor (ou por
representante do
organismo de
certificacdo) e se sao
relevantes.




Funcao/
papel no
organismo
de
certificacao

Perfil/requisitos para
aprovacao inicial

Formacao A cada ano: treinamento « Treinar Auditores e
profissional interno de dois (2) dias (como Revisores
Experiéncia participante ou instrutor) - Criar o conteudo do
profissional Continuamente: verificar e programa de

Qualificagoes
Experiéncia de
auditoria

Curso Train the
Trainer (TTT)
organizado pela IFS
Fluéncia em inglés
E-learning fornecido
pela IFS
(“Treinamento IFS
sobre a abordagem
de produto/
processo”)

Requisitos para manutencao da
aprovacao

comunicar as informacoes
atualizadas e fornecidas pela
IFS

No caso de publicacdo de uma
nova versdao da Norma IFS
Food: Curso Train the Trainer
(TTT) organizado pela IFS

No caso de uma nova doutrina:

treinar todos os Auditores IFS e
Revisores IFS aprovados sobre
todas as alteragées e novas
informacdes da Doutrina IFS,
antes que estes realizem
qualquer nova auditoria ou
revisao técnica

Incumbéncias

treinamento para
todos os Auditores
IFS Food e Revisores
Puros do organismo
de certificacao

» Treinamento interno
inicial para novos
candidatos

« Quando uma nova
Doutrina IFS é
publicada: treinar
todos os Auditores
IFS Food e Revisores
Puros aprovados
antes que realizem
qualquer nova
auditoria ou revisao
técnica (esse
treinamento pode ser
presencial, on-line ou
por webinar).

Auditor IFS

« Realizar auditorias

Vinculado a manutencdo

da aprovacdo como Auditor IFS
Food ou Instrutor IFS Interno/
Revisor IFS Puro

testemunha de
acordo com os

experiente (pelo
menos 10 auditorias

PARTE 3

IFS Food realizadas)
ou um Instrutor IFS
Interno que também
é um Revisor IFS Puro
(somente para

monitoramento de e relatorio
auditorias

testemunhas) Nota: somente os
Curso de auditor Auditores IFS Food
testemunha aprovados como

fornecido pela IFS

Requisitos IFS em
nome do organismo
de certificacao,
incluindo auditoria
testemunha no local

auditores testemunha e
que cobrem todo o
escopo da auditoria
testemunha devem
realizar auditorias de
aprovagao
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PARTE 4
Relatdrio, o software IFS e a Base de Dados IFS

2.1

Introducao

Apos a realizacdo de uma Auditoria IFS Food, um relatério da auditoria detalhado e bem estruturado
deve ser completado. O idiomado relatério deve ser o idioma de trabalho da empresa. Em casos
especiais definidos pelos organismos de certificacdo, onde o idioma nativo dos varejistas ou com-
pradores é diferente do idioma de trabalho da empresa, uma versdo em inglés do relatério também
pode ser preparada. Caso o relatorio seja escrito em idioma diferente do inglés, o perfil da empresa,
o resumo geral das tabelas de informacdes obrigatérias e o escopo da auditoria devem ser traduzidos
para o inglés.

Nota: Para qualquer auditoria combinada (IFS Food/IFS Broker ou IFS Food/IFS Logistics), dois (2)
relatérios separados devem ser escritos e dois (2) certificados separados devem ser emitidos e
incluidos na Base de Dados IFS.

O Relatério da Auditoria IFS Food deve ser preparado de acordo com o seguinte formato:

-+ avisao geral da auditoria (capitulo 2.1, Parte 4)

» conteudo principal (capitulo 2.2 Parte 4).

Relatério

Requisitos minimos para o Relatorio de Auditoria IFS: visao geral da auditoria
(ANEXO 9)

Capa
A capa do Relatério da Avaliacao IFS deve incluir:

+ nome e/ou logotipo e endereco do organismo de certificacdo
+ logotipo IFS Food
» nome do local auditado e nimero da habilitacao sanitaria legal, se aplicavel

+ GLN(s) GS1 (Numeros de localizagao global) relacionado(s) ao(s) local(is) que foi/foram verificado(s)
durante a auditoria. Esse nimero é obrigatério para locais localizados no Espaco Econémico
Europeu (EEE), bem como no Reino Unido e em paises que assinaram acordos bilaterais com a
Unido Europeia e considerados integrados ao EEE, como a Suica.

» data(s) da auditoria
- status de auditoria anunciada ou ndo anunciada

- detalhes da acreditacdo do organismo de certificacao.

IFS FOOD VERSAO 8



Visdo geral da auditoria
A visao geral da auditoria no Relatério IFS deve incluir as seguintes informagdes obrigatdrias:

+ Detalhes da auditoria

- nome do auditor lider, revisor (pessoa responsavel pela revisdao técnica do relatério),
co-auditor, trainee e auditor testemunha, se aplicavel

- data(s) da auditoria (no caso de uma auditoria de acompanhamento, a data da auditoria de
acompanhamento deve ser adicionalmente especificada)

- duracdo da auditoria (horério de inicio e término para cada dia de auditoria)

- datas da auditoria anterior (horério de inicio e término para cada dia de auditoria)
- nome do organismo de certificacao e do auditor que realizou a auditoria anterior

- nome e endereco do local auditado

- nome e endereco da empresa (ou sede/gestdo central)

- COID (Numero de cédigo de identificacao IFS) como definido na Base de Dados IFS

- detalhes da pessoa de contato em casos de emergéncia (p.ex. recall): no minimo nome, e-mail
e numero de telefone

- versao da norma.

- Escopo da auditoria
- descricdo detalhada de processos e produtos
- codigos/numeros dos escopos de produtos e escopos de tecnologia.

- Informacao adicional
- descricdo das exclusdes, se aplicavel

- descricao dos processos parcialmente terceirizados (explicacdes, nimero de subcontratados,
descricao incluindo nome, endereco e status de certificacdo, COID(s)), se aplicavel

- descricao da(s) estrutura(s) descentralizada(s), se aplicavel, e armazém(ns) fora do local (nome
do local):
se certificado para IFS Logistics, fornecer o COID

- descricdo dos locais de producdo multi-localizados, se aplicavel, consulte o capitulo 2.2.2,
Parte 1.

+ Resultado final da auditoria

- resultado final da auditoria com nivel e porcentagem (no caso de uma auditoria de acompa-
nhamento, especificar que uma auditoria de acompanhamento foi realizada e que a ndo
conformidade Maior foi resolvida ou n&o)

- periodo de tempo no qual a auditoria de recertificacao deve ser realizada ou se sera néo
anunciada

» Observacgoes sobre nao conformidades (Pontuacao D em requisito(s) KO e Maiores)
No caso de uma auditoria de acompanhamento, explicagcdes adicionais devem ser fornecidas
sobre o requisito para o qual a ndo conformidade Maior foi resolvida.

- Comentarios sobre o acompanhamento de correcoes e acdes corretivas
Descricao das correcoes e acoes corretivas da auditoria anterior (ambas as que foram imple-
mentadas de forma sustentavel e eficiente ou ndo).

<
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2.2

2.3

24

- Perfil da empresa
O perfil da empresa requer informagdes obrigatorias sobre a estrutura e atividades da
empresa e é dividido em duas (2) secdes padronizadas: dados da empresa e dados da audito-
ria. Isto permite que os leitores tenham uma compreensao clara da estrutura da empresa,
organizacao, producdo, processos etc. Além das informagbes obrigatdrias exigidas, informacéao
adicional pode ser incluida pelo auditor para cada secao.
O perfil da empresa, que inclui informacbes obrigatdrias, deve ser traduzido para o inglés.

Requisitos minimos para o Relatério de Auditoria IFS: conteudo principal
(ANEXO 10)

O conteudo principal do relatério da Avaliacao IFS é estruturado como segue:
- Resumo geral em formato de tabela para todos os capitulos, listando o numero de requisitos
auditados por pontuacao para cada capitulo e o resultado (em porcentagem) por capitulo.

- Resumo geral: tabela de campos obrigatérios para Requisitos especificos da Auditoria IFS Food.
Para esses requisitos especificos, o auditor deve fornecer justificativas adicionais e/ou informacao
basica adicional, mesmo no caso de uma pontuacdo A. Isso resulta em um relatério mais signi-
ficativo e descritivo, mesmo que o local auditado cumpra quase todos os Requisitos IFS Food,
além de agregar valor para cada usuario/leitor. A tabela de resumo geral, que inclui informacéo
obrigatéria, deve ser traduzida para o inglés.

- Lista de todos os desvios e ndo conformidades identificadas para cada requisito por capitulo.
- Lista (incluindo explicacbes) de todos os requisitos avaliados como N/A (ndo aplicavel).

« Relatério detalhado da auditoria (checklist/lista dos requisitos).

« Anexo do relatério da Avaliacao, incluindo:

Lista dos participantes na auditoria: lista de colaboradores chave presentes durante a
auditoria.

Lembrete das regras da IFS: tabelas sobre escopos de produto e de tecnologia, explicagdes
das etapas de processamento, Sistema de Pontuacao IFS e condi¢des para emissao do
certificado.

O plano de acao (ANEXO 7)

Para cada requisito da auditoria, o Auditor IFS deve descrever e explicar todos os desvios e nao
conformidades identificadas (pontuacao D em requisito(s) KO e Maiores) no plano de acdo, o qual
tem um formato especificado. Para informacao adicional, consulte também o capitulo 4, Parte 1.

Requisitos minimos para o Certificado IFS (ANEXO 11)

Ap06s a conclusao bem-sucedida do Processo de Auditoria IFS Food, o organismo de certificacdo
deve emitir um certificado. Para fins de reconhecimento internacional e consisténcia geral, os
Certificados IFS Food emitidos pelo organismo de certificacdo devem incluir, no minimo:

- nome e/ou logotipo e endereco do organismo de certificacao

- nome e/ou logotipo do organismo de acreditacdo (usado em conformidade com as regras do
organismo de acreditacdo) e numero de registro

- nome e endereco do local auditado
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« COID (Numero de codigo de identificacao IFS) como definido na Base de Dados IFS
+ numero da habilitagdo sanitéria legal, se aplicavel

+ GLN(s) GS1 relacionados ao(s) local(is) que foi/foram verificado(s) durante a auditoria (incluindo
armazém(s) fora do local, se aplicavel)

+ em caso de locais de producdo multi-localizados: nome da sede/gestao central do local, se
aplicavel

+ descricdo do escopo da auditoria, que sempre deve ser traduzido para o inglés

» descricdo dos processos/produtos

+ nome e nimero dos escopo(s) de produto e de tecnologia

+ no caso de processos parcialmente terceirizados, adicdo da seguinte sentenca: “Além da producao
prépria, a empresa possui processos parcialmente terceirizados”

» descricdo das exclusées de produto, se aplicavel

+ no caso de atividades de broker ou logistica adicionais: Status da certificacdo escrever a sentenca:
“A empresa possui atividades préprias de broker que sdo/ndo sao certificadas conforme IFS
Broker/outra norma reconhecida pela GFSI” (para obter mais informacao, consulte o capitulo
2.2.1,Parte 1 e Anexo 1)

- nivel alcancado
« pontuacao da auditoria em porcentagem

- data da ultima auditoria ndo anunciada (ultimo dia da auditoria). Se uma Auditoria IFS Food ndo
anunciada ainda nao foi realizada para o respectivo COID, o certificado deve indicar o seguinte:
“Ultima Avaliacdo ndo anunciada conduzida: N/A”

- indicacdo de status de estrela caso a auditoria tenha sido realizada ndo anunciada (simbolo de
estrela a ser adicionado junto ao logotipo IFS Food)

» data(s) e horario da auditoria

- data de auditoria de acompanhamento, se relevante

« préximo periodo de auditoria (auditoria de recertificacao), especificar se for ndo anunciada.
- data da emissao do certificado

- data de vencimento do certificado (a validade do certificado deve permanecer a mesma a cada
ano, conforme descrito na Parte 1)

+ nome e assinatura da pessoa responsavel no organismo de certificacao
+ local e data de assinatura
- logotipo IFS Food vigente

+ Cddigo QR com um link de verificacdo para o site da IFS.

Nota: O Software IFS inclui um formato de certificado com o conteddo minimo exigido, porém,
cada organismo de certificacdo acreditado para a IFS de acordo com a Norma ISO/IEC 17065: 2012
pode utilizar seu préprio formato, desde que inclua essa informacao obrigatoria.

2.4.1 Cédigo QR no Certificado IFS

Cddigo QR no certificado por meio do Software IFS
O cédigo QR é implementado automaticamente ao criar o certificado por meio do Software IFS. O
cédigo QR incorpora um link publico a um site IFS que verifica a autenticidade do certificado.
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Cddigo QR para criar um certificado sem o uso do Software IFS
Para organismos de certificacdo que nao utilizam o Software IFS para gerar certificados, existe uma
area na Base de Dados IFS a partir do qual pode ser baixado um cédigo QR para o respectivo COID.

Posicao no Certificado IFS Food
O codigo QR deve estar no canto superior direito ou na parte inferior do Certificado IFS Food e deve
ser de tamanho adequado para ser escaneado.

O software IFS

Para aumentar a padronizacao das informacdes do relatério apds a Auditoria IFS, foi desenvolvido
um Software IFS que deve ser usado para gerar o Relatério IFS.

Informacéo adicional sobre seu uso é fornecida separadamente em um manual.

A Base de Dados IFS (www.ifs-certification.com)

Cada Auditoria IFS deve ser carregada na Base de Dados IFS pelo organismo de certificacao (carre-
gamento do relatério, plano de acao e certificado).

Existem seis (6) grupos de usudrios da Base de Dados IFS que podem ter acesso a Base de Dados
IFS:

« Empresas/fornecedores certificados

» Organismos de certificacdo

+ Auditores

- Varejistas

+ Autoridades verificadas

» Consultores (acesso especial).

Em geral, somente as empresas certificadas e o respectivo organismo de certificacdo que realizou
a auditoria tém acesso ao relatério completo.

Todos os demais grupos de usuarios s podem ver o status de certificacao das empresas certificadas
e usar as seguintes funcoes:
« Busca por empresas certificadas

- Gerenciar suas empresas certificadas usando uma opcao de “favoritos” por meio da “Gestao de
fornecedores”

« Ver proxima data de auditoria de uma empresa
« Receber notificacdes importantes e listas relevantes que podem ser definidas individualmente

O relatério completo sé estara disponivel se a empresa certificada der permissao ao respectivo
usuario.
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Seguranca da Base de Dados IFS
O sistema de seguranca usado para a Base de Dados IFS é baseado em um sistema de seguranca
internacionalmente reconhecido e comumente utilizado .

Protecdo de dados

A protecao de dados é uma questao importante para a IFS Management GmbH. A IFS cumpre todos
os regulamentos de protecao de dados aplicaveis a empresa. A politica de dados da IFS Management
GmbH esta disponivel no site da IFS www.ifs-certification.com.

Os grupos de usudrios da Base de Dados IFS recebem acesso automatico aos dados desbloqueados
pela empresa certificada apds o desbloqueio dos dados. A comunicacao para os varejistas e outros
grupos de usudrios da Base de Dados IFS é feita por meio de um processo seguro da Web que
garante que apenas varejistas autorizados e outros usudrios/ empresas certificadas podem visualizar
dados especificos das empresas/fornecedores certificados. Para mais informacao, consulte o site
daIFS.

Ferramenta “Gestao de fornecedores”

A ferramenta“Gestao de fornecedores” permite que varejistas, autoridades e empresas certificadas
selecionem seus favoritos a partir de todas as empresas certificadas listadas na Base de Dados IFS
e 0s armazenem em uma lista separada.

Para cada local certificado listado como favorito em “Gestao de fornecedores”, o usudrio pode
predefinir as notificacdes a serem recebidas por e-mail.

IFS FOOD VERSAO 8
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ANEXO 1: Escopo de aplicacao das diferentes Normas

IFS e Programas IFS

*IFS

Food

*2IFS

Broker

*IFS

HPC

*IFS

Logistics

[

PACsecure

IFS FOOD VERSAO 8

IFS Food

Norma para auditar processadores/fabricantes de produtos
alimenticios.

A norma IFS Food deve ser aplicada quando um produto é processado
ou onde harisco de contaminacao do produto proveniente da emba-
lagem primaria.

IFS Broker

Norma para auditar pessoas e/ou empresas que podem ou ndo ser
proprietarias dos produtos, mas que normalmente ndo detenham
posse fisica dos produtos (por exemplo, que ndo possuam armazéns,
operacdes de embalagem ou frotas de caminhdes, mas sdo pessoas
juridicas com caixas de correio, escritérios, etc.).

A norma se aplica a produtos alimenticios, produtos de uso doméstico
e de cuidados pessoais, bem como a materiais de embalagem.

IFS HPC

Norma para auditar empresas que fabricam produtos de uso doméstico
e de cuidados pessoais, ou empresas que embalam produtos avulsos
de uso doméstico e de cuidados pessoais. A IFS HPC somente pode
ser usada quando um produto é "processado” ou quando ha risco de
contaminacao do produto durante a embalagem primaria.

IFS Logistics

Norma para auditar empresas cujas atividades sdo servigos de logistica
para produtos alimenticios e ndo alimenticios, como transporte, arma-
zenamento, carga/descarga, etc. Aplica-se a todos os tipos de trans-
porte: entrega via rodovidria, ferrovidria, maritima, aérea etc. e a todos
os tipos de produtos: congelados, refrigerados, estaveis em tempera-
tura ambiente etc.

Nas normas IFS de produto, os subcapitulos especificos sobre trans-
porte e/ou armazenamento, ja abrangem as atividades logisticas da
propria empresa fabricante de produtos. Portanto, nao é necessario
realizar uma auditoria combinada para IFS Food, IFS HPC ou IFS
PACsecure com IFS Logistics.

IFS PACsecure

Norma para auditar fabricantes de materiais de embalagem de ali-
mentos e produtos nao alimenticios em relacdo a producao, ao pro-
cessamento e/ou a conversao de componentes de embalagem e/ou
materiais de embalagem.



*°IFS
*°IFS

*IFS

Progress

IFS Wholesale / Cash & Carry

Norma para auditar empresas com atividades atacadisticas para pro-
dutos alimenticios, produtos de uso doméstico e de cuidados pessoais
e/ou materiais de embalagem. Além disso, certas atividades de trata-
mento e/ou processamento sao cobertas por esta Norma. Esta Norma
também abrange empresas que executam atividades de embalagem
de frutas, vegetais e/ou ovos.

IFS Progress

Os programas IFS Progress sao programas de avaliagao que permitem
aos fornecedores estabelecer e desenvolver processos apropriados
para gerenciar a seguranca dos produtos e a qualidade. Os programas
sdo baseados em requisitos padronizados e estruturados em dois
niveis. Estes ajudam os fornecedores a progredir em direcdo a
Certificacao IFS dentro de um prazo definido. Juntamente com os seus
clientes, estas empresas podem determinar o seu caminho rumo a
certificacao, incluindo o ritmo e os marcos. A IFS oferece programas
IFS Progress para fornecedores de produtos alimenticios, servicos de
logistica, materiais de embalagem e produtos de higiene pessoal e
uso doméstico (HPC).

Determinacao do escopo entre a IFS Food e outras normas da IFS

*IFS

IFS Food e IFS Broker:

*2IFS

Broker

Se uma empresa processadora de alimentos adicionalmente realizar atividades comerciais e quiser certificar
essas atividades, deve ser realizada uma auditoria combinada de IFS Food/IFS Broker. No caso de uma
auditoria combinada, a empresa devera obter dois (2) relatorios e dois (2) certificados.

*IFs

IFS Food e IFS Logistics:

*IFs

Logistics

Esclarecimentos/exemplos de aplicagdo do escopo entre IFS Food e IFS Logistics:

« AIFS Logistics refere-se apenas as atividades de logistica nas quais as empresas tém contato fisico com
produtos ja em sua embalagem primaria (transporte, embalagem de produtos alimenticios pré-embalados,
armazenamento e/ou distribuicdo, transporte e armazenamento de paletes, bags in box). Também se
aplica a mercadorias especificas ndo embaladas, como carcacas de carne ou transporte a granel/tanque
(xarope de glicose, leite, grédos, etc.).
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« Para quaisquer tipos de servicos de logistica com atividades de processamento, o que quer dizer que as
caracteristicas do produto sdo modificadas (ou que é realizada a embalagem primaria), a IFS Logistics ndo
se aplica, exceto para servicos especificos de processamento logistico.

» Quando a empresa de processamento de alimentos realiza atividades préprias de logistica e/ou transporte
(armazenamento e distribuicao), estas estao incluidas na IFS Food em sub-capitulos especificos sobre
transporte e armazenamento.

Nota:

« Se as atividades de logistica de propriedade da empresa processadora de alimentos estiverem situadas
no mesmo local que a empresa e se a empresa ou o cliente desejar que essa operacdo seja certificada
pela IFS Logistics, uma auditoria da IFS Logistics pode ser realizada. Nesse caso, os seguintes requisitos
devem ser atendidos:

as atividades de logistica sdo realizadas apenas para produtos pré-embalados,

no caso de dois (2) certificados (IFS Food e IFS Logistics), o escopo de cada auditoria e respectivo
certificado deve ser claramente definido,

em qualquer caso, os requisitos da IFS Food relativos a transporte e armazenamento devem ser avaliados
durante a auditoria do IFS Food,

deve ser realizada uma Auditoria IFS Food da empresa de processamento de alimentos; IFS Logistics
é uma auditoria adicional (mas pode ser combinada).

« Se as atividades de logistica de propriedade da empresa processadora de alimentos estao situadas fora
do local, entdo a empresa tem as seguintes trés possibilidades:

inclui-las no escopo da IFS Food e claramente mencionar sua estrutura descentralizada no perfil da
empresa no Relatério de Auditoria da IFS Food,

nao audita-las, mas claramente mencionar no perfil da empresa que esse local nédo é certificado pela
IFS Logistics;
realizar uma auditoria logistica do IFS.
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ANEXO 2: Processo de certificacao

A empresa decide obter uma Certificacao IFS

Leitura da norma IFS relevante/autoavaliacdo para determinar o status atual

A empresa seleciona um organismo de certificacao aprovado pela IFS

A empresa e o organismo de certificacdo definem o escopo da auditoria

O organismo de certificacdo define a duragao e a data da auditoria

Programacao do(s) dia(s) de auditoria

Realizacdo da

Auditoria IFS

)

Reunido de abertura

documentacao e registros

l l Avaliacdo no local, revisdo e inspecdo de

Jé( Reunido de encerramento

J

Prazos para decisao de certificacao e emissao do Certificado IFS

~
N

Ve

Elaborar o plano de

acao dos desvios e

nao-conformidades
identificados durante a

auditoria

(auditor/organismo de
certificacdo) (maximo

duas (2) semanas)

Complementacgao
do plano de agado
e determinagao de
correcdes e agoes
corretivas (local)
(maximo quatro (4)
semanas)

—

7

N
Revisao do plano
de acéo e do Rela-
toério de Auditoria
IFS.

Todas as corregdes
devem estar imple-
mentadas.
(auditor/
organismo de
certificagcao)

.

Se conforme,
Certificado IFS
pode ser emitido

Se néo con-
forme (veja
detalhes nos
Anexos 5 e 6)

N
Decisao de certificacao
organismo de certificacao
(seis (6) a oito (8) semanas no maximo)
¥ 2
N
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ANEXO 3: Escopos de produtos e de tecnologia

Na IFS Food, todas as atividades da empresa sdo uma associacdo do(s) escopo(s) de produto(s) e escopo(s)
de tecnologia.

Escopos de produto

Escopos de produto

Carne vermelha e branca, carne de aves e derivados de carne

Pescados e derivados

Ovos e derivados

Produtos lacteos

Frutas e vegetais

Produtos de grdos, cereais, produtos de panificacdo e massas industriais, produtos de
confeitaria, lanches (snacks)

Produtos combinados

Bebidas

Oleos e gorduras

Produtos secos, outros ingredientes e suplementos

Alimentos para animais de estimacéo
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Escopos de tecnologia

Escopo de

Etapa de processamento do IFS - incluindo

Tecnologia processamento/tratamento/manipulacao/
IFS armazenamento

P1

Esterilizacdo (por exemplo, latas)

Classificacao orientada para a tecnolo-
gia que também leva em consideracao
os riscos do produto

Esterilizacdo (na embalagem final)
com o objetivo de destruir patégenos
Produtos esterilizados (por exemplo,
autoclavados) na embalagem final.

P2

Pasteurizacao térmica, UHT/envase
asséptico, envase a quente

Outras técnicas de pasteurizacado, por
exemplo, pasteurizacao de alta pressao,
micro-ondas

Qualquer tratamento térmico (ou de
alta pressao) com o objetivo de
reduzir perigos a seguranca dos
alimentos baseado no plano APPCC da
empresa.

P3

Irradiacao de alimentos

P4

Conservacao: salga, marinados, adicao
de acucar, acidificacdo/picles, cura,
defumacéo, fermentacéo, etc.

P5

Evaporacdo/desidratacao, filtracdo a
vacuo, liofilizacao, microfiltracdo
(tamanho de malha inferior a 10 )

Produtos processados: tratamento
com o objetivo de modificar o produto
e/ou estender o prazo de validade e/
ou reduzir perigos a seguranca dos
alimentos por meio de técnicas de
conservacgao e outras técnicas de
processamento

Excecdo: A irradiacdo é atribuida a essa
categoria, embora visando a destruicao
de microrganismos.

P6

Congelamento (a pelo menos -18 °C/0
°F), incluindo armazenamento com
congelamento rapido, refigeracao,
processos de refrigeracdo e respectivo
armazenamento refrigerado

P7

Imersdo/pulverizacdo antimicrobiana,
fumigacao

Sistemas, tratamentos para manter a
integridade e/ou a seguranca do
produto

Tratamento com o objetivo de manter a
qualidade e/ou a integridade dos
produtos, incluindo tratamentos para
remover a contaminagao e/ou prevenir
a contaminacao.
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Escopo de
Tecnologia

Etapa de processamento do IFS - incluindo
processamento/tratamento/manipulacao/

IFS armazenamento

P8

Embalagem em atmosfera modificada
EAM, embalagem a vacuo

P9

Processos para prevenir a contaminagao
do produto, especialmente a
contaminacao microbiolégica, por meio
de elevado controle de higiene e
infraestrutura especifica durante a
manipulacao, tratamento e/ou
processamento

Por exemplo, tecnologia de sala limpa,
"sala branca', temperatura controlada
do ambiente para fins de seguranca dos
alimentos, desinfeccdo apds a limpeza,
sistemas de pressao positiva de ar (por
exemplo, filtracdo inferior a 10 p)

P10

Técnicas de separacao especificas: por
exemplo, filtracdo por osmose reversa,
uso de carvao ativo

Classificacao orientada para a tecnolo-
gia que também leva em consideracao
os riscos do produto

Sistemas, tratamentos para prevenir a

contaminacao do produto

P9 é aplicavel sempre que existam pelo

menos 2 procedimentos/métodos

implementados em uma empresa para
garantir a seguranca/ higiene do
produto

Por exemplo:

« desinfeccdo de equipamentos +
temperatura ambiente refrigerada
(por exemplo, corte de carne)

- desinfeccao + equipamento especial
de higiene para os colaboradores (por
exemplo, barreira de higiene)

+ salacomsobrepressao+equipamento
especial de higiene para os
colaboradores (por exemplo, barreira
de higiene),

- filtracdodear+salacomsobrepressao.

P11

Cozimento, assamento,
engarrafamento, fabricacdo de cerveja,
fermentacao (por exemplo, vinho),
secagem, fritura, torrefacao, extrusao,
agitagao

P12

Revestimento, empanamento,
batimento, corte, fatiamento, corte em
cubos, desmembramento, mistura,
recheio, abate, classificacao,
manipulacdo, embalagem,
armazenamento sob condi¢des
controladas (atmosfera), exceto
temperatura, rotulagem

P13

Destilacdo, purificacdo, aplicacdo de
vapor, umidificacdo, hidrogenacéo,
moagem

Qualquer outra manipulacao,
tratamento, processamento nao
listadoem A, B, C, D, E.

Nota:somente os escopos de tecnologia (de A a F) sao usados para as competéncias do Auditor IFS. As etapas
de processamento (de P1 a P13) sdo usadas apenas para calcular a duracao da auditoria.
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ANEXO 4: Arvore de exclusado

Por definicdo, todos os processamentos de alimentos que sédo gerenciados sob a responsabilidade da
entidade legal, no mesmo local, devem ser incluidos no escopo de uma Auditoria IFS Food (por exemplo,
abate, desossa, corte de carne, processamento de carne, etc.).

Todas as etapas de processamento (P) devem ser auditadas, pois a exclusdo esta relacionada ao produto
acabado. O conceito chave é a analise de risco do produto, que confirmara se a exclusao é excepcional-
mente possivel e ndo tem nenhum impacto sobre a seguranca dos alimentos e qualidade.

Somente em situagdes excepcionais nas quais a empresa auditada IFS Food deseja excluir produto(s) do
Escopo da Auditoria IFS Food, o seguinte questionario deve ser preenchido pelo organismo de
certificacao.

Exclusdes, quando definidas e validadas pelo organismo de certificacdo (ap6s o envio deste questiondrio),
devem sempre ser explicadas no perfil da empresa no relatério de auditoria e devem ser claramente espe-
cificadas no escopo de auditoria no relatério e no certificado de auditoria.

Se exclusdes de produtos forem definidas (sob circunstancias excepcionais e aplicacdo deste questionario),
devem sempre ser redefinidas e revisadas a cada ano pelo organismo de certificacdo para garantir que a
exclusdo do produto ainda é valida e que o escopo da auditoria ainda estd atualizado.

Além disso, caso a empresa processe novos produtos/marcas proprias durante o Ciclo de Certificacao IFS, a
empresa devera entrar em contato com seu organismo de certificacdo para garantir que as exclusoes definidas
ainda sao vélidas e que nenhuma acao adicional é necessaria.

O auditor deve sempre verificar no local se as exclusdes definidas sao relevantes e estdo de acordo com o
questionario, avaliando os riscos que podem surgir dos produtos excluidos (por exemplo, contaminantes,
alergénicos).

Em qualquer caso (se algumas exclusdes foram definidas ou nao), o nimero de colaboradores a ser levado
em consideracao para calcular a duracdo da auditoria deve sempre ser o nimero total de colaboradores (e
nao somente o numero de colaboradores envolvidos nas atividades nao excluidas).

Qualquer exclusdo que nao tenha sido justificada e notada pelo auditor durante a auditoria devera ser
auditada diretamente durante a auditoria (com uma revisao necessdria do escopo da auditoria e talvez da
duracao da auditoria) ou posteriormente por meio de uma auditoria de extenséao.

Nota 1: A Unica excecdo a essa regra é(sao) o(s) processo(s) sazonal(is), que pode(m) ser excluido(s), desde
que o escopo da certificacdo seja inequivoco e leva em conta apenas o processo em funcionamento
avaliado.

Nota 2: Por definicdo, todos os subprodutos do processamento (para alimentacdo animal/grau tecnolégico)
nao especificados no Anexo 3 estdo excluidos do escopo da Auditoria IFS Food. Esses produtos ndao devem
ser especificados no Certificado IFS como exclusdes e devem apenas ser descritos no perfil da empresa no
relatério de auditoria.
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Questionario IFS Food para organismos de certificacao para, sob circunstancias
excepcionais, definir exclusdes de produtos no escopo da auditoria

Se, sob circunstancias excepcionais, a empresa decide excluir gamas especificas de produtos do escopo da
Auditoria IFS Food, o seguinte questionario deve ser preenchido pelo érgao de certificacao para verificar se
as exclusdes sao permitidas. O questionario preenchido fara parte do plano de auditoria.

Nome da empresa CoIb

Escopo da auditoria planejado: Data planejada da auditoria:

Data da validacao do questionario:
Produto/grupo de produto excluido:

Nome do colaborador do organismo de certificacao
que preencheu o questiondrio:

Nome do colaborador da empresa
que solicitou a excluséo:

1) O produto a ser excluido é um produto de marca prépria (marca de varejista/atacadista)?

? Nao [ ] Sim > Exclusdo NAO é possivel

2) O produto é sazonal/esporadico?

Nio ? Sim

Os escopos do produto e/ou de tecnologia e o plano
APPCC (incluindo alergénicos, contaminantes etc.) sao
idénticos para produtos sazonais/esporadicos e

produtos regulares? O produto pode ser incluido

mediante uma avaliacao
? Nao [] sim -

v

documentada no local ou
pode ser excluido

3) O produto é claramente diferenciavel do(s)
produto(s) incluido(s) no escopo da auditoria?

? Sim L] Na&o

Exclusdo NAO é possivel

\/

4) A(s) etapa(s) inicial(is) de fabricacao do produto a ser excluido é(sao)

comum(ns) a(as) do(s) produto(s) incluido(s)? A exclusao €& possivel (por
exemplo, quando a area/
? Sim [ ] Nao

\

linha de processamento é

totalmente independente
desde o inicio, sem nenhum
risco de contaminagao)

5) O produto a ser excluido destina-se a uma area diferente daquela
relacionada ao produto incluido no escopo da auditoria?

? Sim L] Né&o

v

Exclusao NAO é possivel

6) Orisco de contaminacao entre os produtos incluidos e os excluidos é controlado?
O fabricante deve demonstrar o controle do risco de contaminacgao entre produtos excluidos e
incluidos (alergénicos, quimicos, fisicos e microbioldgicos, inclusive durante o armazenamento e
depdsito). O fluxograma do processo relacionado ao produto a ser excluido deve ser enviado ao
organismo de certificagao).

? Nao D Sim > Exclusao é possivel
|

Exclusido NAO é possivel Nota: o auditor sempre deve verificar no local se as exclusdes definidas

sdo relevantes e estao de acordo com o questiondrio, avaliando os riscos

que podem surgir dos produtos excluidos (por exemplo, contaminantes,
alergénicos).

128 | IFS FOOD VERSAO 8



ANEXO 5: Fluxograma para gestao de uma nao
conformidade e pontuacao total = 75%

- Resultado da Auditoria

Reunido de encerramento:informacao sobre o(s) topico(s) da(s) ndo conformidade(s)

1 MAIOR pontuada para um requisito da Norma IFS:
a MAIOR subtraira 15% do nimero total de pontos possiveis.

O local ndo foi aprovado temporariamente na Auditoria IFS,
uma auditoria de acompanhamento adicional é necessaria.

O organismo de certificacdo envia o plano de acao
para a empresa auditada.
Complementacéo do plano de agao pela empresa auditada e
devolucdo ao organismo de certificagdo (no prazo maximo de
quatro (4) semanas).
|

Carregamento do Relatério da Auditoria IFS com a descricdo da
pontuagao MAIOR nas secdes relevantes e o Plano de Agao IFS
na Base de Dados IFS (o relatdrio e o plano de acdo nao serao
visiveis para os usuarios da IFS).

|
O local néo foi aprovado temporariamente na Auditoria IFS,

uma auditoria de acompanhamento adicional é necessaria.
|

Suspensdo do Certificado IFS atual na Base de Dados IFS -
maximo dois (2) dias Uteis apds o ultimo dia da auditoria.
|
Explicacdo em inglés na Base de Dados IFS
sobre os motivos para a suspensao do Certificado IFS e
notificacdo do nimero do requisito da Norma.
|

Os usuarios da Base de Dados IFS que incluiram a empresa em
sua lista de favoritos receberao uma notificacao automatica por

e-mail informando sobre a suspensao e motivos.
| |

O organismo de certificagdo envia o plano de agdo para a
empresa auditada.

Complementacéo do plano de agao pela empresa auditada e
devolucdo ao organismo de certificagdo (no prazo maximo de
quatro (4) semanas).

Carregamento do Relatdrio da Auditoria IFS com a descricdo da
pontuacao MAIOR nas secOes relevantes e o Plano de Agao IFS
na Base de Dados IFS (o relatdrio e o plano de acdo nao serao
visiveis para os usuarios da IFS).

Agendar uma auditoria de acompanhamento como segue:
pelo menos seis (6) semanas e no maximo seis (6) meses apds a Auditoria anterior (Ultimo dia da auditoria)

Realizagdo da auditoria de acompanhamento:
Geralmente, o auditor que realizou a auditoria na qual a ndo conformidade MAIOR
foi identificada também deve realizar a auditoria de acompanhamento.

[ O local foi aprovado na Auditoria IFS. ] O local nao foi aprovado na Auditoria IFS.
( Carregamento do relatdrio de auditoria ajustado com a(s) A ~
data(s) da auditoria de acompanhamento, além da data da Carregamento do relatdrio de auditoria ajustado com a(s)
auditoria na qual a ndo conformidade Maior foi pontuada, além data(s) da auditoria de acompanhamento, além da data da
das informagodes detalhadas de todas as seges do relatorio, auditoria na qual a ndo conformidade Maior foi pontuada e a
conforme mencionado no capitulo 3.4.3 do Protocolo de informacao de que a Maior ainda é valida.
Certificacao IFS Food, especialmente descrevendo que a ndo \ <
\_conformidade Maior anteriormente pontuada foi resolvida. ( L, L
A empresa ndo é aprovada para a Certificagao IFS
( ) - . g
B " e nao recebera nenhum certificado.
Nota: a empresa ndo pode ser certificada em nivel superior Nova auditoria completa a ser realizada.
mesmo que a pontuacdo total seja superior a 95%. \ J
& J N3
Auditoria de recertificacao caso a MAIOR é resolvida.
Se ndo resolvida, a empresa iniciara o processo de certificagdo (ANEXO 2) a partir do ponto 6.
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ANEXO 6: Fluxograma para a gestao de requisito KO

pontuado com "D"

- Resultado da auditoria

Reuniao de encerramento:informacao sobre o(s) tépico(s) da(s) nao-conformidade(s)

Pelo menos 1 ou mais requisitos KO pontuados como D:
cada nocaute subtraird 50% do numero total de pontos possiveis.

O local nao foi aprovado na Auditoria IFS. O local nao foi aprovado na Auditoria IFS.

Retirada do Certificado IFS atual da Base de Dados IFS maxi-
mo dois (2) dias Uteis apds o ultimo dia da auditoria.

|
Explicagao em inglés na Base de Dados IFS sobre os motivos
para a a retirada do Certificado IFS, notificando também
o numero do requisito.
|
Os usuarios da IFS que tém a empresa em sua lista de favoritos
receberdo uma notificagao automatica por e-mail informando
sobre a retirada com os motivos.

O organismo de certificacdo envia o plano de agao O organismo de certificacdo envia o plano de acao
para a empresa auditada. para a empresa auditada.
| |
Complementacao do plano de acao Complementacao do plano de acao
pela empresa auditada e retorno ao organismo de pela empresa auditada e retorno ao organismo de
certificacado (maximo quatro (4) semanas). certificacdo (maximo quatro (4) semanas).
| |
Carregamento do Relatdrio da Auditoria IFS e Plano de Acdo Carregamento do Relatério da Auditoria IFS e Plano de Agao
IFS na Base de Dados IFS (o relatério e o plano de agéo nao IFS na Base de Dados IFS (o relatério e o plano de a¢éo nao
estardo visiveis para os usudrios da IFS). estardo visiveis para os usuarios da IFS).
Nova auditoria completa a ser realizada e agendada néo is (6) semanas apos a auditoria na
qual o(s) KO(s) foi/foram p

E Consulte o fluxograma do processo de certificacdo (ANEXO 2) a partir do ponto 6.
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ANEXO 8: Fluxograma para gestao de uma ou varias nao

conformidades MAIOR e/ou pontuacao total <

75%

Resultado da Auditoria

Reuniao de encerramento:informacoes sobre os topicos da(s) ndo-conformidade(s)

Uma ou vdrias ndo-conformidades MAIOR e/ou pontuacdo total < 75%
cada uma das pontuagdes MAIOR subtraira 15% do numero total de pontos possiveis.

O local ndo foi aprovado na Auditoria de Certificacéo IFS.

O organismo de certificagdo envia o plano de agao para a
empresa auditada (em no maximo duas (2) semanas).

|
Complementacao do plano de acao
pela empresa auditada e retorno ao organismo de certifica-
¢ao (no prazo maximo de quatro (4) semanas).
| |

Carregamento do Relatério da Auditoria IFS e do Plano de
Acéo IFS na Base de Dados IFS (o relatério e o plano de acéo
ndo serdo visiveis para os usudrios da Base de Dados IFS).

O local nao foi aprovado na Auditoria de Certificacédo IFS.

Uma ou mais ndo-conformidades MAIOR: suspensao do
Certificado IFS atual na Base de Dados IFS - maximo dois
(2) dias uteis ap0s o ultimo dia da auditoria.

Se nao houver nao-conformidades e a pontuacao total for
< 75%: retirada do Certificado IFS atual da Base de Dados IFS
maximo dois (2) dias Uteis ap0ds a decisao de certificacdo.
Explicagao em inglés na Base de Dados IFS sobre os motivos
da retirada do Certificado IFS e notificagao
do nuimero do requisito da Norma.

Os usudrios da Base de Dados IFS que tém a empresa em sua
lista de favoritos receberao uma notificagao automatica por
e-mail informando sobre a retirada com os motivos.

| |
O organismo de certificagao envia o plano de agao para a
empresa auditada (em no maximo duas (2) semanas).

|
Complementacao do plano de acao
pela empresa auditada e retorno ao organismo de certifica-
¢do (no prazo maximo de quatro (4) semanas).
| |

Carregamento do Relatério da Auditoria IFS e do Plano de
Acéo IFS na Base de Dados IFS (o relatério e o plano de acdo
nao serdo visiveis para os usudrios da Base de Dados IFS).

<

Nova auditoria completa a ser realizada e agendada nao antes de seis (6) semanas apés a auditoria
em que as ndo conformidades MAIOR foram identificados e/ou a pontuacao total foi de < 75%.

a do processo de certificacao (ANEXO 2) a partir do ponto 6.
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ANEXO 9: Relatério da Auditoria IFS:
visao geral da auditoria

Capa

Logotipo do organismo de certificacdo

IFS Food versao 8
Abril de 2023

Relatorio final da Auditoria IFS
Anunciada/Nao Anunciada

Empresa auditada: "Fruits and Vegetables GmbH"
[GLN(s) GS1 e, quando aplicavel, niUmero da autorizacao legal sanitdria]

Data da auditoria: 0211/03.11.2023

Nome e endereco do organismo de certificacao

Numero de acreditacao do organismo de certificacao

IFS FOOD VERSAO 8
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Detalhes da Auditoria

Visao geral da Auditoria

IFS Food versao 8, Abril 2023

Auditor lider: Max Mustermann Data/duragéo da auditoria Data/duragéo da auditoria

data / hora: atual: anterior:

Co-auditor: 02.11.202300-18:00) 09.11.202200-18:00)

Trainee:

Auditor testemunha Organismo de certifica¢éo e

Revisor auditor da auditoria anterior:
i TEST GmbH / Frank Test

Intérprete:

Especialista técnico:

Nome e endereco da empresa (ou da sede)
Frutas e Vegetais AG

Nome e endereco do local avaliado
Frutas e Vegetais GmbH

Musterstrasse Musterstrasse

12345 Witzenhausen 12346 Berlim

Alemanha Alemanha
COID:

Pessoa de contato em caso de emergéncia (por
exemplo, recall): [Nome, e-mail e nimero de
telefone, no minimo]:

Telefone: 012 34 56 Fax: 01 23 4567 89 Telefone: 012 34 57 Fax: 01 23 45 67 88

Site: E-mail: Site: E-mail:
www.fruitsandvegetables.com | info@fruitsandvegetables.com | www.fruitsandvegetables.com | info@fruitsandvegetables.de

Escopo da auditoria

Producao de morangos congelados em emblagem PET e puré de framboesa em embalagem bolsa
UHT.
(Tradugao obrigatoria do escopo da auditoria para o inglés)

Escopo(s) de produto: 5
Escopo(s) da tecnologia: B, D, F

Informagoes adicionais

Exclusdes: [sim / nao] e [descricao]

Processos parcialmente terceirizados [sim / nao] e [descricao]
Estrutura(s) descentralizada(s): [sim / nao] e [descricao]

Locais de producao multi-localizados: [sim / nao] e [descri¢ao]

Resultado final da auditoria

Como resultado da auditoria realizada em 02.11. e | Auditoria de recertificacdo entre XX. XX e
03.11.2023, a "xyz" constatou que as atividades de | XX. XX em caso de auditoria anunciada e entre
processamento da Frutas e Vegetais GmbH parao | XX.XX e XX.XX em caso de auditoria ndao
escopo de auditoria acima mencionado estao em | anunciada.

conformidade com os requisitos estabelecidos na
Norma IFS Food Versao 8, em nivel basico, com a
pontuacao de XX%.

Observacgoes sobre nao conformidades (avaliacao D em requisito(s) KO e Maiores)

Descricao do acompanhamento das correcoes e agoes corretivas da auditoria anterior:
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Perfil da empresa

Ano(s) de construcao do(s) local(is) auditado(s):

Se o local foi totalmente reconstruido, indique o ano:

Area do local de producéo:

Numero e descricdo de edificios, andares e linhas de producéao
(incluindo estrutura(s) descentralizada(s), se aplicavel):

Numero maximo de colaboradores durante alta temporada no ano civil e explicacéo:

Descricao detalhada dos grupos de produtos e produtos por escopo produzidos na empresa:
Visdo completa dos processos da empresa no local: do recebimento de matérias-primas aos produtos
acabados:

O local auditado tem producao sazonal?
Se "sim", forneca uma descricao:

Se houver interrupg¢des sazonais por mais de uma semana no processo de producao, especifique o
periodo e forneca uma explicacdo:

O local auditado possui produtos totalmente terceirizados, além dos processos/produtos principais? Se
"sim": especifique esses produtos, se o local é certificado de acordo com IFS Broker e/ou descreva o
status da certificacdo e o COID, se aplicavel, ou descreva o status da certificacao dos subcontratados e
0 COID, se aplicavel:

O local auditado possui produtos comercializados além dos processos/produtos principais?

Se "sim": especifique esses produtos, se o local é certificado de acordo com IFS Broker e/ou descreva o
status da certificacdo e o COID, se aplicavel, ou descreva o status da certificacao dos subcontratados e
0 COID, se aplicavel:

Descricao dos principais investimentos feitos pela empresa relacionados a producéo e a seguranca e
qualidade do produto nos ultimos 12 meses (mudancgas na constru¢ao, maquinario, etc.):

A empresa cumpre os requisitos sobre o uso do logotipo da IFS Food, conforme definido no Protocolo
de Certificacao IFS Food (Parte 1)?
Se "nao", forneca uma explicagao:

Idioma de trabalho do local e idioma no qual o sistema de gestdo da seguranca de alimentos e
qualidade esta escrito:

Se o local for certificado de acordo com outras normas, forneca o(s) nome(s) da(s) norma(s):

Informacoes adicionais

Idioma no qual a Auditoria IFS Food foi realizada:

Duracao da auditoria (somente para Auditoria IFS Food):

Em caso de reducao/extensao da duracdo da auditoria, justifique:

Quiais produtos foram produzidos e quais processos foram executados durante a avaliacdo no local?

Informacoes adicionais
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ANEXO 10: Relatoério de auditoria da IFS:
conteudo principal

IFS FOOD
Versao 8, Abril, 2023

Relatorio da Auditoria IFS

Tabela de resumo de todos os capitulos e resultado (em porcentagem) por capitulo

Capitulo 1 Capitulo 2 Capitulo 3 Capitulo 4 Capitulo 5
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Resumo geral: Tabela de campos obrigatdrios para Requisitos especificos definidos
da Auditoria IFS Food e Elementos-chave

Parte do relatério N°do Informacao obrigatdria a ser adicionada
de auditoria do Requisito
IFS IFS Food
Politica 1.1.1 Resumo*
Estrutura 1.2.1 Resumo*
corporativa KO N° 1
1.2.3 Resumo*
1.2.5 Resumo*
1.2.6 - Nome das autoridades competentes: [nome]
« Ultima visita das autoridades competentes (mesmo que realizada ha
mais de 12 meses): data
» Houve alguma acdo obrigatéria relacionada a seguranca do
alimento, fraude no alimento e/ou legalidade do(s) produto(s)? [Sim/
nao]
Reviséo pela 1.3.1 Resumo*
direcéo
Gestao de 2113 Resumo*
documentacao
Registros e 2.1.2.2 Resumo*
informacoes
documentadas
Plano APPCC 2.2.1.1 Resumo*
2.2.1.2 Resumo*
Sistema APPCC 2.3.8.1 Existem [numero] PCCs na empresa
Os seguintes diferentes PCCs
[listagem de todos os CCPs] estao implementadas.
2.3.9.1 « PCC [numero]:
KO N° 2: etapa do processo: [Informacao]
método de controle: [Informacao]
limite(s) critico(s): [Informacao]
frequéncia de controle: [Informacao]
Em caso de avaliacao N/A, fornecer explicacdes.
2.3.11.2 Resumo*
Higiene Pessoal 3.2.1 Resumo*
3.2.2 Resumo*
KO N° 3:
3.2.8 Resumo*
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Parte do relatério N°do Informacao obrigatdria a ser adicionada
de auditoria do Requisito
IFS IFS Food
v8
Treinamento e 3.3.1 Resumo*
Instrucao 3.3.2 Resumo*
Instalacdes de 3.4.1 Resumo*
s 345 Resumo*
Foco no clientee | 4.1.3 Os contratos dos clientes estdo relacionados a qual dos seguintes 6
acordo contratual | KO N°4: | tipos [indicar]:

« receita

«  processo

 requisitos tecnoldgicos

» planos de teste e monitoramento

« embalagem

- rotulagem

Nota: Caso nenhum acordo com o cliente tenha sido definido, a

avaliacdo N/A é possivel.

Especificacbes/ 4.2.1.1 + As seguintes especificacdes de produtos acabados (minimo 2) foram
produtos revisadas durante a avaliacdo:
acabados [produto/data da ultima atualizacao]

« A(s) especificacao(des) de produto(s) acabado(s) de marca prépria
que foram revisadas durante a avaliacdo foram acordadas com os
clientes: [Sim/nao]

Especificacoes/ 4213 » As seguintes especificagées de matérias-primas (no minimo 5, com
matérias-primas | KO N°5: base nos riscos identificados, mais poderiam ser necessarias) foram
revisadas durante a avaliagao:
[adicionar material e data da ultima atualizagao]

+ Resumo*

Alegacoes/ 4215 - Existem requisitos especificos dos clientes para alegagoes:

afirmacoes [sim/nao] / [lista]

especiais - Existem exigéncias especificas dos clientes para que determinados
métodos de tratamento ou fabricacdo sejam excluidos (por
exemplo, OGM, irradiagao):
[sim/nao] / [lista]

- A empresa utiliza produtos que consistem em, contém ou sao
produzidos a partir de OGMs:
[sim/nao] / [lista]

Desenvolvimento | 4.3.2 Resumo*
CLPROEl 433 Resumo*
Aquisicao 4.4 Resumo*
443 Resumo*
444 Resumo*

IFS FOOD VERSAO 8




Parte do relatério
de auditoria do
IFS

N°do
Requisito
IFS Food
v8

Informacao obrigatdria a ser adicionada

Embalagem do 4.5.1 - Listar os tipos de materiais de embalagem de contato com
produto alimentos usados para os produtos acabados. [listal
Localizacao da 4.6.1 Resumo*
fabrica
Leiaute da fabrica| 4.8.2 « A ser preenchido somente para locais de abate de animais:
e fluxos de [Acrescentar detalhes adicionais se existe um plano de inspecdo em
processo vigor para a area de descanso e/ou evisceracao para garantir que os
animais sao adequados ou ndo para consumo humano.]

« Se sim: descricao do plano.
Requisitos de 49.1.1 » Resumo geral das condi¢ées da infraestrutura: condicao geral,
construcao medidas de controle, monitoramento, risco de contaminacgao do

produto, etc. [Descricao]

Abastecimento 4.9.9.1 - Origem da 4gua potével/dgua utilizada:
de dgua « Fonte propria: [Sim/nao]

« Fornecedor de dgua local: [Sim/nao]

« Laboratério interno: [Sim/nao]

« Laboratério externo: [Sim/néao]

« Frequéncia das andlises da dgua: [Informacao]

« Analises realizadas:

» Microbioldgicas (parametros): [lista]

« Quimicas (parametros): [lista]
Ar comprimidoe | 4.9.10.1 Resumo*
gases
Limpeza e 4.10.1 Resumo*
Cra e 4.10.4 Resumo*

4.10.5 Resumo*

Gestao de 411.1 Resumo*
residuos
Mitigacao de 4121 « Para controlar e mitigar o risco de contaminagao por materiais
risco de material | KO N° 6: estranhos, a empresa utiliza os seguintes equipamentos e métodos:
estranho [lista de equipamentos e localizacaol].

- Para detectores de materiais estranhos ndo definidos como PCCs,
sao utilizados os seguintes corpos de teste e com os seguintes
tamanhos:

- Ferro: [tamanho ou faixas de tamanho]

- Nao ferroso: [tamanho ou faixas de tamanho]

- Aco inoxidavel: [tamanho ou faixas de tamanho]

- Outros: [material/tamanho ou gama de tamanhos]

« Se nenhum equipamento de deteccao de materiais estranhos é
utilizado, as seguintes medidas de mitigacdo de risco de
contaminacao por materiais estranhos estao implementadas: [listal
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Parte do relatério
de auditoria do
IFS

Monitoramento e
controle de
pragas

N° do
Requisito
IFS Food
v8

4.13.2

Informacéao obrigatdria a ser adicionada

» Fornecedor de servicos externo: [Sim/nao]

« As atividades de monitoramento de pragas sédo realizadas
internamente por colaboradores préprios: [Sim/nao]

« Frequéncia: [didria, semanal, mensal]

» As inspec¢oes incluem: [pragas-alvo].

« Ultima inspecao: [data]

« Os relatérios de inspecdo ndo mostram nenhuma atividade de
pragas especifica dentro das instalacdes desde a uUltima auditoria
FS.

[ou]

«  Os relatérios de inspecao mostram atividades de pragas dentro das
instalacdes desde a ultima auditoria IFS, com as seguintes agdes:
[tipo de acao(des)].

Recebimento e
armazenamento
de materiais

4.14.1

Resumo*

4.14.2

Resumo*

4.14.5

Resumo*

Transporte

4.15.1

Resumo*

Manutencao e
reparos

4.16.1

Resumo*

Equipamento

4171

Resumo*

Rastreabilidade

4.18.1
KO N° 7:

- Durante a avaliacdo, o seguinte teste de rastreabilidade foi realizado,
conforme iniciado pelo auditor.

» Origem da amostra do produto:

Ponto de venda no varejo: [Sim/néao]
Selecionado no local pelo auditor: [Sim/nao]

« Produto acabado [nimero do artigo/produto/nimero do lote/data
de validade/data de producao]

« Com base na amostra de rastreabilidade que foi usada para verificar
a rastreabilidade a montante e a jusante (de produtos entregues a
matérias-primas e vice-versa), o tempo determinado pode ser
comprovado, incluindo embalagem e balanco de massa: [tempo]

« As seguintes especificacdes de ingredientes e materiais de
embalagem foram verificadas no ambito do teste de rastreabilidade:

[material/data ou verséo da especificacéo]

« O resultado do teste de rastreabilidade durante a avaliacdo foi

considerado conforme.

4.18.2

Resumo*

Mitigacao de
risco de
alergénicos

4.19.2

« Alergénicos existentes no local: [lista]
« Medidas de mitigacdo em vigor: [lista]
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Parte do relatério
de auditoria do
IFS

N° do
Requisito
IFS Food
v8

Informacéao obrigatdria a ser adicionada

Fraude em 4.20.2 » Grupos de matérias-primas/grupos de produtos que foram
alimentos identificados como de risco na avaliacdo de vulnerabilidade: [lista]
- Critérios que foram selecionados na avaliagdo de vulnerabilidade:
[descricao]
« Detalhes da avaliacao de vulnerabilidade (datas, responsabilidades,
pontos de discusséo, etc.):
4.20.4 Resumo*
Defesa do 4.21.2 Resumo*
alimento
Auditorias 5.1.1 Resumo*
internas KO N° 8:
Inspecoes do 5.2.1 Resumo*
local e fabrica
Validagao e 533 Resumo*
controle de
processos
Dispositivos de 54.1 Resumo*
medl'gao € 54.2 Resumo*
monitoramento
Monitoramento | 5.5.1 - Frequéncia e metodologia da verificacdo de quantidade: [descricao]
da verificacao de « A empresa usa a marca "€" na embalagem: [Sim/nao]
quantidade
Testes de 5.6.1 - Internamente: sdo realizadas as seguintes andlises: [parametro
produtos e analitico ou grupo de parametros]
monitoramento - Externamente: sdo realizadas as seguintes analises: [parametro
ambiental analitico ou grupo de parametros]
56.2 - Lista dos parametros do programa de monitoramento ambiental:
[lista]
« [Preenchimento somente por abatedouros:].
Existem parametros definidos de tempo e temperatura pds-abate
em relagao ao resfriamento ou congelamento de um produto.
[parametros de tempo - temperatural.
5.6.3 Resumo*
Liberacao de 5.7.1 Resumo*

produto
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Parte do relatério N°do Informacao obrigatdria a ser adicionada
de auditoria do Requisito

IFS IFS Food
v8

Gestao de 5.8.1 Resumo*
reclamacgées

5.8.2 « Reclamacbes sobre produtos (nos ultimos 12 meses):

+ Total: [nUmero]

« De consumidores: [nimero]

- De varejistas/clientes: [nimero]

« De autoridades: [nUmero incluindo motivos da reclamacao].

« Principais motivos para reclamacdes de consumidores/varejistas:
[listar os 3 principais].

» Reclamagdes sobre corpos estranhos (nos ultimos 12 meses):
[numero] [tipo de corpo estranho]

- Materiais estranhos das reclamacdes mais frequentes: [listar os 3

principais].
Recolhimento, 5.9.1 « Numero de recolhimentos realizados desde a ultima auditoria:
recall, incidentes | KO 9 [nimero]

« Numero de recalls realizados desde a ultima auditoria: [nUmero]

« Causa dos recolhimentos: [descricao]

- Tipo de problema de seguranca do alimento no caso de recalls:
[descricao]

5.9.2 Resumo*
Gestao de 5.10.1 Resumo*
produtos nao
conformes
Gestao de 5.11.1 Resumo*
deS\fnos, r:jac; 5113 Resumo*
con orrm a es:, KO N° 10:
correcoes e agoes
corretivas
Se aplicavel,
informacoes
adicionais

Nota:informacéo adicional também pode ser dada para requisitos nao listados como campo obrigatério
ou qualquer outra observacao do auditor.

Resumo *: ndao é um texto livre, mas um resumo que precisa ser verificado e validado pelo
auditor.
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Resumo de todos os desvios e nao-conformidades encontrados para cada capitulo e
requisito:

N° Referéncia Requisito IFS Avaliacao  Explicacao

1 1.1.1

2 1.1.2

Resumo de todos os requisitos considerados como nao aplicaveis (N/A):

N° Referéncia Requisito IFS Avaliacdao  Explicacao

1 1.1.1

2 1.1.2

Relatoério detalhado de auditoria da IFS:

N° Referéncia Requisito IFS Avaliacdao  Explicacao

1 1.1.1

2 1.1.2

ANEXO ao Relatoério de Auditoria IFS

Lista dos participantes chave:

Participantes na Auditoria

Sr. Qualidade | Gerente da X X X X
qualidade

Sr. Gerente Gerente geral X X

Sr. Intérprete Intérprete X X X X

Escopos de produtos e tecnologias (baseados no ANEXO 3)

Sistema de pontuacao IFS (baseado no grafico 3, Parte 1)

Pontuacao e emissao de certificado (baseada na tabela 6, Parte 1)
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ANEXO 11: Certificado IFS

o
§ s IFS
Certificado Food (%)

(se o status for estrela)

Por meio deste o organismo de certificacdo

Nome do organismo de certificacdo

sendo um organismo de certificacdo acreditado pela ISO/IEC 17065 para a Certificacao IFS e tendo assinado um
acordo com a IFS Management GmbH, confirma que as atividades de processamento de

Nome da empresa auditada
Endereco

(GLN(s) GS1 e, quando aplicével, nUmero da autoriza¢do sanitaria legal) COID,
(nome e endereco da sede, se aplicavel)
para o escopo da auditoria:
(descri¢oes detalhadas do(s) processo(s)/produto(s)),
informacéo adicional:

Caso existam processos parcialmente terceirizados, a seguinte frase deve ser acrescentada:
“Além da producgao prépria, a empresa possui processos parcialmente terceirizados”

descricdo das exclusdes de produto, se aplicavel

caso a empresa realiza atividades adicionais de corretagem, fornecer o status da certificacdo escrevendo a frase: "A
empresa tem atividades prdprias de corretagem que sdo/ndo sdo certificadas pelo IFS Broker/outra norma reconhecida
pelo GFSI".

Numero e nome do(s) escopo(s) do produto, nimero do(s) escopo(s) da tecnologia
atende os requisitos estabelecidos no

IFS Food versao 8, Abril, 2023

em nivel basico/nivel superior
e outros documentos normativos associados
com uma pontuacao de XX%
Status IFS Star devido a auditoria ndo anunciada, se aplicével
(simbolo de + estrela a ser incluido préximo ao logotipo do IFS Food)

Numero de registro do Certificado:

Data da ultima auditoria nao anunciada (ultimo dia da auditoria):

Se ainda nao foi realizada nenhuma Auditoria IFS Food néo anunciada para o respectivo COID,
o certificado deve indicar o seguinte:

“Ultima auditoria ndo anunciada conduzida: N/A”

Data da auditoria (se relevante: inclusive a data da auditoria de acompanhamento):
data da emissao do Certificado

Data de vencimento do certificado (a validade do certificado deve permanecer
a mesma a cada ano, conforme descrito no Protocolo de Certificacdo IFS Food, Parte 1):

Proxima auditoria a ser realizada dentro do periodo de:
(Auditoria de recertificacdo entre XX.XX e XX.XX em caso de auditoria anunciada e entre XX.XX e
XX.XX em caso de auditoria ndo anunciada)

Data e local:

nome e assinatura da pessoa responsavel Letsoillpn @ol (o & O e
no organismo de certificacio de acreditacdo e seu numero de

registro
nome e endereco do organismo de
certificagao

Endereco do organismo de certificagdo:
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ANEXO 12: Glossario

Acao corretiva Acdo para eliminar a causa de um desvio e/ou ndo conformidade
detectados.

Para o plano de acdo da Auditoria de Certificacao IFS, a acao corretiva deve
ser implementada o mais tardar antes da auditoria de recertificacao.

Acordo de cliente Um entendimento negociado e, normalmente, legalmente executével entre
um cliente e a empresa.

Agua potavel Agua prépria para consumo humano ou animal (p.ex. para beber, cozinhar e
preparar alimentos) que, em principio, deve estar livre de microrganismos e
outros contaminantes que podem colocar em perigo a saude publica.
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Alegacao

IFS FOOD VERSAO 8

Qualquer mensagem ou representacao, incluindo representacao pictorica,
grafica ou simbdlica, de qualquer forma (rétulo do produto, embalagem,
propaganda, especificacdes, inser¢des do produto), que declare, sugira ou
implique que o produto tem caracteristica(s) ou efeito(s) especifico(s) que
ndo é/sdo inerente(s) ao produto e/ou que ndo estd/estao geralmente
presente(s) em produtos similares.

A seguinte lista de exemplos de caracteristicas e/ou efeitos especificos ndo

pretende ser exaustiva:

+ natureza ou composicao (por exemplo, organico, "natural’, "livre de", "fonte
de", "reduzido’, etc.),

« padrdes de identidade para produtos (por exemplo, produtos de carne,
rétulos especificos, etc.),

- origem ou procedéncia (por exemplo, "fabricado em .., "produto de ..,
DOP (Denominagao de Origem Protegida) / IGP (Indicagdo Geografica
Protegida), etc.),

+ métodos de producao/processamento (por exemplo, comércio justo,
alegacgoes religiosas, etc.),

+ propriedades, estrutura e/ou funcao especificas relacionadas a reducdo de
riscos para clientes e/ou consumidores (por exemplo, relacionadas a
prevencdo ou minimizacdo do risco de doencas, prevencdo da
contaminacdo por microrganismos deteriorantes ou patogénicos, etc.)

- propriedades, beneficios e/ou efeitos especificos para clientes e/ou
consumidores devido ao uso do produto (por exemplo, efeito
antienvelhecimento em cosméticos, aumento da vida Util de alimentos em
embalagens, melhoria ou modificacdo de uma funcéo fisiolégica ou
atividade bioldgica associada a saude em alimentos, etc.).

As alegacgdes vinculadas ao produto podem ser declaradas somente se:

« O suporte comprobatoério esta disponivel para demonstrar sua precisao,
honestidade, justica e conformidade legal.

« Sao aprovados para uso pela autoridade relevante, quando aplicavel.

« Informacdo clara e compreensivel é fornecida aos usudrios (cliente,
consumidor e/ou usuario final, conforme aplicavel) sobre as caracteristicas
e/ou efeitos especificos declarados em relacdo ao uso pretendido do
produto.

Para a Norma IFS Food:

Somente esquemas de indicacdo geogréfica (de acordo com o
Regulamento (UE) N° 1151/2012 e suas emendas) podem ser mencionados
no escopo do Certificado IFS Food (por exemplo, DOP (Denominacéo de
Origem Protegida) / IGP (Indicacdo Geografica Protegida). Informacéao
adicional pode ser encontrada no capitulo 2.2, Parte 1.




Alergénicos (EUA)

Alergénicos (UE)

Andlise de causa raiz

Andlise de perigos

Existem alergénicos principais reconhecidos nos Estados Unidos de acordo
com o Food and Drug Administration (FDA) Model Food Code de 2009, na
secdo de Definicdes pagina 12 e o FASTER Act, 2023.

(1) “Principais alergénicos alimentares” significa:

(a)Leite, ovo, peixe (como robalo, linguado, bacalhau, incluindo
crustaceos, como caranguejo, lagosta ou camarao), nozes (como
améndoas, pecas ou nozes), trigo, amendoim, gergelim e soja

(b)Um ingrediente alimenticio que contém proteina derivada de um
alimento, conforme especificado no subparagrafo (1) (a) desta
definicéo.

(2) “Principais alergénicos alimentares” nao inclui:

(a)Qualquer oleo altamente refinado derivado de um alimento
especificado no subparégrafo (a) desta definicdo e qualquer
ingrediente derivado desse 6leo altamente refinado

ou

(b)Qualquer ingrediente que esteja isento de acordo com o processo de
peticao ou notificacao especificado na Lei de Rotulagem de
Alergénicos Alimentares e Protecdo ao Consumidor de 2004 (Lei
Publica 108-282).

Alimentos que causam uma reacao adversa mediada por uma resposta

imunoldgica. Os alergénicos definidos sao:

- Cereais que contém gluten (ou seja, trigo, centeio, cevada, aveia, espelta,
kamut ou suas variedades hibridizadas) e produtos derivados

« Crustaceos e produtos derivados

« Ovos e produtos derivados

+ Peixes e produtos derivados

» Amendoim e produtos derivados

» Soja e produtos derivados

 Leite e produtos derivados (incluindo lactose)

+ Nozes, ou seja, améndoa (Amygdalus communis L.), avelda (Corylus
avellana), noz (Juglans regia), caju (Anacardium occidentale), noz-peca
(Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), castanha-do-parad (Bertholletia
excelsa), pistache (Pistacia vera), noz de macadamia e noz de Queensland
(Macadamia ternifolia) e produtos derivados

+ Aipo e derivados

« Tremoco e produtos derivados

« Moluscos e produtos derivados

» Mostarda e produtos derivados

» Sementes de gergelim e produtos derivados

- Diodxido de enxofre e sulfitos em concentracdes superiores a 10 mg/kg ou
10 mg/litro, expressos como SO.,.

Regulamento (UE) N° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho.

Processo ou procedimento que ajuda a entender as causas iniciais de um
problema, a fim de identificar a acao corretiva apropriada que evitard uma
recorréncia.

O processo de coleta e avaliacdo da informagao sobre perigos identificados
em matérias-primas e outros ingredientes, no ambiente, no processamento
ou no alimento e nas condicdes que levam a sua presenca, para decidir se

sd0 ou nao perigos significativos.
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Area de produciao

Auditoria

Auditoria de aprovacao

Auditoria interna

Auditoria testemunha
(pelos organismos de
acreditacao)
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Andlise de perigos e pontos criticos de controle: um sistema que identifica,
avalia e controla perigos que sao significativos para a seguranca dos
alimentos.

Parte do local de producao que inclui:

» Processos de producao,

« Areas de recebimento, armazenamento e expedicao,

« Boas préticas de fabricacdo (BPF), incluindo manutencéo, higiene, controle
de pragas e atividades de limpeza e desinfeccao,

» Desenvolvimento de produto,

« Laboratério no local,

+ Instalagdes de manutencao,

+ Instalagdes para o pessoal incluindo sanitérias,

« Areas externas.

Processo para obter informacao relevante sobre um objeto de avaliacao da
conformidade e avalia-la objetivamente para determinar a amplitude na
qual requisitos especificados sdo cumpridos.

Inclui qualquer atividade de avaliacdo aplicavel, como inspecao, teste e
auditoria do sistema de gestao.

Primeira auditoria testemunha de um auditor apds ter sido aprovado nos
Exames IFS com o proposito de confirmar competéncias para aprovacao
final como um Auditor IFS Food. A auditoria de aprovacédo deve ser
realizada durante uma Auditoria de Certificacdo IFS Food completa.

Processo geral de auditoria, para todas as atividades de uma empresa.
Conduzida pela, ou em nome da empresa, para fins internos.

Uma auditoria interna é uma atividade independente e objetiva de garantia,
que é estruturada de forma a agregar valor e melhorar as operacdes de uma
organizacdo. Ajuda uma organizacdo a atingir seus objetivos, trazendo uma
abordagem sistematica e disciplinada para avaliar e melhorar a eficacia dos
processos de gestao de riscos, controle e governanca.

Avaliagdo do organismo de avaliacdo da conformidade quando este realiza
servicos de avaliacdo da conformidade no seu escopo de acreditacéo.
Nota: Para as Normas IFS, o organismo de avaliacdo da conformidade é
denominado organismo de certificacdo




Auditoria testemunha a
ser realizada a cada dois
(2) anos, para Auditores
IFS Food aprovados
(auditoria de
monitoramento
testemunhada)

Autenticidade do
alimento

Avaliacao da Sede (para
organismos de
acreditacao)

Cada Auditor IFS Food deve ser avaliado durante uma Auditoria Testemunha

completa IFS Food no Local a cada dois (2) anos pelo organismo de

certificacado, a fim de avaliar suas competéncias. Esta auditoria pode ser

realizada a qualquer momento durante o segundo ano civil apds o0 ano em

que a ultima auditoria testemunha foi realizada. O auditor testemunha:

+ nao deve fazer parte da auditoria (como membro da equipe).

- deve ser um Auditor IFS experiente (consulte os requisitos no capitulo 3.2,
Parte 3).

Nao é obrigatério que o auditor seja qualificado para todos os escopos de

produtos e de tecnologia da auditoria.

O organismo de certificacdo deve especificar o nome do auditor

testemunha na lista de participantes do Relatério da Auditoria IFS e deve

ser capaz de fornecer, mediante solicitacdo, um relatério de testemunho

desta auditoria testemunha.

A cada segunda vez (cada quatro (4) anos) a auditoria testemunha pode ser

substituida por uma auditoria testemunha completa no local durante outra

auditoria de uma norma de certificacdo de seguranca de alimentos de

processamento pds producdo primdria reconhecida pela GFSI e acreditada

de acordo com a norma ISO/ IEC 17065:2012.

Nota 1: No caso de uma equipe de auditoria em que a equipe pode se
dividir durante a

auditoria (ja que ambos os auditores tém escopos de produto e de
tecnologia do local de producdo), ndo é possivel realizar uma auditoria
testemunha, pois o auditor que é testemunhado nao realiza uma Auditoria
IFS completa.

Porém, se a equipe ndo se dividir, é possivel realizar uma auditoria
testemunha para o auditor lider, pois sera possivel testemunhar o auditor
durante uma Auditoria IFS completa.

Nota 2: Avaliagdes testemunha de acreditacao realizadas por organismos
de acreditacao sao aceitas como uma substituicdo de uma auditoria
testemunha realizada por um observador do organismo de certificagao.
Nota 3: Auditorias testemunha realizadas pelo Programa de Integridade IFS
durante uma Auditoria IFS Food completa

também podem ser aceitas.

A caracteristica de um alimento em relacdo a sua origem e/ou processo de
fabricacdo e/ou suas propriedades intrinsecas (p.ex. sensoriais ou quimicas).

Avaliacao da sede do organismo de avaliacdo da conformidade.
Nota: Nas Normas IFS, o organismo de avaliacdo da conformidade é
denominado organismo de certificacao.
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Avaliacao da
vulnerabilidade quanto
a fraude em alimentos

Avaliacao no local

Avaliador (para
organismos de
acreditacao)

Balanco de massa

Calibracao

Cliente
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Uma forma documentada e sistematica de avaliacdo de risco para identificar

0s riscos de uma possivel atividade de fraude em alimentos na cadeia de

suprimento (inclui todas as matérias-primas, alimentos, materiais de

embalagem e processos terceirizados).

O método de avaliacao de risco pode variar de empresa para empresa, no

entanto, a metodologia sistematica para avaliacao da vulnerabilidade

quanto a fraude em alimentos deve incluir, no minimo:

- Aidentificacao de potenciais atividades de fraude em alimentos, utilizando
fontes de dados conhecidas e confiaveis.

« A avaliacdo do nivel de risco, tanto do produto como da fonte de
suprimento.

» A avaliacdo da necessidade de medidas de controle adicionais.

« O desenvolvimento e implementacdo do plano de mitigacao de fraude em
alimentos, utilizando os resultados da avaliacdo da vulnerabilidade.

« Uma revisdo anual, ou mais frequente, se houver aumento do risco
identificado pela mudanca nos critérios de risco definidos.

Os critérios utilizados para avaliar o nivel de risco deveriam ser, por

exemplo:

« Historico de incidentes de fraude no alimento

- Fatores econdmicos

- Facilidade de atividade fraudulenta

» Complexidade da cadeia de suprimento

« Medidas atualmente implementadas

- Confianca no fornecedor.

Inspecdo e auditoria da area de producao do local, que inclui as seguintes

areas:

Processos de producdo,

« Areas de recebimento, armazenamento e expedicéo,

- Boas praticas de fabricagao (BPF), incluindo manutencao, higiene, controle
de pragas e atividades de limpeza e desinfeccéo,

« Desenvolvimento de produto,

+ Laborat6rio no local,

« Instalagdées de manutencao,

+ Instalagdes para o pessoal incluindo sanitarias,

« Areas externas.

Pessoa designada por um organismo de acreditacdo para realizar, sozinho
ou como parte de uma equipe de avaliagdo, uma avaliacdo de um
organismo de avaliacdo da conformidade.

Nota: Nas Normas IFS, o organismo de avaliacao da conformidade é
denominado organismo de certificacao.

Teste realizado para medir a quantidade de entrada de ingredientes e saida
de produtos acabados durante um teste de rastreabilidade.

Conjunto de operacdes que estabelecem, sob condicdes especificadas, a
relacdo entre os valores das quantidades indicadas por um instrumento de
medicdo ou sistema de medicdo, ou valores representados por uma medida
material ou um material de referéncia e os valores correspondentes
estabelecidos por padroes.

O cliente é uma empresa ou pessoa a quem os produtos sdo vendidos
como produto acabado ou como parte semiacabada do produto acabado.




Contaminacao

Correcao

Cultura de Seguranca
de Alimentos

Defesa do alimento

Desenvolvimento de
produto

Desvio

Direcao

Empresa

Introdugao ou ocorréncia de um contaminante em alimentos ou no
ambiente do alimento. Um contaminante pode ser qualquer agente
bioldgico, quimico ou fisico, material estranho ou quaisquer outras
substancias ndo intencionalmente adicionadas ao alimento e que podem
comprometer a seguranca dos alimentos ou sua adequagao. Contaminacgao
também pode significar correlacdo de embalagens entre si.

Acéo para eliminar um desvio e/ou nao conformidade detectados.
Para o plano de acdo da Auditoria de Certificacéo IFS, a correcdo deve ser
implementada o mais tardar antes da emissdo do certificado.

Valores, crencgas e normas compartilhados que afetam a mentalidade e o

comportamento em relacdo a seguranca de alimentos dentro, através e em

toda a organizacao.

Os elementos da cultura de seguranca dos alimentos sao os elementos da

gestao da seguranca dos alimentos que a direcao de uma empresa pode

utilizar para impulsionar a cultura de seguranca dos alimentos dentro da

empresa.

Estes devem incluir, no minimo:

« Comunicacdo sobre politicas e responsabilidades de seguranca de
alimentos

« Treinamento

» Feedback dos colaboradores sobre questdes relacionadas a seguranca de
alimentos

+ Medicdo de desempenho.

Procedimentos implementados para assegurar a protecao dos alimentos e
de sua cadeia de suprimento contra ameacas maliciosas e ideologicamente
motivadas.

A criacao de produtos com caracteristicas novas ou diferentes que oferecem
beneficios novos ou adicionais ao cliente.

O desenvolvimento de produto pode envolver a modificacdo de um
produto existente ou de sua apresentacao, ou a formulacdo de um produto
inteiramente novo que satisfaca um cliente recém definido e que busca um
nicho de mercado. Para a Norma IFS, os requisitos do capitulo de
desenvolvimento de produto se aplicam mesmo que haja apenas uma
modificacdo do produto, uso de novos materiais de embalagem ou
modificacdes nos processos de producéao.

Para a Norma IFS Food:

Nao cumprimento de um requisito sem qualquer impacto sobre a
seguranca de alimentos relacionada a produtos e processos.

Desvios sao requisitos pontuados com B, C, D e requisito KO pontuado com
B.

Gestao executiva.

Qualquer estabelecimento constituido por um ou varios locais de producéo
nos quais é realizada qualquer etapa da producao e distribuicao de
alimentos. A empresa pode ter uma ou varias entidades legais registradas e/
ou aprovadas pela autoridade competente em nome do operador da
empresa de alimentos.
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Entidade legal

Equipamento

Esterilizacao

Estrutura
descentralizada

Fichas técnicas de
seguranca

Fluxograma

Férmulas/receitas

Fraude em alimentos

Funcgbes-chave

Incidente

Ingrediente
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Uma entidade legal é a sede registrada da empresa de alimentos onde,
conforme acordo, o operador da empresa de alimentos mantém seu centro
administrativo. A entidade legal geralmente identifica o local onde a
organizagao administrativa da empresa esta localizada.

Maquinas, instrumentos, aparelhos, utensilios ou dispositivos utilizados ou
destinados a serem utilizados em ou em conexao com a manipulacdo de
alimentos, inclui equipamentos utilizados ou destinados a serem utilizados
para limpar e desinfetar instalacdes ou equipamentos de alimentos.

Tratamento térmico aplicado a um produto na embalagem final (p.ex.
autoclave para produtos enlatados), projetado para destruicdo de
patégenos e fabricacdo de produtos comercialmente estéreis com uma vida
de prateleira estendida (longa) em temperatura ambiente .

A principal preocupacao é a inativacao do esporo patogénico mais
resistente ao calor, ou seja, C. botulinum.

Instalacdo (p.ex. uma oficina) de propriedade da empresa onde parte(s) dos
processos e operagdes do local de producgao sao realizadas.

As fichas técnicas de seguranca séo instrugdes de seguranca sobre a
manipulacdo de substancias perigosas, destinam-se principalmente a
utilizacao por usuarios profissionais e deve lhes permitir tomar as medidas
necessarias quanto a protecao da saude, da seguranca e do ambiente no
local de trabalho. As fichas técnicas de seguranca podem ser fornecidas
impressas ou por via eletronica, desde que o destinatario disponha dos
meios necessarios para recebé-las.

Uma representacgao sistematica da sequéncia de etapas ou operacdes
utilizadas na producao ou manufatura de alimentos.

Descricao exaustiva da quantidade e qualidade das matérias-primas a
serem utilizadas na fabricacdo dos produtos, conforme requerido nas
especificacdes do cliente. Formulas / receitas também podem incluir
parametros tecnologicos e conhecimentos (“know-how”) especificos do
processo.

A substituicdo intencional, rotulagem enganosa, adulteracdo ou falsificacao
de alimentos, de matérias-primas ou materiais de embalagem
disponibilizados no mercado para fins de ganhos econémicos. Essa
definicdo também se aplica a processos terceirizados.

Colaboradores que tém responsabilidades significativas quanto ao
desenvolvimento e manutencao da seguranca, qualidade, legalidade e
autenticidade do produto.

Uma situacdo dentro da cadeia de suprimento onde existem riscos possiveis
e/ou confirmados associados a seguranca, qualidade, legalidade e
autenticidade do alimento; ou qualquer evento de for¢ca maior (p.ex.
interrupcao/rompimento de recursos/servigos criticos, desastres naturais,
perdas, situacdes de emergéncia, crises,

etc.) com impacto direto sobre a entrega de produtos confidveis.

Qualquer substancia, incluindo aditivos alimentares, utilizada na fabricacdo
ou preparag¢ao de um alimento e que permanece no produto acabado,
mesmo sob forma modificada.




Inspecao

Inspecao de fabrica
(versus auditoria
interna)

Instalagoes do pessoal

Janela de tempo para a
auditoria (auditoria nao
anunciada)

Local de producao ou
local

Localizacao

Matéria prima

Materiais de
embalagem de contato
com alimentos

Medida de controle

Monitoramento

Exame de um processo/produto, desenho do produto ou instalagéo e
determinacao de sua conformidade com requisitos especificos ou, com
base em julgamento profissional, com requisitos gerais.

A inspecao de um processo inclui a inspecdo das caracteristicas do produto,
requisitos do cliente, pessoas, instalagdes, tecnologias e metodologias.

A inspecao de fabrica abrange assuntos especificos e pode ser realizada por
qualquer pessoa apropriada. Isso significa visitas regulares a quaisquer
areas, para quaisquer finalidades, para verificar a conformidade (higiene,
controle de pragas, controle de produto, fabricacao, perigos de materiais
estranhos, controle dos arredores, etc.).

Areas dentro de um local, diferentes das areas de manipulacao de
alimentos, que sdo utilizadas pelo pessoal, p.ex. vestiarios, sanitarios,
refeitérios e salas de descanso.

Periodo de tempo durante o qual a auditoria ndo anunciada pode ser
realizada. A data de referéncia para esta janela de tempo é a data de
vencimento da auditoria (a data da primeira auditoria de certificacdo) em
um ciclo de auditoria.

No Protocolo de Certificacao IFS Food (Parte 1), a janela de tempo é de [-16
semanas; + 2 semanas] a partir da data de vencimento da auditoria.

Um estabelecimento em uma localizacdo fisica especifica no qual qualquer
estagio de producao e distribuicao de alimentos pode ser realizado e onde
a Auditoria IFS Food é conduzida.

Também pode incluir instalagdes (por exemplo, oficina ou depésito) de
propriedade da empresa onde parte(s) dos processos e operagdes sao
realizados.

Um endereco fisico onde o(s) local(is) de producdo esta(estao) situado(s).

Um material basico usado para a fabricacdo de um produto (ingredientes,
aditivos, materiais de embalagem, retrabalho).

Materiais que:

+ sdo destinados a entrar em contato com alimentos

ou

+ ja estdo em contato com alimentos e foram destinados a esse fim

ou

« pode ser esperado que entrem em contato com alimentos ou que
transfiram seus constituintes para os alimentos em condi¢cdes normais ou
previsiveis de uso.

Qualquer agdo ou atividade que pode ser usada para prevenir ou eliminar
um perigo ou reduzi-lo a um nivel aceitavel.

Determinacao do status de um sistema, processo, produto, servico ou
atividade.

Para medidas de controle definidas para um PCC e outras medidas de
controle: o ato de conduzir uma sequéncia planejada de observagdes ou
medicdes de parametros de controle para avaliar se as medidas de controle

definidas para um PCC e outras medidas de controle estdo sob controle.
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Nao conformidade

Numero de Localizacao
Global da GS1 (GLN)

Numero de lote
(lot number)

Numero do lote
(batch number)

OoGM

Pasteurizacao

PCC
(Ponto Critico de
Controle)

Perigo

Periodo de blecaute

Periodos nao
operacionais
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Para a Norma IFS, ndo conformidades Maior e pontuacdo D em um requisito
KO sdo definidas como nao conformidades

A ndo conformidade pode ser atribuida em caso de:

+ desrespeito a legislagao,

+ questdes de seguranca de alimentos,

. disfuncdes internas e

+ questdes de clientes.

O GLN é necessério para identificar claramente o local certificado pela IFS

nas comunicacdes eletrénicas na cadeia de suprimento. E obrigatério para

locais localizados:

» dentro do Espaco Econdmico Europeu (EEE),

« no Reino Unido,

« em paises que assinaram acordos bilaterais com a Unido Europeia e
considerados integrados ao EEE, como a Suica.

Os GLNs séo solicitados no Relatério de Auditoria IFS, no Certificado IFS e na

Base de Dados IFS para o(s) local(is) certificado(s).

Combinacdo de digitos numéricos que sdo atribuidos a um grupo de
produtos fabricados na mesma carga/unidade de produgao.

Designacdo impressa em um rétulo que permite rastrear o histérico da
producdo.

Organismo geneticamente modificado: um organismo, com excecdo dos
seres humanos, no qual o material genético foi modificado de outra forma
que ndo a multiplicagcdo natural ou recombinacdo natural.

Tratamento térmico projetado para reduzir o nUmero de microrganismos
patogénicos e deteriorantes, o qual é consistente com alteragdes quimicas,
fisicas e sensoriais minimas do produto (p.ex. processo UHT, pasteurizacdao
sob alta pressao). Esta é utilizada em combinacao com outros fatores para
tornar os alimentos seguros durante um prazo de validade designado (pH,
Aw, armazenamento refrigerado).

Uma etapa na qual uma medida ou medidas de controle, essenciais para
controlar um perigo significativo, é/sao aplicada(s) em um sistema APPCC.

Um agente bioldgico, quimico ou fisico no alimento, com potencial para
causar um efeito adverso a saude.

Periodo de tempo que pode ser informado pela empresa ao seu organismo
de certificacdo no qual a auditoria ndo anunciada nao pode ser realizada.
Isto inclui um maximo de dez (10) dias operacionais quando o local de
producao nao esta disponivel para a auditoria (ex. férias coletivas, periodos
de manutencao, etc.), bem como periodos sem operacao.

Nota: Os dez (10) dias operacionais podem ser divididos em um maximo
de trés (3) periodos. Estes, juntamente com os periodos sem operacao,
devem ser informados ao organismo de certificacdo quando a empresa se
registra para a auditoria ndo anunciada. O organismo de certificacdo
decidird se o carater nao anunciado da auditoria é cumprido.

Periodos nos quais as linhas de producdo nédo estdo operando, p.ex.
trabalho de manutencdo planejado, feriados, parada planejada da empresa
para férias, etc.




Plano APPCC

Plano de mitigacao de
fraude em alimentos

Prestador de servicos

Processos parcialmente
terceirizados

Produto

Produto de marca do
cliente

Produtos
comercializados
(Traded products)

Produtos sazonais

Produtos totalmente
terceirizados

Programa de instrucao

Programa de
Integridade

Documentacao ou conjunto de documentos, preparados de acordo com os
principios da APPCC para garantir o controle de perigos significativos na
empresa fabricante de alimentos.

Um processo que define os requisitos sobre quando, onde e como mitigar

atividades fraudulentas, identificadas por uma avaliacdo de vulnerabilidade

de fraude em alimentos. O plano resultante definira as medidas e

verificagdes que devem estar em vigor para eficazmente mitigar os riscos

identificados.

As medidas de controle que devem ser colocadas em pratica podem variar

de acordo com a natureza:

- da fraude no alimento (substituicao, rotulagem incorreta, adulteracdo ou
falsificacao)

- da metodologia de deteccao

- dotipo de vigilancia (inspecado, auditoria, analitica, certificacao de produto)

- da fonte das matérias-primas e materiais de embalagem.

Organizagao que presta servigos a outra empresa, por exemplo, transporte,
armazenamento, controle de separacao de pedidos, limpeza e desinfeccéo,
etc.

Etapa(s) ou parte(s) do processo de producdo realizados fora do local por
um terceiro, em nome do local de producdo com certificado IFS. Para a
Norma IFS, embalagem primaria e rotulagem também sdo consideradas
como etapas de producdo: se realizadas por terceiros, devem ser
consideradas como processos parcialmente terceirizados.

Resultado de um processo ou atividades para transformar entradas em
saidas. Inclui embalagem.

Um produto fabricado pelo local de producao e vendido sob o nome da
marca de seu cliente (p.ex. marca propria).

Produtos fabricados, embalados e rotulados por e sob um nome de
empresa diferente da empresa que esta sendo certificada IFS Food e que
nao sao produtos de marca do cliente.

Produtos que séo processados em uma época especifica do ano, ou
processos que sao utilizados em uma época especifica do ano, para a
obtencao de produtos novos/diferentes daqueles processados durante todo
0 ano.

Produtos que sdo fabricados, embalados e rotulados sob marca da prépria
empresa ou marca do cliente por uma empresa diferente da empresa sendo
auditada..

Um programa definido e estruturado de modo a fornecer instrucdes claras e
concisas aos colaboradores para atender aos objetivos da seguranca de
alimentos e qualidade.

Programa implementado pela IFS para:

+ Monitorar, como ac¢des preventivas, o desempenho dos auditores e dos
orgaos de certificacdo, bem como das empresas auditadas,

« Gerenciar, como acdes corretivas, quaisquer reclamagoes enderecadas a
IFS.
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Rastreabilidade

Recall de produto

Recolhimento de
produto

Recursos

Retirada
(do Certificado IFS
Food)

Retrabalho

Revisor

Risco

Roupa de protecao
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Capacidade de rastrear e seguir um alimento, um alimento para animais,
um animal para producdo de alimentos ou substancia que se destina a ser,
ou que se espera que seja incorporada em/a um alimento ou alimento para
animais, em todas as fases de producao e distribuicao.

Qualquer medida que vise a devolucdo de um produto perigoso ja
fornecido ou disponibilizado aos consumidores pelo fabricante ou
distribuidor.

Qualquer medida que visa prevenir a distribuicao, exibicao e oferta de um
produto fora das especificacdes e/ou de um produto que pode ser perigoso
para o consumidor.

Estoque ou suprimento de dinheiro, materiais, equipe e outros ativos que
podem ser utilizados pela empresa para funcionar de forma eficaz e
continuamente atingir objetivos.

Aplica-se quando néo se pretende nem é possivel restabelecer exatamente
o mesmo certificado (com o mesmo nimero de emissdo, a mesma validade,
etc.).

Exemplos:

» Quando qualquer informacao indicar que os produtos/processos podem
nao mais atender aos requisitos do sistema de certificacdo, especialmente
no caso de ndo conformidade(s) identificada(s) durante a auditoria
(auditoria principal ou de acompanhamento) ou quando o acesso for
negado (exceto por motivo de forca maior).

» No caso da producao ter sido interrompida e transferida para um novo
local.

« Em caso de cancelamento do contrato de certificacdo (entre o organismo
de certificacao e a empresa).

O processo de reutilizacao de alimentos, ingredientes, matérias-primas ou
materiais de embalagem.

Pessoa do organismo de certificacao responsavel por avaliar os Relatorios

da Auditoria IFS antes que uma decisdo de certificacao é tomada.

Um Revisor IFS é um Auditor IFS Food ou um Revisor IFS Puro.

As atividades do Revisor IFS incluem, no minimo:

« Verificar a consisténcia geral dos Relatérios da Auditoria IFS.

« Verificar se os Relatérios da Auditoria IFS sdo adequadamente completados
(p.ex. campos obrigatérios, etc.).

« Seasconstatacoes estdo bem descritas e em concordancia com a avaliagao.

- Verificar se as correcbes e acdes corretivas bem como os prazos para
implementacdo propostos pela empresa avaliada foram validados pelo
auditor (ou por representante do organismo de certificacdo) e sao
relevantes.

A revisao deve ser documentada.

Uma funcéo da probabilidade de um efeito adverso a saude e da severidade
desse efeito, consequente de (um) perigo(s) no alimento.

Roupas fornecidas pela empresa (que inclui calcados e luvas) que séao
usadas pelos colaboradores, terceiros e visitantes para proteger os
alimentos de contaminacéo.




Sistema

Suspensao
(do Certificado IFS
Food)

Terceiro

Validacao

Verificacao

Conjunto de elementos inter-relacionados ou que interagem. Um sistema é
uma procedimento de acdo planejado e estruturado de maneira
sustentavel. Dependendo de sua complexidade, a documentacao é
recomendada. Um sistema inclui: documentacao, descricdo do
procedimento, controle/monitoramento, acdo corretiva, plano do local.

Aplica-se quando a intencéo é restabelecer exatamente o mesmo

certificado (com o mesmo nimero de emissao, a mesma validade, etc.) caso

a suspensao seja levantada.

Exemplos:

- Nocasodeinvestigacdes pendentes por parte do organismo de certificacao,
apo6s um incidente de seguranca de alimentos ou outro evento

+ Para os certificados de todas as empresas vinculadas a uma sede/gestao
central, quando uma nao conformidade é emitida durante a auditoria da
sede/gestdo central

« Em caso de nao pagamento da auditoria atual pela empresa auditada.

Uma empresa ou pessoa que é contratada pela empresa para a realizacdo
de trabalhos para o local.

Confirmacao, por meio do fornecimento de evidéncia objetiva, de que os
requisitos para uma utilizacdo ou aplicacao especifica pretendida, foram
atendidos. A validacdo das medidas de controle definidas para os PCCs e
outras medidas de controle consiste em obter evidéncias de que uma
medida de controle ou uma combinacdo de medidas de controle, se
adequadamente implementada, é capaz de controlar o perigo em relacao a
um resultado especifico.

Nota: Para planos APPCC pré-existentes, procedimentos de verificacdo
continuamente conduzidos e documentados podem atuar como parte da
evidéncia de validacéo.

Confirmacao, por meio do fornecimento de evidéncia objetiva, que
requisitos especificados foram atendidos.

Aplicacdo de métodos, procedimentos, testes e outras avaliacdes, em
adicdo ao monitoramento, para determinar se uma medida de controle esta
ou tem sido operada conforme pretendido.
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