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Sobre o SQFI

O SQFI € uma divisdo da FMI, estabelecida para administrar o Programa SQF, um sistema
global de certificagdo e gestdo de qualidade e seguranca de alimentos. Nossa missdo &
oferecer programas consistentes e globalmente reconhecidos de certificagdo de qualidade
e segurancga de alimentos, baseados em principios cientificos sélidos, aplicados a todos os
setores da indUstria e valorizados por todas as partes interessadas. www.sgfi.com

Sobre a FMI

Como uma associagdo da industria alimenticia, a FMI trabalha com e em nome de toda a
indastria para promover uma cadeia de fornecimento de alimentos ao consumidor mais
segura, mais sauddvel e mais eficiente. Para potencializar o trabalho coletivo do setor, a FMI
reine uma ampla gama de membros de toda a cadeia de valor, dos varejistas que vendem
aos consumidores aos produtores que fornecem alimentos e outros produtos, bem como uma
ampla variedade de empresas que prestam servigos essenciais. www.fmi.org

Copyright 2020
FMI

Todos os direitos reservados. Esta publicagdo ndo pode ser reproduzida, armazenada em
qualquer sistema de informagdo ou recuperagdo, nem transmitida, no todo ou em parte, de
qualquer forma ou por qualquer meio eletrénico, mecdanico, fotocépia, gravagdo ou qualquer
outro meio, sem a permissdo expressa por escrito da FMI.

Para obter permiss@o, entre em contato com a FMI em www.fmi.org ou 2345 Crystal Drive,
Suite 800, Arlington, VA, 22202, EUA. Deve-se tomar cuidado para garantir que a edi¢cdo atual
do Cbédigo seja usada e que o material seja atualizado sempre que o Cédigo for alterado ou
revisado. A data do Cédigo deve ser claramente identificada nos materiais.

Primeira impressdo em maio de 1995.

Sugestdes para a melhoria do Cédigo SQF, Edi¢cdo 9 sdo incentivadas de todas as partes.
Comentdrios escritos devem ser enviados a SQFI no enderego 2345 Crystal Drive, Suite 800,
Arlington, VA, 22202, EUA.
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SQFI
Um mundo. Uma norma.

A globalizagdo revolucionou a cadeia de fornecimento de alimentos. Esta globalizagdo
trouxe, para muitas empresas, inUdmeras oportunidades, mas também mais riscos. Os
consumidores e os varejistas exigem os mais altos niveis de seguranga, qualidade e
responsabilidade das empresas. Eles esperam que as empresas sigam todos o0s rigorosos
padrées do setor e regulatérios. O SQF (Safe Quality Food) Institute é seu parceiro de
confianga para obter o reconhecimento universal da seguranca e qualidade de seus
produtos, servicos e processos.

No SQFI, nosso objetivo € sempre a qualidade e seguranga de alimentos, e nos dedicamos

a escrever uma norma rigorosa e a desenvolver treinamentos abrangentes, materiais de
orientagcdo coesos e recursos educacionais gratuitos para ajudd-lo em sua jornada. O
sucesso ndo acontece do nada, e a seguranga de alimentos também ndo. Juntos, podemos
ajudar a construir uma cadeia de fornecimento mais segura, com um produtor de alimentos
de cada vez

Codigo SQF edigéo 9
O SQFI atualizou o Codigo SQF, da edi¢do 8.1 para a edi¢do 9, a fim de:

1. Consolidar os requisitos para criar uma experiéncia mais simples e otimizada, sem impacto
negativo d integridade da norma.

2. Atender aos requisitos atualizados da GFSI para implementagdo apds 2020.

O SQF Edicdo 9 traz varios avangos e aprimoramentos na estrutura, na metodologia e nos
requisitos técnicos do Codigo. De suplementos alimentares a alimentos para animais de
estimagado, varios setores primdrios e indUstrias agora tém codigos proprios para garantir
um conjunto mais especifico de requisitos e avaliagdo de risco para cada um deles.

Todas as melhorias feitas nos Coédigos SQF destinam-se a criar uma melhor experiéncia de
auditoria, que agregue ainda mais valor a certificagdo SQF.

O compromisso do SQFI

A certificagdo SQF avalia e garante a implementagdo do plano de qualidade e seguranga de
alimentos de uma unidade e confirma que a unidade tem as ferramentas e o treinamento
necessarios para gerenciar a qualidade e a seguranca de alimentos.

A obtencdo da certificagdo de seguranga de alimentos SQF por uma unidade indica um
COMPromisso com:

1. A producgdo de alimentos seguros e de qualidade.
2. A conformidade com os requisitos do Codigo SQF.
3. A conformidade com a legislagéo de alimentos aplicavel.

Implementando um Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos SQF, as unidades
ficam preparadas para atender aos requisitos de qualidade e seguranga de alimentos de
um comprador. O Cédigo SQF fornece uma solugdo para as empresas que abastecem os
mercados de alimentos locais e globais. Produtos produzidos e fabricados por meio do
processo de certificagdo do Cédigo SQF detém um alto grau de aceitagdo nos mercados
globais, o que beneficia tanto as unidades certificadas quanto seus clientes.
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Sobre o Programa SQF

O Programa SQF foi desenvolvido inicialmente na Austrdlia, em 1995 e, desde 2003, pertence
e é gerido pela FMI, The Food Industry Association. Em 2004, a GFSI reconheceu pela primeira
vez que nossa horma atende aos seus requisitos de referéncia.

Viséo do SQFI
Ser a mais confi@vel fonte global Gnica para certificagéo de qualidade e seguranga de
alimentos.

Misséo do SQFI

Nossa missdo & oferecer programas consistentes e globalmente reconhecidos de
certificagdo de qualidade e seguranga de alimentos, baseados em principios cientificos
sélidos, aplicados a todos os setores da indUstria e valorizados por todas as partes
interessadas.

Entre em contato com o SQFI

No SQFI, incorporamos o feedback dos varejistas e das partes interessadas para abordar os
diversos problemas de qualidade e seguranga de alimentos que a sociedade enfrenta todos
os dias, em nivel global. Nés reconhecemos que buscar um programa de certificagéo para

a sua empresa &€ um grande compromisso, independentemente de seu nivel de experiéncia
em qualidade e seguranga de alimentos.

Acesse www.sqfi.com para obter a lista das unidades certificadas, orientagdo sobre o SQF,
dicas e listas de verificagdo, oportunidades de treinamento, ferramentas para localizar um
organismo de certificagdo e para se registrar no banco de dados de avaliagdo do SQFI.

O banco de dados de avaliagdo do SQFI € uma solugdo de gestdo de auditoria e coleta

de dados, desenvolvida para conter os custos e melhorar a eficiéncia e a eficécia das
auditorias de seguranga de alimentos. Essa tecnologia inovadora representa um progresso
significativo na forma como os dados de auditoria sGo capturados, gerenciados e
disponibilizados, e diferencia o programa SQF de outros programas similares da GFSI.

Atendimento ao cliente - info@sqgfi.com | 202-220-0635 | 1-877-277-2635
Assisténcia com o banco de dados - info@sqgfi.com
Conformidade — compliance@sgfi.com

Isengdes de responsabilidade

A certificagdo de uma unidade pelo Sistema SQF, por meio de um organismo de certificagdo
licenciado pelo Safe Quality Food Institute, ndo garante a seguranga dos produtos nem a
adesdo constante da unidade a todas as regulamentag¢des de seguranga de alimentos.

Este documento de referéncia é publicado em inglés e estd disponivel em vdrios outros
idiomas. Se o conteudo traduzido diferir da versdo original em inglés, essa deve ser
consultada para a interpretagdo final.

Sinta-se & vontade para usar o glossdrio incluido no Anexo, para contextualizagdo e
esclarecimentos sobre a terminologia usada neste documento.
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PARTE A: Implementagdo e manutengdo do Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF:

Fabricacdo de Embalagens de Alimentos

Al: Categorias do setor de alimentos
neste Codigo

CATEGORIA DO SETOR DE ALIMENTOS

MODULOS DE BPF APLICAVEIS

g. 27 Fabricagdo de Embalagens

de Alimentos

Modulo 13: BPF para Fabricagao de Embalagens
de Alimentos

O Safe Quality Food Institute (SQFI) publica um conjunto de codigos de qualidadee seguranga
de alimentos globalmente reconhecidos, que abrangem todos os aspectos da cadeia

de fornecimento de alimentos, desde a produc¢do primdria até o varejo e os servigos de
alimentagdo. Todas as normas estdo disponiveis gratuitamente em www.sgfi.com.

Antes de embarcar na jornada do SQF, as unidades sdo incentivadas a baixar e revisar o
codigo SQF que atenda melhor suas necessidades.

Fundamentos da seguranga de alimentos

Fundamentos SQF para a
produgdo primdria - Basico

Todas as categorias do setor de produgdo primdria de alimentos

Fundamentos SQF para
a produgéo primdaria -
Intermedidrio

Todas as categorias do setor de produgdo primdria de alimentos

Fundamentos de SQF para
a fabricagdo - Basico

Todas as categorias de fabricagdo, armazenamento e distribuigdo do
setor de alimentos

Fundamentos SQF para a
fabricagdo - Intermedidrio

Todas as categorias de fabricagdo, armazenamento e distribuigdo do
setor de alimentos

Cadigos de seguranca de alimentos baseados em APPCC

*Indica os Codigos de Seguranga de Alimentos SQF reconhecidos pela GFSI

Cédigo de Seguranga de
Alimentos SQF: Produgdo
Animal Primdria*

Categoria do setor de Alimentos 1: Produgdo, captura e abate de animais
de pecudria e de caga, e apicultura

Cédigo de Seguranga de
Alimentos SQF: Produgdo
Vegetal Primaria*

Categoria do setor de alimentos 2: Cultivo e colheita em ambientes
fechados de produtos frescos e culturas de sementes germinadas (NOVO!)
Categoria do setor de alimentos 3: Cultivo e produgéo de produtos frescos
e oleaginosas

Categoria do setor de alimentos 4: Embaladores de vegetais frescos, gréios
e oleaginosas

Categoria do setor de alimentos 5: Operagdes agricolas extensivas em
grande escala

Cédigo de Seguranga de
Alimentos SQF: Aquicultura

Categoria do setor de alimentos 6: Criagdo intensiva de frutos do mar
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PARTE A: Implementagdo e manutengdo do Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF:
Fabricacdo de Embalagens de Alimentos

Fabricacéo

Cédigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Fabricagdo de Alimentos*

Categoria do setor de alimentos 10: Processamento de laticinios
Categoria do setor de alimentos 11: Processamento de mel

Categoria do setor de alimentos 12: Processamento de ovos
Categoria do setor de alimentos 13: Processamento de produtos de
panificagdo e petiscos

Categoria do setor de alimentos 14: Processamento de frutas, vegetais,
oleaginosas e sucos de frutas

Categoria do setor de alimentos 15: Enlatamento, UHT e operagdes
assépticas

Categoria do setor de alimentos 16: Processamento de gelo e bebidas
Categoria do setor de alimentos 17: Fabricagdo de doces, balas e
confeitos

Categoria do setor de alimentos 18: Fabricagdo de alimentos em
conserva

Categoria do setor de alimentos 19: Fabricagdo de ingredientes
alimenticios

Categoria do setor de alimentos 20: Fabricagdo de refeigdes prontas
Categoria do setor de alimentos 21: Oleos, gorduras e fabricagdo de
pastas & base de dleos ou gorduras

Categoria do setor de alimentos 22: Processamento de grdios de cereais
Categoria do setor de alimentos 25: Reembalagem de produtos ndo
fabricados na unidade

Categoria do setor de alimentos 33: Fabricagdo de coadjuvantes de
tecnologia de alimentos

Cédigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Fabricagdo de Produtos
Animais*

Categoria do setor de alimentos 7: Operagdes de abate, desossa e corte
Categoria do setor de alimentos 8: Processamento de carnes e aves
Categoria do setor de alimentos 9: Processamento de frutos do mar

Cédigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Fabricagdo de Suplementos
Alimentares*

Categoria do setor de alimentos 31: Fabricagdo de Suplementos
Alimentares

Codigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Fabricagdo de alimentos para
animais de estimagdo*

Categoria do setor de alimentos 32: Fabricagdo de alimentos para
animais de estimagdo

Cédigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Fabricagdo de Ragdo Animal*

Embalagem de alimentos

Cédigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Fabricagdo de Embalagens de
Alimentos*

Armazenamento e distribuigéo

Codigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Armazenamento e Distribuigéo*

Varejo

Cédigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Varejo de Alimentos

Categoria do setor de alimentos 34: Fabricagdo de ragdo animal

Categoria do setor de alimentos 27: Fabricagdo de Embalagens de
Alimentos

Categoria do setor de alimentos 26: Armazenamento e distribui¢do

Categoria do setor de alimentos 24: Varejo de Alimentos

Codigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Servigos de Alimentagdo

Categoria do setor de alimentos 23: Servigos de bufé,
de bordo e operagdes de servigos de alimentagdo

Qualidade de alimentos baseada em APPCC

Qualidade

Cédigo de Qualidade SQF

Aplica-se a todas as normas reconhecidas pela GFSI e equivalentes,
além de outras normas de gestdo da seguranga de alimentos, incluindo
as certificagdes APPCC e ISO 22000
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PARTE A: Implementagdo e manutengdo do Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF:
Fabricacdo de Embalagens de Alimentos

A2: Etapas para obter a certificacdo
SQF (etapas de 1a10)

Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos define

a implementacdo, manutengdo e requisitos técnicos para as unidades envolvidas na
fabricagdo e armazenamento de embalagens do setor de alimentos, incluindo filmes
flexiveis, embalagens de papeldo, recipientes de metal, sacos flexiveis, recipientes de vidro,
recipientes de plastico e espuma (PET, poliestireno etc.) e produtos de servigo de alimentagdo
descartaveis.

® A parte A (esta parte) define as etapas que vocé precisa seguir para implementar e manter a
certificagdo do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos
e

B aparte B é a norma auditével. Esta detalha os elementos do sistema SQF para a fabricagéo de
embalagens de alimentos que devem ser atendidos (médulo 2) e as boas praticas de fabricagéo
(BPF) relevantes para embalagens de alimentos (médulo 13).

Se vocé ocupa uma fungdo de gestdo ou técnica em uma unidade e é responsdvel pela
implementacdo dos requisitos do Codigo de Segurancga de Alimentos SQF: Fabricagéo de
embalagens de alimentos, vocé pode aprender como comegar e como implementar seu
Sistema SQF de varias maneiras..

B O SQFl oferece o treinamento online “Implementag¢do de Sistemas SQF”, que pode ser acessado
em sqfi.com. Trata-se de uma ferramenta online diddtica, na qual vocé pode se matricular e
realizar o treinamento em Sistemas SQF no seu préprio tempo e ritmo.

B O treinamento “Implementagdo de Sistemas SQF” estd disponivel na rede de centros de
treinamento licenciados do SQFI. Informagées sobre os centros de treinamento e os paises onde
operam estdo disponiveis em sgfi.com.

B Embora seja recomendado fazer o treinamento, vocé pode aprender sozinho baixando o
Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos de sgfi.com,
gratuitamente, e aplicando-o ao seu setor, sua unidade e seus processos.

B Sua alta direg@o pode optar por utilizar os servigos de um consultor SQF registrado. Todos os
consultores SQF sdo registrados pelo SQFI para trabalhar em categorias especificas do setor de
alimentos e possuem um cartéo de identificagdo, indicando as categorias do setor de alimentos
nos quais s@o registrados. Os critérios que descrevem os requisitos necessarios para se qualificar
como consultor SQF e os formuldrios de candidatura estéo disponiveis em sgfi.com. O Codigo de
Conduta do Consultor SQF descreve as praticas esperadas dos consultores SQF.

B Documentos de orientagdo estdo disponiveis para alguns cédigos SQF e as categorias do setor de
alimentos em sgfi.com. Esses documentos podem ajudd-lo a interpretar os requisitos dos Codigos
SQF e auxiliar na documentagdo e implementagdo de um Sistema SQF. Os documentos foram
desenvolvidos com o apoio de especialistas técnicos do setor de alimentos. Os documentos de
orientagdo estdo disponiveis para ajudd-lo, mas ndo sdo documentos auditéveis. Quando houver
divergéncias entre o documento de orientagdo e o Coédigo de Seguranga de Alimentos SQF:
Fabricagdo de Embalagens de Alimentos, o Codigo SQF prevalece.
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PARTE A: Implementacdo e manutencdo do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF:
Fabricacdo de Embalagens de Alimentos

As etapas para obter a certificagcdo SQF sdo as seguintes:

Etapa I: Registrar-se
no banco de dados de
avaliagdo do SQFI

Etapa 2: Designar um
profissional de SQF

Etapa 3: Determinar o
escopo da certificacdo

Etapa 4: Documentar seu
Sistema SQF

Etapa 5: Implementar seu
Sistema SQF

Etapa 6: Pré-auditoria
(opcional)

Etapa 7: Selecionar um
organismo de certificacéo

Etapa 8: A auditoria inicial
de certificacdo

Etapa 9: Relatério de
auditoria e encerramento

Etapa 10: Concessdo da
certificacdo

2.1 Treinamento
(opcional)

3.1 Exclusodes

4. Elementos
aplicaveis

7.1 Selecionar o
auditor SQF

8.1 Duragdo da
auditoria

9.1 Néo
conformidades

9.4 Acbes corretivas

10.1 Emisséo do
certificado

4.2 Elementos
obrigatoérios

8.2 Auditorias
corporativas

9.2 Pontuagdo da
auditoria

10.2 Falha na
auditoria
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8.3 Produgdio
sazonal

9.3 Relatérios de
auditoria revisados

10.3 Apelagdes e
reclamacoes
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PARTE A: Implementagdo e manutengdo do Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF:
Fabricacdo de Embalagens de Alimentos

Etapa 1: Registrar-se no banco de dados de avaliagéio do SQFI

Para ser considerado para a certificagdo SQF, vocé deve registrar sua unidade no banco de
dados de avaliagéo do SQFI. O banco de dados pode ser acessado em sqfi.com.

Uma taxa deve ser paga no registro e na renovagdo anual, para cada unidade. O valor da taxa
depende do tamanho da unidade, conforme determinado pela receita bruta anual de vendas
e pelo setor industrial. A tabela de taxas estd disponivel em sqfi.com.

Vocé precisa registrar sua unidade no SQFI antes do inicio da auditoria de certificagdo inicial e
continuar sempre registrado para manter a certificagdo de sua unidade. Se vocé ndo mantiver
o registro, o certificado da unidade serd invalido até que a unidade seja devidamente
registrada no banco de dados de avaliag&o do SQFI.

Etapa 2: Desighar um profissional de SQF

Cébdigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos exige

que cada unidade certificada tenha um profissional devidamente qualificado em SQF para
supervisionar o desenvolvimento, implementagdo, revis@o e manutengdo do Sistema SQF,
incluindo os elementos do sistema, Boas Praticas de Fabricagdo (BPFs% e planos de seguranca
de alimentos. Os requisitos para um profissional de SQF séo descritos nos elementos do
sistema, parte B: 2.1.1.4 e 2.1.1.5.

Vocé pode ter mais de um profissional de SQF para atender aos requisitos operacionais e de
turno.

Um membro alternativo da equipe também deve ser identificado para gerenciar o Sistema
SQF na auséncia do profissional de SQF designado.

Treinamento (opcional)

O treinamento “Implementagdo de Sistemas SQF” estd disponivel online e na rede de

centros de treinamento licenciados pelo SQFI. Profissionais de SQF, responsdveis por definir,
implementar e manter os requisitos do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagéo
de Embalagens de Alimentos sdo incentivados a participar de um treinamento. O treinamento
“Implementagdo de Sistemas SQF” ndo é obrigatdrio para profissionais de SQF, mas &
altamente recomendado.

Informacgdes sobre os cursos estéo disponiveis em sgfi.com

E exigido que os profissionais de SQF concluam com sucesso o treinamento APPCC, fornecido
por uma instituigdio de treinamento reconhecida, e que sejam avaliados.

Treinamentos em outras disciplinas do setor de alimentos, Boas Praticas de Fabricagéo (BPF)
e Auditoria Interna também podem ser Uteis, e os centros de treinamento SQF licenciados
podem fornecer detalhes sobre os demais cursos oferecidos.
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Etapa 3: Determinar o escopo da certificagéo

Antes de implementar o Cédigo SQF, vocé deve determinar o escopo da certificagdo.
Em outras palavras, as categorias do setor de alimentos, produtos e processos que serdo
incluidos em seu Sistema SQF.

O escopo da certificagdo determina quais elementos do Codigo de Seguranga de

Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos que devem ser documentados e
implementados e eles serdo auditados pelo organismo de certificagcdo. O escopo precisa ser
acordado entre sua unidade e o organismo de certificagdo antes da auditoria de certificagdo
inicial, e ndo pode ser alterado durante ou imediatamente apds uma auditoria de certificagéo
ou de recertificagdo.

O escopo da certificagdo especifica:

B Aunidade. A certificagdo SQF é especifica da unidade. Toda a unidade, incluindo as
dependéncias, edificios de apoio, silos, tanques, docas de carregamento e descarregamento,
e dreas externas, € identificada e incluida ao escopo da certificagdo.

Se as atividades forem realizadas em dependéncias diferentes, mas supervisionadas pela mesma
alta diregdo operacional e técnica, e forem cobertas por um Sistema SQF Gnico, a unidade pode
ser expandida para incluir essas dependéncias.

B Categorias do setor de alimentos. O SQFI tem uma lista de categorias do setor de alimentos para
classificar os grupos de produtos e garantir que o auditor que fizer a auditoria de sua unidade
tenha o conhecimento e as habilidades necessdrias. As categorias do setor de alimentos SQF
estdo alinhadas com os setores industriais da GFSI. Uma lista completa de categorias do setor
de alimentos para todos os cédigos de seguranga de alimentos SQF pode ser encontrada no
Anexo 1. A categoria do setor de alimentos que se aplica ao Cédigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos € a categoria 27: Fabricagdo de Embalagens de
Alimentos.

B Os produtos. A certificagdo SQF & especifica do produto. Dentro de cada categoria do setor
de alimentos aplicdvel, vocé precisa identificar os produtos incluidos em seu Sistema SQF. A
fabricagdo de todos os produtos listados serd auditada quanto & conformidade com o SQF e serd
Iistaglcu no certificado de conformidade, a menos que vocé solicite uma excluséo (consulte a parte
A31).

Consulte a parte A, 15.2, para conhecer os requisitos sobre alteragdo do escopo da certificagdo.

Exclusdes

Caso queira excluir qualquer produto processado ou manipulado na unidade ou em parte das
dependéncias, a solicitagdo de exclusdo precisa ser enviada ao organismo de certificagdo por
escrito antes da auditoria de certificagdo, detalhando o motivo da exclusdo.

Se aprovadas pelo organismo de certificagdo, as exclusdes sdo listadas na descricdo da
unidade no banco de dados de avaliagdo do SQFI e nos relatérios de auditoria. No entanto,
nenhuma parte das dependéncias e dos processos envolvidos na producdo, processamento e
armazenamento de produtos incluidos no escopo pode ser excluida.

Produtos e partes da unidade excluidos ndo podem ser divulgados como estando cobertos
pela certificagdo. Casos em que a divulgagdo de produtos, equipamentos ou dreas excluidos
da unidade seja identificada e comprovada (por meio de auditoria regular ou por outros
meios) resultardo na retirada imediata da certificagéo SQF.

Vocé precisa demonstrar que as partes excluidas da unidade, processos ou produtos néo
colocam os produtos certificados em risco de seguranga de alimentos.
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Etapa 4: Documentar seu sistema SQF

Para obter a certificagdo de seguranga de alimentos SQF, vocé precisa documentar e
implementar os elementos do sistema (médulo 2) e os requisitos de BPF relevantes (médulo
13) do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos. Este &
um processo de dois estdgios:

Primeiro, vocé precisa preparar as politicas, os procedimentos, as instrugdes de trabalho e
as especificacdes que atendem aos elementos do sistema e ao médulo BPF (médulo 13) do
Cbédigo de Segurancga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos. Em outras
palavras, “dizer o que vocé faz".

Elementos aplicdveis

Os requisitos auditéveis do Codigo de Seguranga Alimentar SQF: Fabricagdo de Embalagens
de Alimentos s@o descritos na seguinte hierarquia:

Médulo, médulo 2 (elementos do sistema) e médulo 13 (requisitos BPF)

Secdo, por exemplo, 2.1, 2.2, 2.3 etc.

Clausula, por exemplo, 2.1, 2.1.2, 2.1.3 etc.

Elemento, por exemplo, 2.1.1.1. 2.1.1.2, 2.1.1.3 etc.

Os elementos aplicdveis sdo os elementos do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF
relevantes que devem ser documentados e implementados para garantir a seguranga dos
produtos dentro do escopo da certificagdo. Nem todos os elementos séo aplicdveis. Pode
haver algumas sec¢des ou cldusulas que ndo se apliquem & sua unidade.

Todos os elementos do sistema e requisitos de BPF aplicdveis sé@o avaliados durante a
auditoria de certificagdo.

Quando um elemento ndo é aplicdvel e isso pode ser justificado adequadamente, ele é
declarado como “ndo aplicavel” ou “N/A” pelo auditor de seguranca de alimentos SQF no
relatério de auditoria.
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Clausulas obrigatérias

As cl@usulas obrigatérias sdo requisitos dentro do médulo 2 (elementos do sistema) que
devem ser documentados, implementados e auditados para uma unidade conseguir a
certificac@o SQF; elementos do sistema que ndo podem ser excluidos durante uma auditoria
de certificagdo ou recertificagdo.

Elementos obrigatérios néo podem ser considerados “ndo aplicaveis” ou “excluidos”, e devem
ser auditados e sua conformidade/nd&o conformidade deve ser declarada.

Os elementos obrigatdrios sé@o designados com “Obrigatdrio” nos elementos do sistema no
Cbdigo de Seguranca de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos. Sdo eles:

211 Responsabilidade da alta diregéo 251 Validagdo e eficdcia

212 Andlise critica pela alta dire¢do 252 Atividades de verificagc@o

213 Gestdo de reclamagodes 258 Acdo corretiva e preventiva

221 Sistema de Gestdo de Seguranca 254 Auditorias internas e inspegoes
de alimentos

222 Controle de documentos 26.1 Identificagéo de produtos

223 Registros 26.2 Rastreabilidade de produtos

234 Programa de aprovagdo de 263 Recolhimento e recall de produto
fornecedores

241 Legislagdo de alimentos 271 Plano de defesa dos alimentos

242 Boas praticas de fabricagdo 272 Fraude alimentar

243 Plano de seguranca de alimentos 281 Gestdo de alergénicos

247 Liberagdo de produtos 292 Programa de treinamento

Etapa 5: Implementar seu sistema SQF

Quando estiver satisfeito com as politicas, procedimentos, instrugdes de trabalho e
especificagées implementadas para atender aos requisitos do SQF, vocé precisa garantir
que todos os documentos sejam seguidos e que os registros sejam mantidos, demonstrando
conformidade com os médulos relevantes do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF:
Fabricacdo de Embalagens de Alimentos.

Em outras palavras, “fazer o que vocé diz”. O SQFl recomenda que registros de no minimo de
noventa (90) dias estejam disponiveis, antes da realizacéo de uma auditoria na unidade.

Etapa 6: Pré-auditoria (opcional)

Uma pré-auditoria ndo é obrigatdria, mas é sugerida como uma maneira de fornecer uma
‘revis@o geral” do Sistema de Seguranga de Alimentos SQF implementado pela unidade. Uma
pré-auditoria pode incluir uma revisdo da sua documentagdo, in loco ou fora da unidade, e
pode ajudar a identificar falhas no Sistema de Seguranga de Alimentos SQF da sua unidade,
de forma que agodes corretivas possam ocorrer antes de envolver o organismo de certificagdo
selecionado para uma auditoria completa de certificagdo.

A pré-auditoria pode ser conduzida usando diversos meios, COmo recursos internos, um
consultor SQF registrado ou auditor de seguranga de alimentos SQF registrado.
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Etapa 7: Selecionar um organismo de certificagéo

Organismos de certificagdo sdo licenciados pelo SQFI para conduzir auditorias e emitir
certificados SQF. Os organismos de certificagdo licenciados pelo SQFI sdo acreditados
segundo a norma internacional ISO/IEC 17065:2012 (ou versées subsequentes, conforme
aplicavel) e estéo sujeitos a avaliagées anuais de suas atividades de certificacéo pelos
organismos de acreditagdo licenciados pelo SQFI.

Sua unidade precisa ter um contrato com um organismo de certificagdo sempre em vigor,
descrevendo os servigos de certificagdo SQF a serem prestados. No minimo, estes incluem:

0 escopo da certificagdo (consulte a etapa 3), incluindo quaisquer exclusées aprovadas;
A duragdo esperada da auditoria e os requisitos de relatoério;

A estrutura de taxas do organismo de certificagdo, incluindo custos de auditoria, tempo e
despesas de viagem, elaboragdo de relatdrios, custos complementares e custos de encerramento
de n&o conformidades;

As condigdes sob as quais o certificado SQF é emitido, retirado ou suspenso;
O processo de apelagdes e reclamagdes do organismo de certificagdo, e

A disponibilidade de auditores para a categoria do setor de alimentos 27: Fabricagdo de
Embalagens de Alimentos.

Uma lista de organismos de certificagdo licenciados que operam em sua regidio ou pais estd
disponivel em sqgfi.com. Os organismos de certificagcdo também estdo listados no banco de
dados de avaliagdo do SQFI, e vocé pode solicitar uma cotagdo ou selecionar um organismo
de certificagéo online depois de ter se registrado (consulte a parte A, etapa1).

Selecionar o auditor SQF

O auditor de seguranga de alimentos SQF é selecionado pelo organismo de certificagdo. O
auditor deve ser empregado ou contratado pelo organismo de certificagdo e registrado no
SQFI para as mesmas categorias do setor de alimentos que o escopo de certificagdo da
unidade (consulte a parte A, etapa 3). Caso o auditor SQF ndo tenha as categorias do setor
de alimentos exigidas, um especialista técnico pode ser usado para auxiliar o auditor de
segurancga de alimentos SQF registrado (consulte a parte A: 15.7).

O organismo de certificagdo & obrigado a garantir que nenhum auditor de seguranga de
alimentos SQF realize auditorias da mesma unidade em mais de trés (3) ciclos de certificagéo
consecutivos.

O organismo de certificagdo deve informar a vocé o nome do auditor de seguranga de
alimentos SQF no momento em que a auditoria SQF for agendada (exceto para auditorias ndo
anunciadas). Vocé pode verificar o registro e as categorias do setor de alimentos do auditor
de seguranga de alimentos SQF em sqfi.com.

Um auditor de seguranga de alimentos SQF ndo pode auditar uma unidade da qual tenha
participado em uma fungdo de consultor ou tenha um conflito de interesses com qualquer
pessoa da unidade nos Ultimos dois (2) anos. Vocé pode recusar o servico de um auditor
de seguranga de alimentos SQF se achar que o auditor tem um conflito de interesses ou
por outros motivos. Em tais circunsténcias, vocé precisa informar os motivos por escrito ao
organismo de certificagdo.
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Etapa 8: A auditoria inicial de certificagdo

Uma auditoria SQF do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagéo de Embalagens
de Alimentos &€ uma avaliagdo, por um auditor (ou equipe de auditoria) de seguranca de
alimentos SQF qualificado e registrado, para garantir que sua documentagéo (consulte a
etapa 4) estd em conformidade com o Cédigo SQF e que suas atividades de seguranca,
higiene e gestdo de alimentos sdo realizadas de acordo com suas politicas, procedimentos
e especificagdes documentadas. Uma definigéio completa da auditoria SQF encontra-se no
Anexo 2: Glossario.

Depois que o escopo da auditoria (consulte a etapa 3) for acordado com seu organismo de
certificagdo, este nGo poderd ser alterado apds o inicio da auditoria.

A auditoria de certificagdo inicial € conduzida pelos auditores de seguranga de alimentos
SQF indicados pelo organismo de certificagdo. Parte da auditoria pode ser conduzida
remotamente, usando tecnologia da informagéo e comunicagao (TIC), mas pelo menos
metade da duragdo atribuida & auditoria deve ser realizada in loco. As atividades remotas s6
podem ser conduzidas por acordo entre vocé e seu organismo de certificagdo, e dependem
da sua capacidade de TIC e dos requisitos de seguranca da informagdo.

As partes fora da unidade e in loco sédo conduzidas em datas acordadas entre vocé e o
organismo de certificagdo, e o componente in loco somente realizado quando os processos
principais estiverem operando.

As atividades que podem ser conduzidas durante a parte remota do processo de auditoria
incluem:

] Ié’evisdo)dos qualificagdes dos profissionais de SQF e da equipe de seguranga de alimentos
APPCC);

B Revisd@o de politicas, procedimentos, planos de seguranga de alimentos, instrugdes de trabalho
e registros/listagens;

Entrevistas com pessoal-chave;

Planos de seguranga de alimentos, programas APPCC e pessoal da gestdo da seguranga de
alimentos;

Revisdo de auditorias internas, agdes corretivas, reclamagdes, recalls;
Exercicio de rastreabilidade e simulado de recall;

Avaliagdes de ameagas e vulnerabilidades para programas de defesa dos alimentos e de fraude
em alimentos.

As atividades in loco podem incluir o seguinte, conforme apropriado:

Acompanhamento de documentos e registros questionados durante as atividades remotas;
Acompanhamento de entrevistas e observagdo dos procedimentos de trabalho;
Implementagdo dos planos de seguranga de alimentos e de boas praticas de fabricagéo; e

Verificagd@o de que o sistema de gestdo da seguranga de alimentos, incluindo o APPCC, aborda
todos os produtos, processos e instalagdes que estéo dentro do escopo da certificagdo.

As atividades remotas n&o se aplicam a auditorias néo anunciadas (consulte 11.4).
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8.1 Duracgdo da auditoria

A duracdéo da auditoria é o tempo total que se espera ser necessdrio para que o auditor SQF
conclua a avaliagdo do Sistema SQF. Esta pode ou ndo incluir o tempo necessdrio para a
elaboragdo do relatério Vocé deve confirmar com seu organismo de certificagdo as taxas da
auditoria, incluindo o tempo de elaboracéo do relatorio.

A duragdo minima para uma auditoria de certificagdo ou recertificagdo é de ndo menos que
dois dias, incluindo atividades remotas e in loco (consulte a etapa 8).

A duragdo da auditoria &€ calculada pelo organismo de certificagdo, com base no tamanho
da instalagdo, no nimero de empregados, na complexidade de seus processos e no risco
de seguranga de alimentos. O organismo de certificagdo ird discutir e acordar a duragdo da
auditoria com vocé, para garantir a cobertura total do seu Sistema SQF.

Fatores que podem afetar a dura¢do da auditoria incluem:

B O escopo da auditorig;

O tamanho da unidade, o desenho do fluxo de produtos e a movimentagdo de pessoal;
O numero e a complexidade das linhas de produtos e do processo em geral;

Se o produto é de alto ou baixo risco;

A complexidade do desenho e da documentagdo do Sistema SQF;

O nivel de mecanizagdo e da intensidade de trabalho;

A facilidade de comunicagéo com o pessoal da organizacgdo (por exemplo, idiomas diferentes
falados na unidade)

O organismo de certificagdo deve documentar a justificativa para a duragdo da auditoria no
contrato acordado com vocé.

Auditorias corporativas

Caso sua unidade faga parte de uma corporagdo maior e algumas fungdes de seguranca
de alimentos sejam conduzidas em um escritério corporativo (ou seja, um escritério que N&o
processa nem manipula produtos), uma auditoria corporativa opcional dos elementos do
Cbédigo gerenciados por esse escritorio pode ser conduzida pelo organismo de certificagdo.
Esta parte da avaliagdio também pode ser conduzida remotamente, usando TIC.

A decis@o sobre se uma auditoria corporativa separada deve ser conduzida é tomada por
acordo entre o organismo de certificagdo e a organizagdo, e comunicada pelo escritério
corporativo ds unidades certificadas SQF que séo gerenciadas pelo escritdrio corporativo.

Quando uma auditoria corporativa &€ conduzida, a evidéncia da auditoria deve ser revisada
e todas as ndo conformidades corporativas identificadas devem ser encerradas antes que
as auditorias da unidade sejam conduzidas. Quaisquer ndo conformidades abertas, que n&o
estdo encerradas, sdo atribuidas & unidade ou unidades.

O auditor de seguranga de alimentos SQF audita a aplicagdo das fungdes corporativas
em relagdo ao escopo de certificag@o da unidade durante a auditoria de cada unidade

gerenciada pelo escritdrio corporativo. Todos os elementos obrigatdrios e aplicaveis do Codigo

de Seguranca de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos sdo auditados em
cada unidade, independentemente dos achados da auditoria corporativa.
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Producdo sazonal

Se a sua unidade estiver envolvida em produgéo sazonal (ou seja, as principais atividades de
producdo séo conduzidas durante um periodo de tempo mais curto, que ndo exceda cinco
meses consecutivos em qualquer ano civil), sua auditoria de certificacdo inicial precisard

ser conduzida durante o pico operacional desta safra/campanha (ou seja, quando seus
processos estiverem em operagdo).

Se voceé desejar incluir produtos de mais de uma safra/campanha ao escopo de sua
certificagdo, serd necessdrio acordar com o organismo de certificagdo que a auditoria de
certificagéo inicial serd conduzida durante a operagdo de produgéo de maior risco e/ou maior
volume.

A documentacdo e os registros para outras produgées sazonais sdo revisados como parte da
auditoria de certificagdo.

Etapa 9: Relatério de auditoria e encerramento

Os auditores de seguranga de alimentos SQF analisam sua documentagdo e a
implementacdo efetiva de suas politicas, procedimentos e especificagcdes documentadas. Os
auditores coletam evidéncias de conformidade ou ndo conformidade em relagdo a todos os
elementos obrigatérios e aplicdveis do cédigo SQF, analisando a documentagdo e os registros,
entrevistando o pessoal chave e observando as atividades de operagdo e de limpeza.

As atividades in loco incluem toda a unidade, incluindo o interior e o exterior dos edificios,
independentemente do escopo da certificagdo e das exclusdes acordadas. A auditoria da
unidade inclui a revisdo de todos os turnos de operagdo e de limpeza, além das inspegdes
pré-operacionais, quando aplicavel.

Quando a auditoria utiliza atividades remotas, o SQFl espera que o auditor gaste 80% do
tempo de auditoria in loco fazendo observagées e conduzindo entrevistas.

N&o conformidades

Quando os auditores de seguranga de alimentos SQF encontrarem desvios em relagcdo aos
requisitos dos médulos relevantes do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de
Embalagens de Alimentos, os auditores de seguranga de alimentos SQF informam a vocé o
ndmero, a descric@o e a extens@o das ndo conformidades. As ndo conformidades também
s@o chamadas de auséncia de conformidade.

As néo conformidades em relagdo ao Codigo de Seguranca de Alimentos SQF: Fabricagdo de
Embalagens de Alimentos sdo classificadas da seguinte forma:

B Uma ndo conformidade menor é evidéncia de uma falha aleatéria ou ocasional em manter
a conformidade com um requisito, mas néo indica uma quebra do sistema de gestéo de
seguranca de alimentos ou que a seguranga de alimentos esteja comprometida. E evidéncia de
uma implementagdo incompleta ou inadequada dos requisitos SQF que, se ndo corrigida, pode
levar a uma quebra do elemento do sistema.

B Uma ndo conformidade maior € uma falha de um elemento do sistema, uma quebra sistémica
no sistema de gestéo de seguranga de alimentos, um desvio sério em relagdo aos requisitos e/ou
auséncia de evidéncia demonstrando conformidade com um elemento do sistema aplicavel ou
com as boas préticas de fabricagdo. E evidéncia de um risco de seguranga de alimentos para os
produtos incluidos no escopo da certificagdo.

B Uma n&o conformidade critica € uma quebra do(s) controle(s) em um ponto critico de controle,
um programa de pré-requisito ou outras etapas do processo, e que se considera provavel de
causar um risco significativo & satde animal e/ou contaminagéo do produto.
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Uma ndo conformidade critica também & indicada se o organismo de certificagdo considerar que
ha falsificacdo sistémica dos registros relacionados aos controles de seguranga de alimentos e
ao Sistema SQF.

Se o auditor de seguranga de alimentos SQF considerar que existe uma néo conformidade
critica durante uma auditoria de certificagdo, o auditor deve informar vocé imediatamente e
notificar o organismo de certificagdo.

Uma ndo conformidade critica encontrada em uma auditoria de certificagdo inicial resulta
na reprovagdo automatica na auditoria, e sua unidade serd obrigada a solicitar novamente a
certificagéo (consulte 10.2).

Pontuacdo da auditoria

Com base nas evidéncias coletadas pelo auditor de seguranga de alimentos SQF,
cada cldusula aplicGvel da auditoria de seguranga de alimentos da certificagéo SQF é
automaticamente pontuada no relatério de auditoria.

A pontuagdo é baseada nos seguintes fatores:

0 - o aspecto atende aos critérios

1- o aspecto ndo atende aos critérios devido a pequenas variagdes (ndo conformidade
menor)

5 - o aspecto ndo atende aos critérios (ndo conformidade maior)

50 - o aspecto ndo atende aos critérios (né&o conformidade critica)

Uma Unica classificagéo é calculada para a auditoria da sua unidade como (100 — N),

onde N é a soma dos critérios de classificagdo individuais alocados. A classificacéo fornece
uma indicagdo da condi¢do geral da sua unidade em relagdo ao Codigo de Seguranga de
Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos e fornece uma diretriz sobre o nivel
de manutengdo exigido pelo organismo de certificagdo. A frequéncia das auditorias em cada
nivel de classificagdo € indicada da seguinte forma:

Pontuacdo Classificagdo Certificagdo' Frequéncia das auditorias

96 - 100 E - Excelente Certificado emitido | Auditoria de recertificag@o a cada 12 meses

86 - 95 G - (Good) Bom Certificado emitido | Auditoria de recertificag@o a cada 12 meses

70 -85 C - Conforme Certificado emitido | Auditoria de manutengdo a cada 6 meses

0-69 F — Falha na auditoria Certif(ijcodo ndo é Considerado reprovado na auditoria SQF
emitido

Relatério de auditoria revisado

O SQFI fornece ao organismo de certificagdo a lista de verificagdo de auditoria eletrénica a
ser usada pelos auditores de seguranga de alimentos SQF em sua auditoria de seguranga
de alimentos SQF. A lista estd disponivel no banco de dados de avaliacéo do SQFl e é
personalizada para cada setor industrial do SQF. A lista de verificagcdo usada para sua
auditoria € especifica para sua unidade.

A lista de verificagdo SQF foi criada para garantir a aplicagdo uniforme dos requisitos de
auditoria da seguranga de alimentos SQF. Ela € usada pelos auditores de seguranga de
alimentos SQF para registrar seus achados e determinar a extens@o na qual as operagdes de
sua unidade estdo em conformidade com os requisitos SQF.
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O relatério de auditoria estd em uma verséo preliminar e a evidéncia de auditoria apenas
ser@ recomendada até ser tecnicamente revisada e aprovada pelo gerente de certificagdo
autorizado do organismo de certificagdo.

O SQFI exige que:

B O auditor de seguranga de alimentos relate (conformidade/néo conformidade) todos os
elementos obrigatérios (consulte 4.2) para o relatério de auditoria da seguranga de alimentos SQF
a ser enviado;

® As né&o conformidades (consulte 9.1) identificadas durante a auditoria da unidade precisem ser
descritas com precis@o no relatério de auditoria da seguranga de alimentos SQF e precisam
incluir o elemento do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de
Alimentos e o motivo da néo conformidade;

B O auditor de seguranga de alimentos SQF deva relatar a vocé todas as ndo conformidades antes
do encerramento da auditoria da unidade;

B O relatério preliminar de auditoria seja preenchido pelo auditor SQF e enviado ao organismo de
certificagéo para revisdo técnica; e

B O organismo de certificacdo revise e aprove o registro de evidéncia da auditoria e disponibilize-o
para vocé dentro de dez %10) dias corridos, a partir do Gltimo dia da auditoria.

Acbes corretivas

Vocé precisa realizar a agdo corretiva apropriada para cada ndo conformidade identificada
pelo auditor de seguranga de alimentos SQF. A¢gdo corretiva é a agdo que voceé realiza para
eliminar a causa de uma ndo conformidade detectada, para evitar sua recorréncia (a
definig@o completa estd no Anexo 2: Glossario).

E necessdrio que a evidéncia de suas agdes corretivas seja enviada ao auditor de seguranca
de alimentos SQF, para que possa ser verificada e encerrada dentro de trinta (30) dias corridos
apds a conclus@o da auditoria da sua unidade.

Se vocé ndo enviar as agdes corretivas ou o auditor de seguranga de alimentos SQF ndo
verificar suas agodes corretivas dentro de trinta dias, o organismo de certificagdo ndo poderd
certificar sua unidade e vocé serd obrigado a solicitar novamente a certificagdo (consulte
10.2).

B Ndo conformidades menores (consulte 9.1) devem ser encerradas no banco de dados de
avaliagéo do SQFI dentro de trinta (30) dias corridos apés a conclusdo da auditoria da unidade. O
organismo de certificagdo pode conceder tempo adicional para o encerramento, se ndo houver
risco imediato & seguranga do produto e métodos alternativos tempordrios de controle forem
aplicados. Sua unidade serd informada sobre o prazo estendido.

Quando é concedido tempo adicional, a ndo conformidade ainda é encerrada no banco de
dados de avaliagdo do SQFI e o auditor de seguranga de alimentos SQF documenta todos os
detalhes da justificativa da extens@o, como o risco estd sendo controlado e a data de concluséo
acordada.

Uma andlise de causa raiz documentada é necessdria, como parte da evidéncia de agdo
corretiva para cada ndo conformidade menor.

E Néo conformidades maiores (consulte 9.1) devem ser encerradas no banco de dados de
avaliagdo do SQFI dentro de trinta (30) dias corridos apods a conclusdo da auditoria da unidade.
Uma andlise de causa raiz documentada é necessdria, como parte da evidéncia de agdo
corretiva para cada ndo conformidade maior.

Se a acdo corretiva envolver mudancga estrutural ou néo puder ser corrigida devido a condiges
sazonais ou prazos da unidade, pode ser concedido tempo adicional, desde que o prazo da agéo
corretiva seja aceitdvel para o organismo de certificagdo e uma agdo tempordria seja tomada
por sua unidade para mitigar o risco a seguranga do produto.
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Nestes casos, a ndo conformidade é encerrada e o auditor de seguranga de alimentos SQF
documenta todos os detalhes da justificativa da extensdo, como o risco estd sendo controlado e
a data de conclusdo acordada.

Etapa 10: Concessdo da certificagdo

O organismo de certificagdo toma a decisdo sobre a certificagdo com base na evidéncia de
conformidade e ndo conformidade recomendada pelo auditor de seguranga de alimentos
SQF, durante a auditoria SQF. Embora o SQFI fornega orientagdo sobre a certificagdo,

o organismo de certificagdo é responsdvel por decidir se a certificagdo é justificada e
concedida, com base na evidéncia objetiva fornecida pelo auditor de seguranga de alimentos
SQF.

Todas as decisdes de certificagdo que sejom tomadas fora do escopo desta cldusula exigem
que o organismo de certificagdo forneca justificativa por escrito ao SQFI.

O relatério final de auditoria, com agdes corretivas concluidas e aprovadas, é disponibilizado
para a unidade antes de ser tomada a decisdo final de certificagdo. O relatério de auditoria da
seguranca de alimentos SQF é de propriedade da unidade e ndo pode ser distribuido a outras
partes sem a permiss@o da sua unidade.

A certificagdo do Sistema SQF é concedida a unidades que alcangam a classificagéo de
auditoria “C - conforme” ou superior, sem ndo conformidades pendentes. Seu organismo
de certificacéo toma a decisdo sobre a certificacdo no maximo em quarenta e cinco (45)
dias corridos a partir do Ultimo dia da auditoria da unidade. Depois que a certificacdo SQF
€ concedida, o organismo de certificagdo emite um ndmero de certificagdo exclusivo da
unidade.

Emissdo do certificado

Dentro de dez (10) dias corridos apbs a concessdo da certificagdo, o organismo de certificagdo
fornece uma copia eletrénica e/ou impressa do certificado da sua unidade. O certificado

é valido por setenta e cinco (75) dias para além do aniversario da data de auditoria da
certificacdo inicial.

O certificado continua sendo propriedade do organismo de certificagdo e pode estar no
formato criado pelo organismo de certificagdo, mas deve incluir as seguintes informacgodes:
B O nome e o endereco da sua unidade, conforme listado no banco de dados de avaliagéo do SQF;
B O nome, endereco e logotipo do organismo de certificagdo;

B O logotipo do organismo de acreditagdo e o nimero de acreditagéo do organismo de
certificagdo;

O titulo “certificado”;

A frase "a (nome da unidade) esté registrada como atendendo aos requisitos do Codigo de
Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos, Edigdo 9;

O escopo do registro — categoria do setor de alimentos (categoria 27) e produtos;

As datas da auditoria (Gltimo dia), a data da préoxima auditoria de recertificagdo, a data da
decisd@o de certificacdo e a data de validade do certificado;

Indicagéo de auditoria ndo anunciada de recertificagdo (quando aplicavel);
Assinaturas do empregado autorizado e do empregado emissor do organismo de certificacdo; e
O logotipo SQF.
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As informagdes da unidade certificada séo publicadas em sqgfi.com.

Os certificados séo publicados em inglés. No entanto, as unidades certificadas em paises cujo
idioma ndo é o inglés podem solicitar um certificado no idioma local. O SQFI permite que o
organismo de certificagdo emita certificados no idioma local mediante solicitagdo, desde que:

B Asinformagdes listadas acima sejom incluidas no certificado;

B O organismo de certificagdo tenha um protocolo em vigor para tradugéo e possa verificar a
traducdo; e

B Uma copia em inglés e outra traduzida do certificado estejom disponiveis, se solicitado pelo SQFI.

Falha na auditoria

Se a sua unidade receber uma classificagdo “F — Falha na auditoria” por uma auditoria

de certificagdo de seguranga de alimentos inicial, ou ndo corrigir as ndo conformidades
identificadas dentro do prazo exigido (consulte 9.4), sua unidade serd reprovada na auditoria
de seguranca de alimentos SQF e deverd entdo solicitar novamente outra auditoria de
certificacdo.

Apelacgdes e reclamacgoes

Seu organismo de certificagdo precisa fornecer a vocé seu procedimento documentado para
lidar com e resolver apelacées e reclamagdes feitas por sua unidade ou por outra parte sobre
sua unidade.

Apelacgdes. Se tiver motivo para fazer uma apelagdo de uma decisdo tomada pelo seu auditor
de seguranca de alimentos SQF, como resultado de uma auditoria ou de uma decisdo tomada
pelo seu organismo de certificagcdo em relacdo a sua certificacdo, vocé deve apresentar

essa apelagdo ao seu organismo de certificacdo. Seu organismo de certificagdo é obrigado a
investigar e resolver essa questdo sem demora e a manter um registro de todas as apelagdes
e de suas resolugoes.

Se a apelagdo ndo puder ser resolvida satisfatoriamente pelo organismo de certificagdo, o
assunto deve ser encaminhado ao SQFI, por e-mail para compliance@sqfi.com; no entanto,
isso € apenas apds a questdo ter sido encaminhada ao organismo de certificagdo e ndo ser
resolvida satisfatoriamente.

As apelacées relativas a decisées sobre a suspensdo efou retirada da certificacéo SQF por um
organismo de certificagcdo ndo adiam a decis@o de suspender ou retirar a certificagdo.

As reclamagdes sobre a conduta ou comportamento de um auditor registrado SQF ou de
outros empregados do organismo de certificagdo devem ser apresentadas ao organismo de
certificagdo, que é obrigado a investigar e resolver a reclamagdo sem demora e a manter um
registro da resolucdo.

Se o organismo de certificagdo receber uma reclamagdo sobre sua unidade, o organismo
de certificagdo deve investigar e resolver o assunto sem demora e manter um registro da
resolucdo.
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Se, ap6s a investigagdo de uma reclamagdo, for determinado que houve um colapso
comprovado do Sistema SQF da sua unidade ou qualquer outra condigdio que ndo esteja em
conformidade com o Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de
Alimentos e/ou outros documentos de apoio, o organismo de certificagcdo deve suspender a
certificagdo conforme descrito na etapa 14.

As reclamagdées sobre o SQFI, os Cédigos SQF, o banco de dados de avaliagdo do SQFI,

os centros de treinamento SQF, os profissionais de SQF e as reclamagdes ndo resolvidas
apresentadas aos organismos de certificagdo podem ser encaminhadas ao SQFI por e-mail
para compliance@sqgfi.com.
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A3: Manutencdo de sua certificacdo
SQF (etapas de 11 a 15)

Etapa 11: Recertificagdo

Para manter sua certificagéo do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagéo de
Embalagens de Alimentos, sua unidade deve obter a classificagdo de auditoria “C - conforme”
ou superior em suas auditorias de certificagdo e recertificagdo, garantir que auditorias de
manutencdo e/ou recertificagéo ocorram dentro do prazo exigido, garantir gue nenhuma néo
conformidade critica seja encontrada pelas auditorias de manutengdo ou recertificagdo e que
todas as ndo conformidades, maiores ou menores, sejam corrigidas dentro do prazo definido.

Auditorias de recertificacdo

A auditoria de recertificacéo da sua unidade é realizada dentro de trinta (30) dias corridos do
aniversdrio do Ultimo dia da auditoria de certificacdo inicial. Ela é conduzida para verificar a
eficcia continua do Sistema SQF da sua unidade.

Conforme a auditoria de certificagdo inicial, parte da auditoria de recertificagdo pode ser
conduzida remotamente usando TIC, mas pelo menos 50% da duragdo da auditoria deve
ocorrer in loco. As atividades remotas s6 podem ser conduzidas por acordo entre vocé e

seu organismo de certificagdo, e dependem da sua capacidade de TIC e dos requisitos de
seguranca da informagdo. Exemplos de atividades fora da unidade e in loco estdo listados na
etapa 8: A auditoria de certificagdo inicial.

A pontuagdo da auditoria de recertificag@o & calculada da mesma forma que a auditoria de
certificagéo inicial, e o mesmo sistema de classificagdo é aplicado (consulte 9.2).

O objetivo da auditoria de recertificagdo é:
m Verificar a eficdcia continua das corregées e das agdes corretivas concluidas em suas auditorias
anteriores;

® Verificar se o seu Sistema de Seguranga de Alimentos SQF continua sendo implementado
conforme documentado;

B Verificar se suas auditorias internas, revisées anuais dos planos de crises, de defesa dos alimentos
e do sistema de recall, e as andlises criticas pela alta diregdo foram efetivamente realizadas;

Verificar se agdes corretivas e preventivas foram tomadas para todas as ndo conformidades;

Certificar-se de que vocé tomou as agdes apropriadas quando mudangas feitas nas operagodes
de sua unidade impactaram o Sistema de Segurancga de Alimentos SQF da unidade;

m Verificar se todas as etapas criticas e as interagdes efetivas entre todos os elementos do seu
Sistema SQF permanecem sob controle;

m Verificar a eficdcia geral do Sistema SQF em sua totalidade, em virtude de mudangas em suas
operagoes;

B Verificar se vocé continua a demonstrar comprometimento em manter a eficdcia do seu Sistema
SQF e em atender aos requisitos regulatérios e de clientes; e

B Garantir a contribuigdo para a melhoria continua do Sistema SQF e operagdo dos negdcios da
sua unidade.

Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos, Edi¢do 9 25



PARTE A: Implementagdo e manutengdo do Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF:
Fabricacdo de Embalagens de Alimentos

Variagdes do processo de certificacdo inicial

Os requisitos para a auditoria de recertificagdo s6o os mesmos descritos na etapa 8 para a
auditoria de certificagdo inicial, com as seguintes excegoes:

B Se asua unidade ndo permitir a auditoria de recertificagdo dentro do prazo acordado, o
organismo de certificagcd@o deve suspender imediatamente o certificado da sua unidade.

B Se asua unidade for classificada como “F — Falha na auditoria” pela auditoria de recertificagéo, o
organismo de certificag@o deve suspender imediatamente o certificado da sua unidade.

B Se a sua unidade falhar no encerramento das néo conformidades dentro de trinta (30) dias, o
organismo de certificagéo deve suspender imediatamente o certificado de sua unidade.

Consulte a se¢do 15.1 para obter informacdes sobre as alteragées tempordrias ou
permanentes nas datas de auditoria de recertificagdo e extensdes de certificado.

Auditorias de recertificagcdo — Operacgdes sazonais

A auditoria de recertificagdo das operagdes sazonais segue os requisitos da etapa 11.1. No
entanto, se houver mudanca significativa nas operagées sazonais, impedindo que o periodo
de sessenta (60) dias para sua auditoria de recertificagdo seja cumprido, vocé pode acordar
com o organismo de certificagdo para redefinir temporariaomente a data da auditoria de
recertificacéo, de modo com que esta ocorra durante a parte operacional de pico da safra/
campanha.

Se vocé quiser alterar permanentemente a data da auditoria de recertificagdo devido a
condigdes sazonais, a solicitagdo deve ser feita por escrito ao Gerente de Conformidade SQF.

Auditorias ndo anunciadas

O organismo de certificagdo deve conduzir uma auditoria ndo anunciada em sua unidade
uma vez a cada trés anos. Seu primeiro ciclo de trés anos comecga na data da sua auditoria
inicial de certificag@o. Dentro dos primeiros trés anos de certificagdo, vocé deve ter uma
auditoria ndo anunciada. A partir disso, vocé terd uma auditoria ndo anunciada a cada
trés anos.

O protocolo para auditorias de recertificagdo ndo anunciadas SQF é o seguinte:

® A auditoria de seguranga de alimentos ndo anunciada ocorre no periodo de sessenta (60) dias
ara recertificacéo (ou seja, a data de aniversario da auditoria de certificagéo inicial +/- trinta
30] dias).

B Sevocé alterar os organismos de certificagdo, o cronograma de auditoria de recertificagdo ndo
anunciada da unidade permanecerd o mesmo.

B O ano da auditoria inicial ndo anunciada serd determinado entre sua unidade e o organismo de
certificagdo. A partir disso, a auditoria ndo anunciada ocorre a cada trés anos.

B A data da auditoria ndo anunciada é determinada pelo organismo de certificagdo, dentro do
periodo de auditoria de recertificagéo de sessenta (60) dias.

B Um periodo de restrigdo definido pode ser negociado entre sua unidade e o organismo de
certificacgdo, para evitar que a auditoria de recertificagéo né&o anunciada ocorra fora da safra/
campanha ou quando a unidade nédo estiver operando por motivos legitimos do negécio.
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B Auditorias ndo anunciadas séo realizadas in loco. As atividades remotas, usando TIC, néo se
aplicam a auditorias ndo anunciadas.

B Sevocé recusar a entrada de um auditor de seguranga de alimentos SQF para uma auditoria
ndo anunciada, o organismo de certificagdo serd obrigado a suspender imediatamente seu
certificado.

B Os certificados emitidos apés auditorias de recertificagéo néo anunciadas indicam que a
auditoria foi ndo anunciada (consulte 10.1)

Sua unidade pode renunciar ao ciclo de certifica¢gdo de trés anos e voluntariamente optar
por realizar auditorias anuais de recertificagdo ndo anunciadas. Se auditorias anuais de
recertificagdo ndo anunciadas forem conduzidas em sua unidade, entdo o protocolo descrito
para a auditoria do ciclo de certificagdo de trés anos deve ser seguido para cada auditoria.

As unidades com auditorias anuais de recertificagdo ndo anunciadas sdo reconhecidas no
certificado SQF como “Unidade Selecionada SQFI”.

Etapa 12: Auditorias de manutengéio

Uma auditoria de manutencgdo serd realizada se a sua unidade obtiver a classificagdo “C -
conforme” em uma auditoria de certificagdo ou de recertificagdo.

A auditoria de manutencdo é conduzida dentro de trinta (30) dias corridos antes ou depois
do aniversdrio de seis (6) meses do Gltimo dia da Gltima auditoria de certificagdo ou de
recertificagdo.

Uma nova pontuacgdo e classificagdo s@o emitidas na auditoria de manutengdo, mas a data
da auditoria de recertificag@o da unidade ndo é afetada.

A auditoria de manutengdo € uma auditoria completa do Sistema SQF. Em particular, a
auditoria de manutencdo destina-se a:

m Verificar a eficacia continua das corregées e das agdes corretivas concluidas em suas auditorias
anteriores;
Verificar se o seu Sistema SQF continua a ser implementado conforme documentado;

Verificar se que vocé tomou as agdes apropriadas quando mudangas feitas nas operagdes de
sua unidade impactaram o Sistema de Seguranga de Alimentos SQF da unidade;

B Confirmar a conformidade continua com os requisitos do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF:
Fabricagdo de Embalagens de Alimentos;

Verificar se todas as etapas criticas permanecem sob controle; e
Contribuir para a melhoria continua do Sistema SQF e operagéo dos negdcios da sua unidade.

As ndo conformidades maiores ou menores, encontradas na auditoria de manutencdo, devem
ser encerradas, conforme indicado na parte A, 9.4.
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Auditoria de manuteng¢do — Operacgdes sazonais

As operagdes sazonais ocorrem em unidades onde as principais atividades de producdo
s@o conduzidas por um periodo mais curto, que ndo exceda cinco meses consecutivos em
qualquer ano civil.

As operagdes sazonais que obtiverem classificagdo de “C - conforme” em uma auditoria de
certificagdo ou recertificagc@o devem passar por uma auditoria de manutengdo.

Quando a data da auditoria de manutencgdo estiver dentro do periodo de operacéo da safra/
campanha, a auditoria de manutengéo deverd ser conduzida dentro de trinta (30) dias antes
ou depois do aniversdrio de seis (6) meses do Ultimo dia da auditoria de certificacdo ou de
recertificagdo anterior.

Se o prazo para sua auditoria de manutengéo estiver fora do periodo de operagdo da safra/
campanha, o organismo de certificagdo deve conduzir uma auditoria pré-operacional pelo
menos trinta (30) dias antes da préxima safra/campanha. A auditoria pré-operacional
compreende a revisdo completa das agdes corretivas da Gltima auditoria e a preparacdo
para a proxima auditoria de recertificagdo.

Etapa 13: Suspensdo da certificagdo
O organismo de certificagdo deve suspender seu certificado SQF, caso sua unidade:

N&o permita a auditoria de recertificagdo ou de manutengéo dentro do periodo de auditoria;
N&o tome agdes corretivas dentro do prazo especificado em 9.4;

Nd&o permita uma auditoria néo anunciada ou recuse a entrada do auditor de seguranga de
alimentos SQF para uma auditoria ndo anunciada; ou

B Receba uma classificagdo “F — Falha na auditoria” em uma auditoria de manutengdo ou de
recertificagao.

O organismo de certificagdo também pode suspender a certificagdo se, na opiniéo do auditor
de seguranca de alimentos e apoiado pelo revisor técnico, a unidade ndo conseguir manter
os requisitos do Codigo de Seguranca de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de
Alimentos.
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Comunicacdo de suspensdo

Se o certificado da sua unidade for suspenso, o organismo de certificagdo altera
imediatamente as informagdes da unidade no banco de dados de avaliagdo do SQFI para o
status “suspenso”, indicando o motivo para a suspensdo e a data de efetivagdo. O organismo
de certificacé@o também:

B Informa sua unidade por escrito dos motivos para a agdo tomada e a data de efetivagéo.
E obrigatério reconhecer o recebimento da notificagdo de suspensdo; e

B Notifica o SQFI sobre a suspensdo, usando o formuldrio de alteragéo e notificagéo online,
13.2 Agdo corretiva apds suspensdo.

A seguinte acdo & necessdaria, dependendo do motivo da suspensdo:

SE

Sua unidade néo
permitir a auditoria
de recertificagéo ou
de manutengdo no
periodo de auditoria:

ENTAO

O organismo de certificagdo solicita que, dentro de quarenta e oito (48) horas do
recebimento da notificagdo da suspensdo, vocé fornega um plano detalhando a
justificativa para o atraso e o cronograma para a auditoria reagendada (que néo deve
ser mais de trinta [30] dias apés o periodo de auditoria).

O organismo de certificagdo conduz uma auditoria de recertificagéo ou de manutengdo
anunciada na unidade (conforme aplicavel) dentro de trinta (30) dias corridos apés o
recebimento do seu plano de agdo corretiva.

Se a sua unidade concluir com sucesso a auditoria SQF com uma classificagéo E, G ou C,
o organismo de certificagdo restabelece o status da sua unidade no banco de dados de
avaliagdo do SQFI e envia a vocé uma notificagéo por escrito de que seu certificado néo
estd mais suspenso.

Independentemente da classificagdo e porque a unidade ndo permitiu a auditoria de
recertificagdo no prazo designado, o organismo de certificagdo conduz uma auditoria
de manutencdo adicional e hdo anunciada em néo mais de seis (6) meses apos a
suspensdo, para verificar a conformidade continua com o Cédigo SQF.

Sua unidade néo
tomar agdes
corretivas dentro do
prazo especificado:

O organismo de certificagdo solicita que, dentro de quarenta e oito (48) horas

do recebimento da notificagdo da suspensdo, vocé fornega um plano detalhado,
descrevendo as agdes corretivas a serem tomadas para resolver as ndo conformidades
pendentes.

O organismo de certificagdo verifica se o plano de agdo corretiva foi implementado por
meio de uma visita in loco dentro de trinta (30) dias corridos apods o recebimento do seu
plano de agdo corretiva.

Se o plano de ag¢do corretiva for implementado com sucesso, o organismo de
certificagdo restabelece o status da sua unidade no banco de dados de avaliagdo do
SQFl e envia a vocé uma notificagdo por escrito de que seu certificado ndo estd mais
suspenso.

Sua unidade néo
permitir uma auditoria
ndo anunciada ou
recusar a entrada do
auditor de seguranga
de alimentos SQF para
uma auditoria ndo
anunciada:

0 organismo de certificacéo solicita que dentro de quarenta e oito (48) horas do
recebimento da notificagdo da suspensdo, vocé fornega um plano detalhando a
justificativa para a recusa de permitir uma auditoria ndo anunciada e um acordo para
prosseguir com uma auditoria ndo anunciada dentro dos proximos trinta (30) dias.

O organismo de certificagdo conduz uma auditoria de recertificagdo na unidade, em
trinta (30) dias corridos apés o recebimento da confirmagdo da unidade.

Se a sua unidade concluir com sucesso a auditoria ndo anunciada com uma
classificagdo E, G ou C, o organismo de certificagéo redefine o status da sua unidade no
banco de dados de avaliagdo do SQFI e envia a vocé uma notificagéo por escrito de que
seu certificado néo estd mais suspenso.

Além disso, uma auditoria de manutengdo ndo anunciada é conduzida em ndo mais
do que seis (6) meses apos a auditoria de recertificagdo ndo anunciada, mencionada
acima, para verificar a conformidade continua com o Sistema SQF.
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i. Sua unidade receber O organismo de certificagéo solicita que, dentro de quarenta e oito (48) horas
a classificagéo “F — do recebimento da notificagdo da suspensdo, vocé forne¢ga um plano detalhado,
Falha na auditoria” descrevendo as agdes corretivas a serem tomadas para resolver as ndo conformidades
em uma auditoria de | pendentes.

manutengdo ou de ) . - . ~ . .
recertificacao: O organismo de certificago verifica se as agdes corretivas foram implementadas por

meio de uma visita in loco dentro de sessenta (60) dias corridos apobs o recebimento do
seu plano de agdo corretiva.

Se o_gplono de agdo corretiva for implementado com sucesso, o orgonismo de
certificagdo restabelece o status da sua unidade no banco de dados de avaliagdo do
SQFI e envia a vocé uma notificagdo por escrito de que seu certificado ndo estd mais
suspenso.

Se a suspensdo for o resultado de uma auditoria de recertificagdo, o organismo de
certificagdo conduzird uma auditoria de manutengdo ndo anunciada em até seis (8)
meses apos a suspensdo, para verificar a implementagdo eficaz do plano de agdo

corretiva.
i. Suaunidade O organismo de certificagdo solicita que dentro de quarenta e oito (48) horas do
ndo mantiver os recebimento da notificagdo da suspenséo, vocé fornega um plano detalhado,
requisitos do Codigo descrevendo as agdes corretivas a serem tomadas para resolver a falha em manter o
de Seguranca de Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF.
égmﬁ:rgggc?gz' O organismo de certificagdo verifica se as ogc”)es corretivas foram implementadas por
Embalagens de meio de uma visita in loco dentro de trinta (30) dias corridos apds o recebimento do seu

Alimentos: plano de agdo corretiva.

Se QPano de agdo corretiva for implementado com sucesso, o orgonismo de
certificagdo restabelece o status da sua unidade no banco de dados de avaliagdo do
SQFI e envia a vocé uma notificagdo por escrito de que seu certificado ndo estd mais
suspenso.

Se o certificado SQF de sua unidade for suspenso, sua unidade ndo pode se apresentar como
portadora de um certificado SQF durante a suspensdo.

As apelacées relativas as decisées sobre a suspensdo e/ou retirada de sua certificacéo SQF
por um organismo de certificag@o ndo devem atrasar a decis@o de suspender ou retirar a
certificagéo (consulte 10.3).

Etapa 14: Retirada da certificagdo
O organismo de certificagdo retira o certificado se a sua unidade:
B Tiver sido suspensa e ndo seguir o protocolo de suspensdo, conforme definido pelo organismo de
certificagdo em sua notificagéo de suspensdo;

B N&o tomar agdes corretivas aprovadas dentro dos prazos especificados, conforme determinado
pelo organismo de certificacéo (consulte a etapa 13.1);

Tiver falsificado intencional e sistemicamente seus registros;
N&o mantiver a integridade do certificado SQF; ou

Tiver um administrador, administrador judicial, administrador judicial e gerente, gerente oficial ou
liquidador provisério apontado sobre seus ativos ou quando um pedido for feito ou uma resolucdo
for aprovada para o fechamento de sua unidade (exceto para fins de fuséo ou reconstrugéo) ou
a unidade deixar de realizar negécios, falir ou solicitar o beneficio de qualquer lei para alivio de
devedores falidos ou insolventes, ou fizer qualquer arranjo ou composi¢gdo com seus credores.

Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos, Edi¢do 9 30



PARTE A: Implementagdo e manutengdo do Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF:
Fabricacdo de Embalagens de Alimentos

Se o certificado da sua unidade for retirado, o organismo de certificagdo imediatamente
altera as informagdes de sua unidade no banco de dados de avaliagdo do SQFI para um
status “retirado”, indicando o motivo da retirada e a data efetiva. O organismo de certificagdo
também:

B Informaa vgcé, por escrito, que o certificado SQF foi retirado, o motivo para tal agdo e a data de
efetivagdo. E obrigatério reconhecer o recebimento da notificagdo de retirada.

B Notifica o SQFI sobre a retirada, usando o formuldrio de alteragdo e notificagdo online; e
® Instrui vocé a devolver o certificado dentro de trinta (30) dias da notificagéo.

Se o seu certificado for retirado, vocé néo pode solicitar novamente a certificagdo por doze
(12) meses a partir da data em que o certificado foi retirado pelo organismo de certificagdo.
A unidade que sofreu a retirada é publicada em sgfi.com por doze 82) meses.

Etapa 15: Alteragdes nos requisitos SQF da unidade

O Cbdigo de Seguranca de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos permite
que vocé mude seus requisitos de acordo com as mudangas comerciais do seu hegdcio. Isso
inclui mudancgas e adigées ao escopo de produtos, mudanga de organismo de certificagdo,
mudanga da unidade para outro local e mudangas de proprietdrio do negécio.

Se sua unidade realizar um recall de produtos incluidos em seu escopo de certificagéo
ou passar por intervengdo regulatoria, o SQFI e seu organismo de certificagdo devem ser
notificados.

Os requisitos SQF estdo listados aqui. Se precisar de assisténcia com qualquer uma dessas
alteragdes, vocé pode entrar em contato com a equipe de atendimento ao cliente do SQFI
pelo e-mail info@sgfi.com

Alteracd@o tempordria ou permanente das datas
de auditoria

A aprovagdo por escrito pelo Gerente de Conformidade SQF &€ necessdria para emitir uma
extens@o do certificado para sua unidade ou uma alteragdo tempordria ou permanente no
prazo de auditoria de recertificagdo da sua unidade, incluindo alteragées devido a eventos
extraordindrios, como desastres naturais ou intempéries.

Todas as solicitagdes de alteragdo devem ser enviadas pelo organismo de certificagdo que
emitiu o certificado SQF mais recente da sua unidade.

Todas as solicitagdes referentes a alteragées tempordrias ou permanentes de certificagdo,
por motivos legitimos do negdcio, devem ser enviadas ao SQFI pelo organismo de certificagdo
usando o formuldrio de solicitagdo e notificacéo de alteragao (disponivel em sqfi.com). Usar
este formuldrio online permite que o SQFI rastreie e gerencie todas as solicitagdes recebidas e
responda em tempo habil.

Alteracdo do escopo da certificacdo

Se desejar adicionar categorias do setor de alimentos ou novos produtos ao escopo de
sua certificag@o, vocé pode solicitar a extens@o do escopo de certificagdo por escrito ao
organismo de certificagdo.

Se a alteragdo de escopo for um novo processo ou uma mudanga importante em um
processo existente, uma nova linha de produtos ou uma mudanga significativa no pessoadl,
matérias-primas, materiais de embalagem ou ingredientes, o organismo de certificagdo deve
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ser informado por escrito. O organismo de certificagcdo conduz uma auditoria do processo
ou dos produtos adicionais da unidade e emite um novo certificado, ou informa a vocé, por
escrito, o motivo pelo qual um novo certificado ndo pode ser emitido.

Uma auditoria para extens@o do escopo ndo altera a data de recertificag@o ou a data

de validade do certificado. Quando um novo certificado & emitido, a data de auditoria de
recertificagdo e a data de validade do certificado permanecem as mesmas do certificado
original.

Quando o escopo da certificagdo for alterado, o organismo de certificagdo faz as alteracdes
de escopo apropriadas no registro da sua unidade no banco de dados de avaliagdo do SQFI.

Se sua solicitagéo for recebida dentro de trinta (30) dias antes do periodo de auditoria de
recertificagdo, o organismo de certificagdo pode adiar a extenséo do escopo para a préxima
auditoria de recertificagdo, e vocé é informado disso. O novo certificado ndo & emitido até que
ocorra uma auditoria de recertificag@o bem-sucedida.

Alteracdo do organismo de certificagéo

Se vocé ndo estiver satisfeito com os acordos ou o desempenho do seu organismo de
certificagdo, vocé pode mudar para outro organismo de certificacdo licenciado pelo SQF apds
um ciclo de certificag@o e somente apds o encerramento de todas as ndo conformidades
pendentes, desde que a certificagdo ndo esteja suspensa nem ameacgada de suspensdo ou
retirada.

Se sua unidade exigir auditoria de manutenc¢do, vocé sé pode alterar os organismos de
certificagdo apds a auditoria de manutencdo ser conduzida ou mediante a aprovagdo, por
escrito, do Gerente de Conformidade SQF (compliance@sgfi.com).

Quando uma unidade altera os organismos de certificagdo, o certificado emitido pelo
organismo de certificagdo anterior permanece valido até a data de validade prevista.

O numero de sua certificagdo e data de recertificagdo sdo transferidos com sua unidade para
0 novo organismo de certificagdo.

O novo organismo de certificagdo deve realizar uma revisdo da certificagdo da sua unidade,
antes que a transferéncia seja concluida para:

B Confirmar que o certificado estd atualizado, vélido e relacionado ao Sistema SQF como
certificado;

B Confirmar que a categoria do setor de alimentos da sua unidade estd dentro do escopo de
acreditagcdo do novo organismo de certificacdo;

Confirmar que todas as reclamagdes recebidas geraram tomada de agdo;

Analisar o histérico de auditorias da sua unidade (onde vocé pode demonstrar tal histérico de
forma satisfatéria para o novo organismo de certificagdo, por meio de copias de relatérios de
auditoria preenchidos pelo organismo de certificagdo anterior e o impacto de qualquer néo
conformidade pendente);

B Confirmar o estagio do ciclo de certificagéo atual.

Se vocé precisar alterar seu organismo de certificagdo, serd necessdrio disponibilizar o dltimo
relatério de auditoria de recertificacdo e o relatério de auditoria de manutengéo (se aplicavel)
para o novo organismo de certificagdo.

Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos, Edi¢do 9 32



PARTE A: Implementagdo e manutengdo do Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF:
Fabricacdo de Embalagens de Alimentos

Mudancga do local das dependéncias

A certificac@o SQF é especifica da unidade (consulte a etapa 3), portanto, se vocé mudar
as dependéncias de sua empresa de local, a certificagdo da sua unidade néo serd transferida
para a nova unidade.

E necessdria uma certificagdo bem-sucedida das novas dependéncias. Uma auditoria de
certificagdo inicial deve ser concluida para as novas instalagoes.

Mudanca do proprietério do negbcio

Se o proprietério de uma unidade certificada for alterado (por exemplo, o negécio da unidade
for vendido), dentro de trinta (30) dias corridos depois da mudanca de proprietdrio, o novo
proprietdrio deve notificar o organismo de certificagdo e solicitar a retengdo da certificagdo
SQF e do numero de certificagdo existente.

Se o pessoal com responsabilidade principal pela gestdo e supervisdo do Sistema de
Seguranca de Alimentos SQF for mantido, o organismo de certificagdo pode reter o status de
frequéncia de auditoria existente.

Se houver mudancas significativas nos gestores e no pessoal da unidade, o organismo de
certificagdo deve realizar uma auditoria de certificagdo inicial e emitir um novo certificado e
um novo nimero de certificagdo. A frequéncia de auditoria, valida para uma nova certificagdo,
se aplica.

Notificacdo de recalls e infragcdes regulatérias

Se sua unidade iniciar um evento de seguranga de alimentos que exija notificagdo publica,
como um recall Classe | ou Classe Il ou receber uma carta de adverténcia regulatéria,
vocé deve notificar seu organismo de certificagdo e o SQFI enviando um e-mail para
foodsafetycrisis@sqgfi.com, dentro de vinte e quatro (24) horas do evento.

Seu organismo de certificagdo e o SQFI devem ser incluidos em suas listas de contatos
essenciais, conforme definido no elemento do sistema 2.6.3 do Codigo de Seguranga de
Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos.

Seu organismo de certificagdo é obrigado a notificar o SQFI dentro de mais quarenta e oito
(48) horas de qualquer agdo que pretenda tomar para garantir a integridade da certificagdo.

Uso de um especialista técnico

Especialistas técnicos podem ser usados para auxiliar os auditores de seguranga de alimentos
SQF nas auditorias em que o auditor estd registrado no SQF, mas ndo possui a categoria do
setor de alimentos da unidade (FSC 27), ou para produtos/processos em que a auditoria se
beneficiaria de orientagdo técnica especializada.

E permitido o uso de um especialista técnico para auxiliar um auditor de seguranca de
alimentos SQF no desempenho de uma auditoria SQF, desde que sua unidade tenha sido
notificada antes da auditoria e aceite a participagdo do especialista. O especialista técnico
deve assinar um contrato de confidencialidade com o organismo de certificagdo.
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Antes da auditorig, o organismo de certificacdo deve enviar as qualificages e a justificativa
para o uso do especialista técnico ao SQFI. A aprovagdo, se concedida, serd apenas para uma
auditoria da unidade.

Os especialistas técnicos devem:

® Ter diploma universitario em uma disciplina relacionada & seguranga de alimentos efou
fabricagcdo de embalagens de alimentos, ou qualificagdo de ensino superior;

Ter recebido treinamento APPCC com certificado de conclusdo emitido; e

Ter cinco anos de experiéncia em tempo integral em um cargo técnico, profissional ou de
supervis@o relacionado & fabricagéo de embalagens de alimentos.

Se a auditoria incluir atividades remotas, o especialista técnico designado pode fazer uso de
TIC durante o processo de auditoria. O auditor SQF registrado deve estar presente, pessoal ou
remotamente.

Idioma usado durante a auditoria

O organismo de certificagdo é obrigado a garantir que o auditor de segurancga de alimentos
SQF que conduzir a auditoria possa se comunicar de forma competente na linguagem oral e
escrita usada na unidade que estd sendo auditada.

Se for necessdrio um tradutor, ele deve ser fornecido pelo organismo de certificagéo e
conhecer os termos técnicos usados durante a auditorig, ser independente da unidade sendo
auditada e ndo ter conflito de interesses. A unidade deve ser notificada de qualquer extenséo
na duragdo da auditoria e do custo associado ao uso de um tradutor.

Se houver um conflito, a vers@o em inglés do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF:
Fabricacdo de Embalagens de Alimentos prevalece.

Programa de conformidade e integridade SQFI

Para atender aos requisitos do Programa de Conformidade e Integridade SQFI, o SQFI pode
monitorar aleatoriamente as atividades dos organismos de certificagdo e seus auditores por
meio de técnicas que incluem, entre outras, auditorias de validagdo e/ou testemunhadas.

Ao conduzir essas atividades adicionais de monitoramento, sua unidade é obrigada a permitir
que representantes autorizados pelo SQFI entrem na unidade durante ou apds a auditoria.

A participagcd@o de um representante do SQFI ndo interfere nas operagdes da unidade nem
resulta em tempo de auditoria adicional ou ndo conformidades, e ndo aumentard o custo
cobrado pelo organismo de certificagdo para a auditoria.
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Compromisso da alta dire¢céo

Responsabilidade da alta diregéo (obrigatério)

A alta dire¢do da unidade deve preparar e implementar uma politica que descreva, no
minimo, o compromisso de todos os gestores da unidade em:

Fornecer embalagens seguras para o setor de alimentos;

Estabelecer e manter uma cultura de seguranga de alimentos na unidade;

Estabelecer e melhorar continuamente o sistema de gestdo da seguranga de alimentos da
unidade; e

Cumprir os requisitos regulatérios e de clientes para fornecer embalagens seguras para o setor
de alimentos.

A politica deve ser:

Assinada pela alta diregdo da unidade e exibida em locais de destaque; e

Comunicada eficazmente a todo o pessoal da unidade, na linguagem compreendida por todo o
pessoal da unidade.

A alta diregdo da unidade deve liderar e apoiar uma cultura de seguranga de
alimentos dentro da unidade que garanta, pelo menos:

O estabelecimento, a documentagdo e a comunicagdo a todo o pessoal relevante dos objetivos
de seguranga de alimentos e das medi¢gdes de desempenho;

A disponibilizag@o de recursos adequados para alcangar os objetivos de seguranga de
alimentos;

A adocdo e manutengdo das prdaticas de seguranca de alimentos e todos os requisitos
aplicaveis do Sistema SQF;

Que o pessoal seja informado e responsabilizado por suas atribuigdes regulatdrias e de
seguranga de alimentos;

Que o pessoal seja positivamente incentivado e tenha o dever de notificar os gestores de
problemas reais ou potenciais de seguranga de alimentos; e

Que o pessoal seja encorajado a agir para resolver problemas de seguranga de alimentos
dentro do escopo de seu trabalho.

A estrutura de reporte deve identificar e descrever o pessoal da unidade com
responsabilidades especificas no sistema de gestdo da seguranga de alimentos e
identificar substitutos na auséncia de pessoal-chave.

As descri¢gbes de cargos para o pessoal-chave devem ser documentadas.

A gestdo da unidade deve garantir que os departamentos e as operacdes estejom
devidamente providas de pessoal e alinhadas organizacionalmente para alcangar os
objetivos de seguranga de alimentos.

A alta dire¢do da unidade deve designar o profissional de SQF principal e substituto,
para cada unidade, com responsabilidade e autoridade para:

Supervisionar o desenvolvimento, a implementagdo, a revisGo e a manutengdo do Sistema SQF;
Tomar as agdes apropriadas para garantir a integridade do Sistema SQF; e

Comunicar ao pessoal relevante todas as informagdes essenciais para garantir a
implementacgdo e manutengdo efetivas do Sistema SQF.
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Os profissionais de SQF, principais e substitutos, devem:

Ser empregados da unidade;
Ter um cargo de responsabilidade em relagdo d gestdo do Sistema SQF da unidade;
Ter concluido um Treinamento APPCC;

Ter competéncia para implementar e manter planos de seguranca de alimentos baseados em
APPCC; e

Compreender o Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagem de
Alimentos e os requisitos para implementar e manter um Sistema SQF relevante para o escopo
de certificagdo da unidade.

A alta diregdo da unidade deve alocar recursos para atender ds necessidades de
treinamento da unidade e garantir que os treinamentos sejam implementadas e
atendam aos requisitos descritos nos elementos do sistema 2.9 e que o pessoal da
unidade tenha as competéncias requeridas para desempenhar as fungdes que afetam
a legalidade e a seguranca das embalagens do setor de alimentos.

A alta dire¢do da unidade deve garantir a integridade e a operagdo continua do
sistema de seguranga de alimentos, no caso de mudangas organizacionais ou de
pessoal dentro da empresa ou das instalagdes associadas.

A alta dire¢do da unidade deve informar ao seu organismo de certificagdo sobre
quaisquer periodos de restrigdio definidos, para evitar que auditorias de recertificacdo
ndo anunciadas ocorram quando a unidade ndo estiver operando por motivos
legitimos do negdcio. A lista de datas restritas e sua justificativa devem ser enviadas ao
organismo de certificagdo, no minimo um (1) més antes do periodo de recertificagdo
de sessenta (60) dias para a auditoria ndo anunciada acordada.

Andlise critica pela alta diregéo (obrigatério)

O Sistema SQF deve ser analisado criticamente pela alta diregdo da unidade pelo
menos anualmente e incluir:

Alteragdes na documentagdo do sistema de gestdo de seguranga de alimentos (politicas,
procedimentos, especificagdes, plano de seguranga de alimentos);

O desempenho da cultura de seguranca de alimentos;

Os objetivos de seguranga de alimentos e as medigdes de desempenho;

As agoes corretivas e preventivas, e as tendéncias nas descobertas das auditorias internas e
externas, as reclamagdes de clientes e as atividades de verificagdo e validagdo;

O sistema de gestdo de perigos e riscos; e
O acompanhamento das agdes das andlises criticas anteriores feitas pela alta diregéo.

Devem ser mantidos registros de todas as andlises criticas e atualizagdes feitas pela
alta direcéo.

Os profissionais de SQF devem atualizar a alta diregdo da unidade, pelo menos uma
vez por meés, sobre questdes que afetam a implementagdo e manutengdo do Sistema
SQF. As atualizagdes e as respostas da alta diregdo devem ser documentadas.
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21.3 Gestdo de reclamagées (obrigatério)

213.1 Devem ser documentados e implementados os métodos e a responsabilidade pelo
manuseio, investigagdo e resolugdo das reclamacgoées de seguranga de alimentos
por clientes comerciais, consumidores e autoridades, decorrentes de produtos
fabricados ou manipulados na unidade ou co-fabricados.

21.3.2 Astendéncias adversas dos dados das reclamagdes de clientes devem ser
investigadas e analisadas, e a causa raiz deve ser estabelecida pelo pessoal com
conhecimento sobre os incidentes.

21.3.3 Acgdes corretivas e preventivas devem ser implementadas com base na gravidade do
incidente e na andlise da causa raiz, conforme descrito em 2.5.3. Devem ser mantidos
registros das reclamagodes de clientes, suas investigagdes e resolugoes.

Controle de documentos e registros

221 Sistema de Gestéo da Seguranca de Alimentos (obrigatério)

2211 Os métodos e procedimentos que a unidade usa para atender aos requisitos do
Cébdigo de Segurancga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos
devem ser mantidos como documentacdo eletrénica e/ou impressa. A documentagdo
serd disponibilizada para pessoal relevante e incluiré:

i.  Umresumo das politicas de seguranga de alimentos da organizagdo e os métodos que seréo
aplicados para atender aos requisitos dessa norma;

i. A politica de seguranca de alimentos e o organograma da empresa;

ii. Os processos e produtos incluidos no escopo da certificagdo;

iv. Regulamentos de seguranga de alimentos aplicGveis d unidade de fabricagdo e ao pais de
venda (se conhecidog);

v. Especificagées de matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos acabados;

vi. Procedimentos de seguranga de alimentos, programas de pré-requisitos, planos de seguranga
de alimentos;

vii. Controles de processos que afetam a seguranga dos produtos; e

viii. Outras documentagdes necessdrias para apoiar o desenvolvimento, a implementagdo, a
manutengdo e o controle do Sistema SQF.

2212 Planos de seguranga de alimentos, Boas Praticas de Fabricagdo e todos os aspectos
relevantes do Sistema SQF devem ser revisados, atualizados e comunicados conforme
necessario, quando quaisquer mudangas implementadas afetarem a capacidade da
unidade fornecer alimentos seguros.

Todas as mudangas nos planos de seguranga de alimentos, Boas Préticas de
Fabricagdo e outros aspectos do Sistema SQF devem ser validadas ou justificadas
antes de sua implementagdo. Os motivos para a mudanga devem ser documentados.
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2.2.2 Controle de documentos (obrigatério)

2221 Devem ser documentados e implementados os métodos e a responsabilidade de
manter o controle dos documentos e de garantir que o pessoal tenha acesso aos
requisitos e instrugdes vigentes.

Devem ser mantidos documentos e emendas aos documentos vigentes do Sistema
SQF.

2.2.3 Registros (obrigatério)

2231 Os métodos, a frequéncia e a responsabilidade pela verificagdo, manutengdo e
retencdo de registros devem ser documentados e implementados.

2.2.3.2 Todos os registros demonstrando que inspeg¢des, andlises e outras atividades
essenciais foram concluidas devem ser legiveis, precisos e revisados quanto a exatiddo
e readlizagdo de forma completa.

2.2.3.3 Os registros devem estar prontamente acessiveis, recuperdveis e estar armazenados
em seguranga para evitar acesso ndo autorizado, perda, danos e deterioragdo. Os
periodos de reten¢cdo devem estar de acordo com os requisitos do cliente, legais e
regulatérios, sendo, no minimo, a vida Gtil do produto, ou estabelecidos pela unidade,
se ndo houver vida util.

2.3 Especificagdes, formulagdes, realizacdo e aprovacdo
dos fornecedores

231 Formulacgdo e realizagdo do produto

2311 Os métodos e a responsabilidade pelo projeto e desenvolvimento de produtos
acabados, do conceito a realizagdo comercial, devem ser documentados e
implementados.

2.3.1.2 Alteragées de matéria-prima, projeto, processos e equipamentos para fabricar o
produto acabado devem ser validadas por testes na unidade e testes de produto,
conforme requerido, para garantir a seguranga do produto (consulte 2.3.1.5).

2.3.1.3 Quando aplicavel, os produtos acabados projetados com efeito funcional por motivos
de seguranca de alimentos (ou seja, evitar a entrada de patégenos) devem ter critérios
especificados e ser referenciados no plano de seguranga de alimentos (consulte 2.4.3).

2.3.1.4 Quando necessdrio, testes devem ser conduzidos para estabelecer e validar:

i.  Osrequisitos de manipulagdo e armazenamento do produto; e
i. A especificagdo do cliente, incluindo o uso pretendido do produto.

2315 O plano de seguranca de alimentos da unidade deve ser validado e verificado para
todo novo produto acabado e seus processos de producdo e distribuicdo associados,
ou quando uma mudanga na matéria-prima, projeto, processo de fabricagdo ou
equipamentos puder afetar a seguranga de alimentos.

2.31.6 Quando aplicavel, a unidade deve ter um procedimento para confirmar e aprovar a
arte final do cliente para o produto acabado. Os controles também devem descrever
como as amostras de impressdo séo aprovadas pelos clientes e como as alteragées
na arte final sGo gerenciadas.
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Os fluxos de processo para todos os processos de fabricagdo, novos e existentes,
devem ser desenhados para garantir que o produto seja fabricado de acordo com as
formulagdes aprovadas e evitar a contaminag¢do cruzada, e ser organizados de modo
a garantir o fluxo continuo do produto pelo processo.

Devem ser mantidos registros dos projetos de produto, especificagées, fluxos de
processo, testes prazo de validade (conforme requerido) e aprovacées para todos os
produtos, novos e existentes.

Especificagées (matérias-primas, embalagens, produtos acabados e servigos)

Devem ser documentados os métodos e a responsabilidade pelo desenvolvimento,
gestdo e aprovagdo das especificagdes de matérias-primas e embalagens.

As especificagées de matérias-primas, aditivos, coadjuvantes de tecnologia e
materiais de embalagem auxiliares (usados em contato direto com produtos
acabados) para contengdo ou unitizagdo devem ser documentadas.

Os rétulos dos produtos acabados devem ser precisos, cumprir a legislagdo relevante e
ser aprovados por pessoadl qualificado da empresa. Os materiais impressos aplicados
ao ou impressos diretamente no produto acabado devem ser precisos, legiveis e
conformes em relagdo aos requisitos regulatérios e do cliente, incluindo informagdes
sobre ingredientes, alergénicos, cédigos de identificagdo e outros requisitos. Devem

ser aprovados pelo pessoal designado da empresa e controlados, para garantir sua
relev@ncia e precisdo.

Todas as matérias-primas, incluindo aquelas feitas com material reciclado, & base
de plantas ou aditivos adicionais, devem ser adequadas para o uso pretendido, estar
em conformidade para o contato com alimentos, onde aplicavel, e devem cumprir a
legislagdo relevante nos paises de fabricagdo e de destino, se conhecido.

A gestdo da unidade deve exigir que os fornecedores de matérias-primas a notifiquem
sobre alteragdes na composicdo do produto que possam afetar o produto acabado, o
projeto, o processamento ou a seguranga de alimentos.

Matérias-primas e materiais de embalagem auxiliares devem ser verificados para
garantir que a seguranga do produto ndio seja comprometida e que o material seja
adequado para a finalidade pretendida. A verificagdo da conformidade das matérias-
primas e materiais de embalagem com as especificagdes de seguranga de alimentos
deve incluir uma carta de garantia e um certificado de conformidade, um certificado
de andlise, inspe¢do, amostragem ou teste.

A descri¢@o dos servicos para os prestadores de servigos terceirizados que afetem
a seguranga de alimentos deve ser documentada, atualizada e incluir os requisitos
relevantes de treinamento para todo o pessoal terceirizado, quando aplicavel.

As especificagées do produto acabado devem ser documentadas, atualizadas,
aprovadas pela unidade e seu cliente, se aplicavel, acessiveis ao pessoal relevante e
podem incluir:

Caracteristicas fisicas e quimicas;

Caracteristicas microbiolégicas, quando aplicavel;

Requisitos de arte final e unitizagdo;
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iv. Confirmagdo de que a embalagem do setor de alimentos € adequada para o uso pretendido
pelo cliente; e

v. Listas de matérias-primas, alergénicos, ingredientes, cédigos de identificagdo etc.

As especificagdes para embalagens de contato direto com alimentos devem listar as
caracteristicas funcionais para proteger o produto alimenticio (extenséo do prazo de
validade, propriedades de barreira etc.).

2.3.2.9 As especificagdes de matérias-primas, materiais auxiliares de embalagem,
coadjuvantes de tecnologia, materiais impressos, produtos acabados e servigos
contratados devem ser revisadas quando ocorrerem mudangas que afetem a
seguranga do produto. Devem ser mantidos registros das revisdes.

Uma lista de todas as especificagdes acima deve ser mantida e estar sempre
atualizada.

2.3.2.10 Quando aplicavel, procedimentos também devem estar implementados para
gerenciar e verificar as especificagdes das placas de impressdo, rolos de anilox e
cilindros corretos usados durante a impressdo.

2.3.3 Fabricantes terceirizados

2.3.31 Devem ser documentados e implementados os métodos e a responsabilidade por
garantir todos os acordos com fabricantes terceirizados relacionados a seguranga de
alimentos, requisitos do produto do cliente, bem como sua realizagdo e entrega.

2.3.3.2 Aunidade deve estabelecer um método para determinar o nivel de risco para a
seguranca de alimentos do produto fabricado por contrato, e deve documentar o risco.
A unidade deve:

i.  Verificar a conformidade com o Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de
Embalagens de Alimentos e assegurar que todos os requisitos do cliente sejam sempre
atendidos;

i. Garantir que mudangas nos contratos sejam aprovadas por ambas as partes e comunicadas ao
pessoal relevante.

2.3.3.3 Devem ser mantidos registros de conformidade verificada, contratos, mudangas e
aprovagdes de acordos contratuais de fabricantes contratados.

2.3.4 Programa de aprovagéo de fornecedores (obrigatério)

2.3.4.1 Aresponsabilidade e o procedimento para selecionar, avaliar, aprovar e monitorar um
fornecedor aprovado devem ser documentados e implementados.

Deve ser mantido um registro atualizado dos fornecedores aprovados, das inspecdes
de recebimento e das auditorias de fornecedores.

2.3.4.2 O programa de aprovagdo de fornecedores deve ser baseado no desempenho anterior
de um fornecedor e no nivel de risco das matérias-primas e materiais de embalagem,
e dos servigos prestados. O programa deve conter, N0 mMinimo:
i.  As especificagdes acordadas (consulte 2.3.2);
i. Referéncia a classificacdo de risco do fornecedor, dos materiais ou dos servigos prestados;

ii. Uma avaliagdo dos riscos e dos controles de seguranga de alimentos do fornecedor para
garantir que os materiais fornecidos ndo representem um risco & seguranga de alimentos;

iv. Os métodos para conceder status de fornecedor aprovado;
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Os métodos e a frequéncia do monitoramento dos fornecedores aprovados;
Os detalhes dos certificados de andlise ou de conformidade, se necessdrio; e
Os métodos e a frequéncia da revisdo do desempenho e do status do fornecedor aprovado.

A verificagdo de matérias-primas deve incluir certificados de conformidade, certificado
de andlise ou amostragem e testes. A frequéncia de verificag@o deve ser determinada
pela unidade.

As matérias-primas e os servigos que afetam a seguranga de alimentos do produto
acabado devem atender & especificacdo acordada (consulte 2.3.2.2) e ser fornecidos
por um fornecedor aprovado. O recebimento de matérias-primas, coadjuvantes de
tecnologia e embalagem de fornecedores ndo aprovados serd aceitdvel apenas em
uma situagdo de emergéncia e desde que uma inspegdo ou andlise de recebimento
seja conduzida e registrada antes do uso.

Matérias-primas, embalagens auxiliares e produtos acabados recebidos de outras
unidades sob o mesmo controle corporativo estardo sujeitos aos mesmos requisitos
de especificacdo (consulte 2.3.2), requisitos de fornecedores aprovados e inspecées de
recebimento que todos os outros fornecedores de materiais.

As auditorias de fornecedores devem ser baseadas no risco e devem ser conduzidas
por individuos que conhegam bem os requisitos regulatérios e de seguranga de
alimentos aplicAveis treinados em técnicas de auditoria.

Sistema de Seguranca de Alimentos

Legislacéo de alimentos (obrigatério)

A unidade deve garantir que, no momento da entrega aos clientes, os produtos
acabados cumpram a legislagdo de seguranga de alimentos aplicdvel no pais de
fabricagdo e venda. Isso inclui conformidade com os requisitos legislativos aplicaveis
a seguranga de alimentos, embalagem, descrigdes do produto e a quaisquer outros
critérios listados na legislagdo de alimentos, bem como aos codigos de pratica
relevantes estabelecidos do setor.

Devem ser documentados e implementados os métodos e a responsabilidade
de garantir que a unidade esteja a par das mudangas na legislagdo relevante,
desenvolvimentos cientificos e técnicos, questdes emergentes de seguranca de
alimentos e cédigos de prdaticas relevantes do setor.

O SQFI e o organismo de certificag@o devem ser notificados por escrito, dentro de vinte
e quatro (24) horas em caso de uma adverténcia regulatéria. A notificagdo ao SQF
deve ser enviada por e-mail para foodsafetycrisis@sqgfi.com.

Boas praticas de fabricagéo (obrigatério)

A unidade deve garantir que as boas prdaticas de fabricagdo aplicdveis, descritas no
mobdulo 13 deste Codigo de Seguranga de Alimentos, sejam aplicadas ou excluidas

de acordo com uma andlise de risco por escrito, descrevendo a justificativa para a
exclusdo ou a evidéncia da eficdcia das medidas de controle alternativas para garantir
que a seguranga de alimentos ndo seja comprometida.

As boas praticas de fabricag@o aplic@veis ao escopo da certificagdo, que descrevem
como a seguranga de alimentos é controlada e garantida, devem ser documentadas e
implementadas.
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Plano de seguranca de alimentos (obrigatério)

Um plano de seguranga de alimentos deve ser elaborado de acordo com as doze
etapas identificadas nas diretrizes de APPCC da Comissdo do Codex Alimentarius. O
plano de seguranga de alimentos deve ser efetivamente implementado e mantido,

e descrever os meios pelos quais a unidade controla e garante a seguranga de
alimentos dos produtos ou grupos de produtos incluidos no escopo da certificagéo SQF
e seus processos associados. Pode ser necessdrio mais de um plano de seguranca de
alimentos APPCC para cobrir todos os produtos incluidos no escopo da certificagéo.

O plano (ou planos) de seguranca de alimentos deve ser desenvolvido e mantido por
uma equipe multidisciplinar que inclua o profissional de SQF e o pessoal da unidade
com conhecimento técnico, de produc¢do e engenharia dos produtos relevantes e
processos associados. Se ndo houver experiéncia relevante na unidade, pode-se obter
orientagdo de outras fontes para auxiliar a equipe de seguranga de alimentos.

O escopo de cada plano de seguranga de alimentos deve ser desenvolvido e
documentado, incluindo o inicio e os pontos finais dos processos em consideracéo e
todas as entradas e saidas relevantes.

Devem ser desenvolvidas e documentadas descrigdes de produto para todas as
embalagens do setor de alimentos incluidas no escopo dos planos de seguranga

de alimentos. Isso deve referenciar as especificacées do produto acabado (consulte
2.3.2.8), mais qualquer informagdo adicional relevante para a seguranga do produto,
como taxa de transmissdo do vapor d'dgua e permeabilidade de gas, além dos
usos pretendidos e dos usos alternativos potenciais de cada um. Isso deve incluir os
requisitos de processamento adicional, se aplicavel.

A equipe de seguranga de alimentos deve desenvolver e documentar um fluxograma
abrangendo o escopo de cada plano de seguranga de alimentos. O fluxograma

deve incluir todas as etapas do processo, todas as matérias-primas, materiais

de embalagem, utilidades (por exemplo, dgua, vapor, gases, conforme aplicével),
paradas programadas do processo e todas as saidas do processo, incluindo residuos
e retrabalho. Cada fluxograma deve ser confirmado pela equipe de seguranga de
alimentos ao longo de todas as etapas e hordrios de operagdo.

A equipe de seguranga de alimentos deve identificar e documentar todos os perigos
para a seguranga de alimentos que possam razoavelmente ocorrer em cada etapa
dos processos, incluindo matérias-primas e outros insumos.

A equipe de seguranga de alimentos deve conduzir uma andlise para cada perigo
identificado, para determinar quais séio os perigos significativos, ou seja, sua
eliminagdo ou redugcdo a um nivel aceitdvel &€ necessdria para controlar a seguranca
de alimentos. A metodologia para determinar a significdncia do perigo deve ser
documentada e usada consistentemente, para avaliar todos os perigos potenciais.

A equipe de seguranga de alimentos deve determinar e documentar as medidas

de controle que devem ser aplicadas a todos os perigos significativos. Mais de uma
medida de controle pode ser necessdria para controlar um perigo identificado, e mais
de um perigo significativo pode ser controlado por uma medida de controle especifica.
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Com base nos resultados da andlise de perigo (consulte 2.4.3.7), a equipe de
segurancga de alimentos deve identificar as etapas no processo em que o controle
deve ser aplicado para eliminar um perigo significativo ou reduzi-lo a um nivel
aceitavel (ou seja, um ponto critico de controle, ou PCC). Nos casos em que um perigo
significativo é identificado em uma etapa do processo, mas ndo existe medida de
controle, a equipe de seguranga de alimentos deve modificar o processo para incluir
uma medida de controle apropriada.

2.4.3.10 Para cada PCC identificado, a equipe de seguranga de alimentos deve identificar e

2431

documentar os limites que separam os produtos seguros dos produtos inseguros
(limites criticos). A equipe de seguranca de alimentos deve validar os limites

criticos para garantir o nivel de controle dos perigos de seguranca de alimentos
identificados, e que todos os limites criticos e medidas de controle, individualmente ou
em combinacdo, fornecam eficazmente o nivel de controle necessdrio (consulte 2.5.1.1).

A equipe de seguranga de alimentos deve desenvolver e documentar procedimentos
para monitorar os PCCs, garantindo que permanegam dentro dos limites estabelecidos
(consulte 2.4.3.11). Os procedimentos de monitoramento devem identificar o pessoal
designado para conduzir o monitoramento, os métodos de amostragem e teste,
incluindo a frequéncia dos testes.

2.4.3.12 A equipe de seguranga de alimentos deve desenvolver e documentar procedimentos

de desvio que identifiquem o descarte do material de embalagem do setor de
alimentos quando o monitoramento indicar perda de controle em um PCC. Os
procedimentos também devem determinar agdes para corrigir a etapa do processo e
evitar a recorréncia da falha de seguranga de alimentos.

2.4.3.13 Os planos de seguranga de alimentos documentados e aprovados devem ser

implementados integralmente. A implementacgdo eficaz deve ser monitorada pela
equipe de seguranga de alimentos e uma revisdo completa dos planos documentados
e implementados deve ser conduzida, pelo menos anualmente, ou quando ocorrerem
mudangas No processo, equipamentos, insumos ou outras, que afetem a seguranga do
produto.

2.4.3.14 Deve haver procedimentos implementados para verificar se os pontos criticos de

controle sGo monitorados de forma eficaz e se as agdes corretivas apropriadas séo
aplicadas. Os planos de seguranga de alimentos implementados devem ser parte da
verificag@o do Sistema SQF (consulte 2.5).

2.4.3.15 O monitoramento dos pontos criticos de controle, agdes corretivas e registros de

verificagdo devem ser mantidos e usados de modo apropriado.

2.4.316 Quando as legislagées de seguranga de alimentos no pais de produgdo e destino (se

244
24.4)
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conhecido) prescreverem uma metodologia de controle de seguranga de alimentos
diferente das diretrizes de APPCC da Comiss@o do Codex Alimentarius, a equipe de
seguranga de alimentos deve implementar planos de seguranga de alimentos que
atendam aos requisitos do Codex e regulatérios de alimentos.

Amostragem, inspec¢do e andlise de produtos

Os métodos, a responsabilidade e os critérios para amostragem, inspe¢do efou
andlise de matérias-primas, produto em processo e produto acabado devem ser
documentados e implementados.

Os métodos aplicados devem garantir que as inspegdes e andlises sejam realizadas
em intervalos regulares, conforme necessario, e de acordo com a especificagdo e os
requisitos legais acordados.
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A amostragem e os testes devem ser representativos em relagdo ao lote do processo e
garantir que controles de processo sejam mantidos para atender & especificagdo e
formulagdo.

2442 As andlises de produtos devem ser conduzidas conforme métodos nacionalmente
reconhecidos, requisitos da empresa ou métodos alternativos que sejom validados
como equivalentes aos métodos nacionalmente reconhecidos.

Quando laboratérios internos forem usados para realizar andlises ambientais, de
insumos ou de produtos, os métodos de amostragem e teste devem estar de acordo
com os requisitos aplicaveis da ISO/IEC 17025, incluindo testes de proficiéncia anuais
para o pessoal que realiza as andlises.

Os laboratérios externos devem ser acreditados de acordo com a norma ISO/IEC 17025,
ou norma internacional equivalente, e incluidos na lista de especificagdes de servigos
terceirizados da unidade (consulte 2.3.2.7).

2.4.4.3 Os laboratoérios internos, que conduzem andlises quimicas e microbiolégicas que
possam representar um risco d seguranga do produto, devem estar localizados
separados de qualquer atividade de processamento ou de manipulagdo, e ser
projetados de forma a limitar o acesso apenas ao pessoal autorizado.

Uma sinalizagdo deve ser exibida identificando a érea do laboratério como area
restrita, acessivel apenas ao pessoal autorizado.

2.4.4.4 Devem ser tomadas providéncias para isolar e conter todos os residuos perigosos de
laboratério, mantidos nas dependéncias, e gerencid-los separadamente dos residuos
de alimentos. As saidas dos residuos de laboratério devem, no minimo, estar a jusante
dos drenos que servem as dreas de processamento e manipulagdo.

2.4.45 As matérias-primas e os produtos acabados obtidos para amostragem e/ou inspe¢do
devem ser adequadamente destruidos para evitar sua reentrada no processo de
produgdo ou venda ao cliente.

2.4.4.6 Devem ser mantidos registros de todas as inspegdes e andlises.

2.4.5 Produtos e materiais ndo conformes

2451 Aresponsabilidade e os métodos que descrevem como lidar com matérias-primas,
produto em processo, produtos acabados ou equipamentos ndio conformes,
detectados durante o recebimento, armazenamento, fabrica¢gdo ou entrega, devem
ser documentados e implementados. Os métodos aplicados devem garantir que:

i. O produto ndo conforme seja colocado em quarentena, identificado, manipulado e descartado
de forma a minimizar o risco de uso inadvertido, uso indevido ou risco para a integridade do
produto acabado; e

i. Todo o pessoal relevante esteja ciente dos requisitos da organizagdo para quarentena e
liberagdo aplicdveis ao equipamento ou produto em status de quarentena.

2.4.5.2 Produto acabado devolvido por um cliente deve ser colocado em quarentena até ser
autorizado para liberagdo para uso ou reenvio.

2453 Devem ser mantidos registros de quarentena e de manipulagdo, agdo corretiva ou
descarte de materiais ou produtos néio conformes.
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Retrabalho do produto

A responsabilidade e os métodos que descrevem como as matérias primas ou o
produto de embalagem para o setor de alimentos sdo retrabalhados ou recuperados
devem ser documentados e implementados. O retrabalho deve ser processado de
maneira a ndo contaminar matérias-primas ou embalagens do setor de alimentos. Os
métodos aplicados devem garantir que:

As operagdes de retrabalho e recuperagdo sejam supervisionadas por pessoal qualificado;
O produto retrabalhado e recuperado seja claramente identificado e rastredvel;

Cada lote de produto retrabalhado ou recuperado seja inspecionado ou analisado conforme
requerido, antes da liberagdo;

As inspecgdes e andlises estejam em conformidade com os requisitos descritos no elemento
244,

A liberagdo de produto retrabalhado ou recuperado esteja em conformidade com o elemento
247; e

Sejam mantidos registros de todas as operagdes de retrabalho.

As embalagens do setor de alimentos que contém informagdes impressas devem ser
manipuladas de maneira a evitar que produtos sejam misturados ou entremeados.

Liberagéio de produtos (obrigatério)

A responsabilidade e os métodos para liberagdo de produtos acabados devem
ser documentados e implementados. Os métodos devem garantir que o produto
seja liberado pelo pessoal designado somente apds as atividades de disposicdo
demostrarem que o produto € aceitdvel para liberagdo e verificarem que a
conformidade com a legislagdo e a seguranga de alimentos foi atendida.

Caso a unidade use liberagdo positiva, com base no patdégeno ou andlise quimica do
produto, um procedimento deve ser implementado para garantir que o produto ndo
seja liberado até que resultados aceitdveis tenham sido recebidos.

Caso sejam usados armazéns fora da unidade ou terceirizados, esses requisitos devem
ser efetivamente comunicados e deve ser verificado se estdo sendo seguidos.

Monitoramento ambiental

Deve ser conduzida uma avaliagdo de risco para todos os processos em relagdo

ds preocupagdes conhecidas ou esperadas, para identificar se um programa de
monitoramento ambiental & necessdrio. Se o programa for necessdario, todos os
requisitos de monitoramento ambiental devem ser aplicados (2.48.2,2.483,2.48.4).

A responsabilidade e os métodos do programa de monitoramento ambiental devem
ser documentados e implementados.

Deve ser preparado um cronograma de amostragem e andlises ambientais,
detalhando todos patégenos ou organismos indicadores aplicdveis a serem
analisados para o setor (ou seja, Bacillus spp. em papel ou produtos de papel), o
ndmero de amostras a serem coletadas e a frequéncia da amostragem.

Os resultados das andlises ambientais devem ser monitorados e acdes corretivas
(consulte 2.5.3.1) devem ser implementadas quando tendéncias insatisfatérias forem
observadas.
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Verificagdo do Sistema SQF

Validagéio e eficacia (obrigatério)

Os métodos, a responsabilidade e os critérios para garantir a eficdcia de todos os
elementos aplicdveis do Programa SQF devem estar documentados, implementados e
efetivos. Os métodos aplicados devem validar que:

E confirmado que boas préticas de fabricagdo garantem que os resultados requeridos sdo
alcangados;

Os limites criticos de segurancga de alimentos sdo revisados anualmente e revalidados ou
justificados por padrdes regulatérios quando ocorrerem mudangas; e

Mudangas nos processos ou procedimentos séio avaliadas para garantir que os controles ainda
sdo eficazes.

Devem ser mantidos registros de todas as atividades de validagdo.

Atividades de verificagéo (obrigatério)

Devem ser documentados e implementados os métodos, a responsabilidade e os
critérios para verificar o monitoramento das boas préaticas de fabricagdo, pontos
criticos de controle e outros controles de seguranga de alimentos, bem como a
legalidade dos produtos certificados. Os métodos aplicados devem garantir que
o pessoal responsdvel por verificar as atividades de monitoramento autorize cada
registro verificado.

Deve ser elaborado e implementado um cronograma de verificagdo, descrevendo as
atividades de verificagdo, a frequéncia de realizag@o e a pessoa responsdvel por cada
atividade.

Devem ser mantidos registros de verificag@o das atividades.

Acdio corretiva e preventiva (obrigatério)

A responsabilidade e os métodos que definem como as agdes corretivas e preventivas
sdo determinadas, implementadas e verificadas, incluindo a identificagdo da causa
raiz e a resolugdo da ndo conformidade de limites criticos de seguranga de alimentos
e desvios dos requisitos de seguranc¢a de alimentos, devem ser documentados e
implementados.

Desvios dos requisitos de seguranga de alimentos podem incluir reclomagoées de
clientes, ndo conformidades constatadas em auditorias e inspeg¢des internas ou
externas, produtos e equipamentos ndo conformes, recolhimentos e recalls, conforme
apropriado.

Devem ser mantidos registros de todas as investigagdes, andlise de causa raiz e
resolugdes de ndo conformidades, suas corre¢gdes e da implementacdo de agdes
preventivas.

Auditorias internas e inspegées (obrigatério)

Deve ser estabelecido um programa de auditoria interna para verificar a
implementagdo e a eficdcia de todos os requisitos aplicAveis do Sistema de Seguranga
de Alimentos SQF. As auditorias internas devem ser realizadas na totalidade e, pelo
menos, anualmente. Os métodos aplicados devem garantir que:

Todos os requisitos aplicéveis do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de
Embalagens de Alimentos sejam auditados;
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Sejam tomadas agodes corretivas e preventivas para as deficiéncias identificadas durante as
auditorias internas; e

Os resultados da auditoria sejam comunicados aos gestores relevantes e ao pessoal
responsdvel pela implementacdo e verificagdo das agdes corretivas.

O pessoal que readliza auditorias internas deve ser treinado e competente nos
procedimentos de auditoria interna. Quando possivel, o pessoal que conduz auditorias
internas deve ser independente da fun¢gdo que estd sendo auditada.

Devem ser planejadas e realizadas inspegdes regulares da unidade e dos
equipamentos, para verificar se as boas praticas de fabricagé@o e a manutengdo de
instalagdes e equipamentos estéo em conformidade com o Cédigo de Seguranga de
Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos. A unidade deve:

Fazer corregdes ou tomar agdes corretivas e preventivas; e
Manter registros de inspegdes e quaisquer as agdes corretivas tomadas.

Os registros de auditorias e inspec¢des internas, e de quaisquer agdes corretivas e
preventivas tomadas como resultado das auditorias internas, devem ser mantidos de
acordo com 2.5.3.

Mudangas implementadas a partir de auditorias internas, que tenham impacto na
capacidade da unidade de fornecer alimentos seguros, devem exigir uma revisdo dos
aspectos aplicaveis do Sistema SQF (consulte 2.3.1.3).

Rastreabilidade de produtos e gestdo de crises

Identificagéo dos produtos (obrigatério)

Os métodos e a responsabilidade pela identificagcdo de matérias-primas, embalagens
e produtos acabados, durante todos os estagios de produgdo e armazenamento,
devem ser documentados e implementados. O sistema de identificagdo deve ser
implementado para garantir:

Matérias-primas, materiais de embalagem, produto em processo, insumos de processo,
materiais reciclados e produtos acabados sejam claramente identificados durante todos os
estdgios de recebimento, produgdo, armazenamento e expedi¢do; e

O produto acabado seja rotulado de acordo com a especificagéo do cliente, quando aplicavel,
e/ou os requisitos regulatérios.

Procedimentos de inicio de producdo e troca de produtos durante a fabricagéo de
embalagens do setor de alimentos devem ser documentados e implementados, para
garantir que as informagdes corretas do produto sejam aplicadas ou rotuladas, e que
a troca seja inspecionada e aprovada por uma pessoa autorizada.

Devem ser mantidos registros de identificagdo do produto.
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Rastreabilidade de produtos (obrigatério)

A responsabilidade e os métodos usados para rastrear o produto devem ser
documentados e implementados para garantir que:

O produto acabado seja rastredvel até o cliente (pelo menos um passo adiante) e fornega
rastreabilidade ao longo do processo até o fornecedor e a data de recebimento de matérias-
primas, embalagens auxiliares, coadjuvantes de tecnologia e outros insumos (pelo menos um
passo atrds);

A rastreabilidade seja mantida onde o produto é retrabalhado (consulte 2.4.6); e

A eficdcia do sistema de rastreabilidade do produto seja testada e documentada, pelo menos
anualmente, como parte da revisdo de recall e recolhimento do produto (consulte 2.6.3.1).

Devem ser mantidos registros do recebimento e uso de matérias-primas e materiais
de embalagem auxiliar, e da expedicdo e destino dos produtos acabados.

Recolhimento e recall de produto (obrigatério)

A responsabilidade e os métodos usados para recolher ou fazer recall do produto
devem ser documentados e implementados. O procedimento deve:

Identificar os responsdveis por coordenar, gerenciar e investigar o recolhimento ou o recall de
um produto junto aos clientes;

Descrever os procedimentos a serem implementados pela gestdo da unidade, incluindo fontes
de assessoria juridica, regulatéria e especializada;

Descrever um plano de comunicagdo para informar clientes, consumidores, autoridades e outros
organismos essenciais de maneira oportuna e apropriada & natureza do incidente; e

Garantir que o SQFI, o organismo de certificagdo e a autoridade regulatdria apropriada sejom
listados como organismos essenciais e notificados em casos de incidentes de seguranga de
alimentos de natureza publica ou recall de produtos por qualquer motivo.

O sistema de recolhimento e recall deve ter sua eficdcia revisada, testada e verificada
ao menos anualmente. O teste deve incluir materiais recebidos (pelo menos um passo
atrds) e o produto acabado (pelo menos um passo adiante).

Os testes devem ser realizados em produtos de diferentes turnos e materiais (incluindo
material a granel) usados em diversos produtos e/ou em produtos enviados para uma
ampla gama de clientes.

Devem ser mantidos registros de testes de recolhimento e recall, investigagdes de
causda raiz sobre recolhimentos e recalls reais, e das agdes corretivas e preventivas
aplicadas.

O SQFI e o organismo de certificagdo devem ser notificados por escrito dentro

de vinte e quatro (24) horas apés a identificag&o de um evento de seguranga de
alimentos que exija notificacdo publica. O SQFI deve ser notificado por e-mail para
foodsafetycrisis@sqfi.com.
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Planejamento da gestdio de crises

Um plano de gestdo de crise, com base na compreensdo dos perigos potenciais
conhecidos (por exemplo, inundacgdo, secaq, incéndio, tsunami ou outros eventos
climaticos ou regionais graves, como guerra, distarbio civil ou pandemia) que possam
afetar a capacidade da unidade de fornecer embalagens seguras para o setor de
alimentos, deve ser documentado pela alta dire¢céo, delineando os métodos e a
responsabilidade que a unidade deve implementar para lidar com uma crise do
negocio. O plano de gestdo de crise deve incluir, no minimo:

Um membro da alta dire¢do, responsdvel pela tomada de decisdes, supervisdo e inicio de agdes
decorrentes de um incidente de gestdo de crises;
A nomeagdo e o treinamento de uma equipe de gestdo de crises;

Os controles implementados para garantir que nenhuma resposta comprometa a segurancga
dos produtos;

As medidas para isolar e identificar os produtos afetados por uma resposta a uma crise;

As medidas tomadas para verificar se a embalagem é aceitével para o setor de alimentos antes
de sua liberagdo;

A elaboracd@o e manutengdo de uma lista atual de contatos para alertas de crise, incluindo
clientes da cadeia de fornecimento;

Fontes de assisténcia juridica e especializada; e
A responsabilidade pelas comunicagdes internas e pela comunicagdo com as autoridades, as
organizagdes externas e a midia.

O plano de gestdo de crise deve ser revisado, testado e verificado pelo menos
anualmente. Devem ser mantidos registros das revisées do plano de gestdo de crises.

Defesa dos alimentos e fraude em alimentos

Plano de defesa dos alimentos (obrigatério)

Uma avaliagéo de ameagas & defesa dos alimentos deve ser conduzida para
identificar ameacgas que possam ser causadas por um ato deliberado de sabotagem
ou terrorista.

Um plano de defesa dos alimentos deve ser documentado, implementado e mantido
com base na avaliagéo das ameacas (consulte 2.7.1.1). O plano de defesa dos
alimentos deve atender aos requisitos legais, conforme aplicavel, e deve incluir, no
mMinimo:

Os métodos, a responsabilidade e os critérios para prevenir a adulteragdo de alimentos causada
por um ato deliberado de sabotagem ou terrorista;

O nome do membro da alta diregéo da unidade, que é responsavel pela defesa dos alimentos;

Os métodos implementados para garantir que apenas pessoal autorizado tenha acesso a
equipamentos de producdo e veiculos, dreas de fabricagdo e armazenamento, através dos
pontos de acesso designados;

Os métodos implementados para proteger pontos de processamento sensiveis contra
adulteragdo intencional;

As medidas tomadas para garantir o recebimento e armazenamento seguros de matérias-
primas e materiais de embalagem, equipamentos e produtos quimicos perigosos;
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As medidas implementadas para garantir que matérias-primas, materiais de embalagem,
rétulos, insumos de processo, produto em processo e produtos acabados sejom mantidos em
condigbes seguras de armazenamento e transporte; e

Os métodos implementados para registrar e controlar o acesso ds dependéncias pelo pessoal
da unidade, terceiros e visitantes.

Devem ser fornecidas instrugdes a todo o pessoal relevante sobre a implementagdo
efetiva do plano de defesa dos alimentos (consulte 2.9.2.1).

O plano de avaliagdo e prevengdo das ameacgas & defesa dos alimentos deve ser
revisado e testado pelo menos anualmente ou quando o nivel de ameaga, conforme
definido pela avaliag@o de ameagas, mudar. Devem ser mantidos registros das
revisdes do plano de defesa dos alimentos.

Fraude em alimentos (obrigatério)

Devem ser implementados e mantidos os métodos, a responsabilidade e os critérios
para identificar a vulnerabilidade da unidade & fraude em alimentos. Uma avaliagéo
da vulnerabilidade a fraude em alimentos deve ser conduzida para identificar a
suscetibilidade da unidade & substitui¢cdo, rotulagem enganosa e falsificagdo de
matérias-primas e produtos acabados, que possam afetar adversamente a seguranga
de alimentos do produto.

Deve ser desenvolvido e implementado um plano de mitigagdo de fraudes em
alimentos, que especifique os métodos pelos quais as vulnerabilidades identificadas ds
fraudes em alimentos devam ser controladas, incluindo vulnerabilidades identificadas
de seguranga de alimentos dos ingredientes e dos materiais.

Devem ser fornecidas instrugdes a todo o pessoal relevante sobre a implementagdo
eficaz do plano de mitigacéo de fraude em alimentos (consulte 2.9.2.1).

O plano de avaliagdo e mitigagdo de vulnerabilidade & fraude em alimentos deve ser
revisado e verificado pelo menos anualmente, com as falhas e as agbes corretivas
documentadas. Devem ser mantidos registros das revisoes.

Gestdo de alergénicos

Controle de alergénicos (obrigatério)

A responsabilidade e os métodos usados para controlar alergénicos e prevenir que
fontes de alergénicos contaminem as embalagens para o setor de alimentos devem
ser documentados e implementados. O programa de gestdo de alergénicos deve
incluir:

Uma andlise de risco detalhada e avaliagdo dos alergénicos alimentares, das matérias-primas,
embalagens impressas e/ou coadjuvantes de tecnologia relacionados ao local de trabalho,
incluindo lubrificantes de grau alimenticio, que possam conter alergénicos alimentares ou
declaragdes de alergénicos alimentares;

Uma lista de alergénicos aplicaveis no pais de fabricagéo e nos paises de destino, se conhecidos;
Uma lista de alergénicos, acessivel ao pessoal relevante;

Os perigos para a seguranga de alimentos associados aos alergénicos e o seu controle,
incorporados ao plano de seguranga de alimentos das embalagens de alimentos;

Um plano de gestdo para controle dos alergénicos identificados;

A limpeza e a sanitizagdo das superficies de contato com o produto, entre as trocas de linha, que
sejam eficazes, apropriadas para o risco e os requisitos legais, e suficientes para remover todos
os potenciais alergénicos alvo das superficies de contato com o produto; e,
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Com base na avaliagdo de risco, os procedimentos para validagdo e verificagdo da eficdcia
da limpeza e sanitizagdo de dreas e equipamentos onde os alergénicos séo usados devem ser
implementados de forma eficaz.

Devem ser fornecidas instrugdes a todo o pessoal relevante envolvido no recebimento
ou manipulag@o de matérias-primas, produto em processo, retrabalho ou produto
acabado, sobre identificagdo, manipulagdo, armazenamento e segregagdo de
materiais contendo alergénicos.

As unidades que ndo manipulam materiais alergénicos devem documentar,
implementar e manter um programa de gestdo de alergénicos, abordando, ho
minimo, a mitigagdo de alergénicos introduzidos ndo intencionalmente através dos
fornecedores, fabricantes contratados, empregados e atividades de visitantes.

Treinamento

Requisitos de treinamento

A responsabilidade pelo estabelecimento e implementagdo das necessidades de
treinamento do pessoal da unidade, para garantir que tenham as competéncias
requeridas para desempenhar as fungées que afetam a fabricagéo de embalagens
para o setor de alimentos e a conformidade regulatéria, deve ser definida e
documentada (consulte 2.1.1.6).

Deve ser fornecido treinamento apropriado para o pessoal que realiza as tarefas
essenciais para a implementagdo eficaz do Sistema SQF e a manutencgé&o dos
requisitos regulatérios e de seguranga de alimentos.

Programa de treinamento (obrigatério)

Um programa de treinamento deve ser documentado e implementado, descrevendo,
no minimo, as competéncias necessdrias para tarefas especificas e os métodos de
treinamento a serem aplicados ao pessoal que realiza tarefas associadas a:

Implementagdo de APPCC para o pessoal envolvido no desenvolvimento e manutengdo de
planos de seguranca de alimentos;

Procedimentos de monitoramento e de agdo corretiva para todo o pessoal envolvido no
monitoramento de pontos criticos de controle (PCCs);

Higiene pessoal;

Boas praticas de fabricacdo e instrucdes de trabalho para todo o pessoal envolvido na
manipulagdo, armazenamento e fabricagéo de embalagens para o setor de alimentos e
equipamentos;

Aplicagéo de requisitos regulatérios de seguranga de alimentos;

Métodos de amostragem e de andlise para todo o pessoal envolvido na amostragem e andlise
de matérias-primas, embalagens, produto em processo e produtos acabados;

Monitoramento ambiental para o pessoal relevante;

Gestdo de alergénicos, defesa dos alimentos e fraude em alimentos para todo o pessoal
relevante; e

Tarefas identificadas como criticas para atender a implementagéo e manutencgdo eficazes do
Cédigo SQF.

O programa de treinamento deve incluir disposicdes para identificar e satisfazer as
necessidades de treinamento de reciclagem da unidade.
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2.9.2.2 Os materiais de treinamento, a realizagdo dos treinamentos e os procedimentos para
todas as tarefas criticas para atender a conformidade regulatéria e a manutengdo
da seguranca de alimentos devem ser fornecidos em linguagem compreendida pelo
pessoal.

2.9.2.3 Os registros de treinamento devem ser mantidos e incluir:

i.  Nome do participante;

i. Descric@o das habilidades;

iii. Descric@o do treinamento fornecido;

iv. Data de conclusdo do treinamento;

v. Instrutor ou fornecedor do treinamento; e

vi. Verificagdo de que o participante do treinamento € competente para realizar as
atividades necessdarias.
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Modulo 13: Boas prdticas de
fabricagdo para a produgdo
de embalagens de alimentos

Localizag@o e dependéncias da unidade

13.1.1 Localizagéo e aprovagédo das dependéncias

13.1.1.1 A unidade deve avaliar as atividades locais e o ambiente da unidade para identificar
quaisquer riscos que possam ter impacto adverso na seguranga do produto, e
implementar controles para quaisquer riscos identificados. A avaliagdo deve ser
revisada em resposta a qualquer alteracdo no ambiente ou nas atividades do local.

A constru¢d@o e a operacdo em curso das dependéncias da unidade devem ser
aprovadas pela autoridade competente.

13.1.2 Materiais de construgdo

13.1.2.1 Os pisos devem ser construidos com material liso, denso e resistente a impactos, que
possa ser efetivamente nivelado e drenado, que seja impermedvel a liquidos e possa
ser limpo com facilidade.

13.1.2.2 Os ralos devem ser construidos e localizados de modo que sejam féiceis de limpar e
ndo representem perigo & seguranga de alimentos.

13.1.2.3 O sistema sifonado com grelha para residuos nos drenos deve estar localizado
suficientemente longe de qualquer drea de manipulagdo de embalagens para o setor
de alimentos ou da entrada para as dependéncias, para prevenir a contaminagdo.

13.1.2.4 Paredes, divisérias, tetos e portas devem ser de construcdo durdvel.

13.1.2.5 Nas dreas de fabricagdo, manipulagdo e armazenamento de embalagens para o setor
de alimentos, as jungdes entre paredes e entre as paredes e o piso devem ser projetadas
para serem facilmente limpas e vedadas para prevenir o acimulo de residuos.

13.1.2.6 Nas dreas de fabricagdo, manipulagdo e armazenamento de embalagens para o setor
de alimentos, as portas devem ser de construcdo sélida e as janelas devem ser de
vidro & prova de estilhagamento ou material similar.

13.1.3 lluminagdo e lumindrias

131.3.1 Ailuminagdo nas dareas de fabricagd@o, manipulagéo e armazenamento de
embalagens para o setor de alimentos deve ter a intensidade apropriada para
permitir que o pessoal realize suas atividades de forma eficiente e eficaz.

13.1.3.2 As lumindrias nas dreas de fabricagdo, manipulagdo e armazenamento de
embalagens para o setor de alimentos devem ser & prova de estilhagamento,
fabricadas com uma protegcdo & prova de estilhagamento ou equipadas com
revestimentos protetores, e embutidas ou encaixadas no teto.

Se as lumindrias ndo puderem ser embutidas, as estruturas devem ser protegidas
contra quebra acidental, fabricadas com materiais faceis de limpar e incluidas ao
programa de limpeza e sanitizagdo.
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131.3.3

13.1.4
13.1.4.1

13.1.4.2

13.1.4.3

131.4.4

13.1.6
13.1.5.1

13.1.6
13.1.6.1

13..6.2

13.1.6.3

13.1.6.4

131.6.5

As lumindrias em dreas onde o produto € armazenado devem ser projetadas para
prevenir a contaminagdo do produto.

Protegdio contra poeirag, insetos e pragas

Todas as janelas externas, aberturas de ventilagdo, portas e outras aberturas devem
ser eficazmente vedadas quando fechadas e ser & prova de poeira, animais daninhos
€ outras pragas.

As portas de acesso externo do pessoal devem ser efetivamente & prova de insetos,
equipadas com um dispositivo de fechamento automatico e vedagdes adequadas
para proteger contra a entrada de poeira, animais daninhos e outras pragas.

Métodos devem estar implementados para controlar adequadamente a poeira que
pode resultar do processo de fabricagdo.

As portas de acesso externo e as portas suspensas em docas, usadas para acesso
de produtos, materiais, pedestres ou veiculos, devem ser projetadas, mantidas e
equipadas com vedagdes adequadas, para proteger contra a entrada de poeirq,
animais daninhos e outras pragas.

Dispositivos elétricos de controle de insetos, feromdnios ou outras armadilhas e iscas
devem estar localizados de modo a ndo representar risco de contaminagdo das
embalagens para o setor de alimentos ou dos equipamentos de fabricagdo. Isca
raticida venenosa ndo deve ser usada dentro das areas de fabricagdo, manipulagdo
ou armazenamento de embalagens para o setor de alimentos.

Ventilagéo

Deve ser fornecida ventilagdo adequada ds dreas fechadas de fabricagdo e
manipulagdo de embalagens.

Equipamentos e utensilios

Devem ser documentadas e implementadas especificagdes para novos equipamentos
e procedimentos para a compra de equipamentos, para garantir que sejom
apropriados para a fungdo.

Os equipamentos devem ser projetados, construidos, instalados, operados e mantidos
de modo a ndo representar risco de contaminagdo das embalagens para o setor

de alimentos e para permitir a limpeza por debaixo e por trds deles. Ferramentas,
utensilios e recipientes usados para a manipulagdo de matérias-primas ou
embalagens, produto em processo e embalagens para o setor de alimentos devem ser
feitos de materiais seguros para alimentos.

Os veiculos usados nas dreas de fabricagdo, manipulagdo ou armazenamento de
embalagens para o setor de alimentos devem ser projetados e operados de modo a
ndio representar um perigo a seguranga de alimentos.

Equipamentos ndo conformes devem ser identificados, etiquetados e segregados para
reparo ou descarte, de forma a minimizar o risco de uso inadvertido, uso inadequado
ou risco para a integridade do produto acabado. Devem ser mantidos registros da
manipulacdo, das agdes corretivas e/ou do descarte de equipamentos néo conformes.

Em unidades onde sdo fabricadas embalagens para o setor de alimentos, as
superficies de contato com o produto devem ser construidas com materiais que néo
contribuam para um risco d seguranca de alimentos para a fabricagéo de materiais
de embalagem.
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13.1.7
13.1.7.1

13.1.7.2

13.2.1
13.2.11

13.21.2

13.2.1.3

13.214

13.215

13.2.1.6

13.21.7

Areas externas e vias de acesso

As dreas externas e ao redor das dependéncias, incluindo edificios de armazenamento,
maquindrios e equipamentos externos, devem ser mantidas para prevenir o acimulo
de detritos e residuos, e a vegetacdo deve ser controlada. Essas dreas devem ser
inspecionadas rotineiramente, para garantir que ndo atraiom pragas e animais
daninhos, nem representem um perigo a seguranca de alimentos para a operacdo
sanitdria da unidade.

Caminhos, vias de acesso e dreas de carregamento e descarregamento devem

ser mantidas de modo a ndo representar perigo d seguranga de alimentos para a
operagdo das dependéncias. Eles devem ser adequadamente drenados para prevenir
o acUimulo de dgua. Os ralos devem ser separados do sistema de drenagem da
unidade, com remog¢do regular dos residuos.

Operacdo da unidade

Reparos e manutengdo

Os métodos e a responsabilidade pela manutencgdo e reparo das instalagdes, dos
equipamentos e dos edificios devem ser documentados, planejados e implementados,
de forma a minimizar o risco de contaminagdo dos materiais de embalagem para o
setor de alimentos ou equipamentos.

A manutencgdo regular dos equipamentos, em qualquer drea de fabricagdo,
manipulagdo ou armazenamento de embalagens para o setor de alimentos deve
ser redlizada de acordo com um cronograma de controle de manutengdo e deve

ser registrada. O cronograma de manutencdo deve incluir edificios, equipamentos,
veiculos e outras dreas das dependéncias, que sejam criticas para a manutengdo da
seguranca de alimentos.

As falhas de equipamentos devem ser documentadas e as atividades de reparo
devem ser incorporadas ao cronograma de manutengdo.

Os supervisores da unidade devem ser notificados quando a manutengdo ou reparos
forem realizados em qualquer drea de fabricagdo, manipulagdo ou armazenamento
de embalagens para o setor de alimentos.

O supervisor de manutencdo e o supervisor da unidade devem ser informados

se algum reparo ou atividade de manutengdo representar um risco potencial &
seguranga de alimentos devido a objetos estranhos ou contaminantes (por exemplo,
pedagos de fio elétrico, lumindrias danificadas e acessorios suspensos soltos). Quando
possivel, a manutengdo deve ser realizada fora do hordrio de fabricagdo.

Os reparos tempordrios, quando necessdrios, ndo devem representar risco a
seguranga de alimentos e devem ser incluidos nas inspecées de rotina (consulte
2.5.4.3) e no programa de limpeza. Deve haver um plano implementado para tratar
da conclus@o dos reparos tempordrios, para garantir que néo se tornem solugdes
permanentes.

Os equipamentos localizados sobre matérias-primas ou materiais de embalagem,
embalagens para o setor de alimentos ou esteiras transportadoras de produtos devem
ser lubrificados com lubrificantes de grau alimenticio, e seu uso deve ser controlado
para minimizar a contaminagdo do produto. Devem ser implementados controles de
lubrificantes de maquina, para prevenir a contaminagdo de embalagens para o setor
de alimentos por 6leos de engrenagem, lubrificantes de rolamento, hidrdulicos ou
qualquer outra fonte.
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13.21.8 A tinta usada nas dreas de fabricagdo, manipulagdo e armazenamento de
embalagens para o setor de alimentos e em dreas de contato com o produto deve
ser adequada para o uso, intacta, sem lascas e ndo deve ser usada em nenhuma
superficie de contato com alimentos.

13.2.2 Pessoal interno e terceiros de manutengéo

13.2.21 O pessoalinterno e os terceiros de manutengdo devem cumprir os requisitos de
higiene pessoal da unidade (consulte 13.3.4).

13.2.2.2 Todos os terceiros de manutengdo e de engenharia que precisem trabalhar na
unidade devem ser treinados nos procedimentos de seguranga de alimentos e higiene
da unidade ou devem estar sempre acompanhados, até que seu trabalho esteja
concluido.

13.2.2.3 O pessoal interno e os terceiros de manutengdo devem remover todas as ferramentas,
pecas e residuos das dreas onde foram realizados manutencgdo e reparos, apds sua
conclusdo. Eles devem informar o supervisor apropriado para que agdes de higiene e
sanitizagcdo e uma inspegdo pré-operacional possam ser conduzidas antes do reinicio
das operagodes.

13.2.3 Cadlibragéo

13.2.3.1 Devem ser documentados e implementados os métodos e a responsabilidade para a
calibracdo e recalibragdo de equipamentos de medicdo, andlise e inspec¢do, usados
para monitorar as atividades descritas nos programas de pré-requisitos, planos
de segurancga de alimentos e outros controles de processo, ou para demonstrar
conformidade com as especificagdes do cliente. O software usado para tais atividades
deve ser validado, conforme apropriado.

13.2.3.2 Procedimentos para tratar da disposi¢do de embalagens para o setor de alimentos
potencialmente afetadas, quando forem encontrados equipamentos de medicdo,
andlise ou inspec¢do fora de calibragdo, devem ser documentados e implementados.

13.2.3.3 Equipamentos de medi¢do, andlise e inspegdo calibrados devem ser protegidos contra
danos e ajustes ndo autorizados.

13.2.3.4 Os equipamentos devem ser calibrados de acordo com os padrées e métodos de
referéncia nacionais ou internacionais, ou com a precisdo adequada ao seu uso. Nos
casos em que ndo houver padréo disponivel, a unidade deve fornecer evidéncia para
validar o método de referéncia de calibragdo aplicado.

13.2.3.5 A calibragéo deve ser realizada de acordo com os requisitos regulatérios e/ou com o
cronograma recomendado pelo fabricante do equipamento.

13.2.3.6 Uma lista dos equipamentos de medigdo, andlise e inspegdo que exigem calibragdo e
os registros dos testes de calibragdo devem ser mantidos.

13.2.4 Prevencdo de pragas

13.2.4.1 Um programa documentado de prevengdo de pragas deve ser implementado de
forma eficaz. Ele deve:

i.  Descrever os métodos e a responsabilidade pelo desenvolvimento, implementacédo e
manutengdo do programa de prevencdo de pragas;

i. Registrar observagdes de pragas e acompanhar a tendéncia da frequéncia das atividades das
pragas, para direcionar as aplicagdes de pesticidas;

ii. Descrever os métodos usados para prevenir problemas com pragas;
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Vi.

Vii.

Viii.

Descrever os métodos de eliminagdo de pragas e a documentagdo apropriada para cada
inspegdo;

Descrever a frequéncia com que a situagdo das pragas deve ser verificada;

Incluir a identificagdo, a localizagdo, o nimero e o tipo de dispositivos de controle/
monitoramento de pragas em um mapa da unidade;

Listar os produtos quimicos usados. Os produtos quimicos devem ser aprovados pela autoridade
competente e suas Fichas de Informacéo de Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ) devem ser
disponibilizadas.

Descrever os métodos usados para conscientizar o pessoal sobre o programa de controle de
iscas e as medidas a serem tomadas quando eles entrarem em contato com um ponto de iscas;

Descrever os requisitos para a conscientizagdo e treinamento do pessoal sobre o uso de
produtos quimicos e iscas de controle de pragas e animais daninhos; e

Medir a eficdcia do programa para verificar a eliminagéo das pragas aplicaveis e identificar
tendéncias.

13.2.4.2 Os controladores de pragas internos ou terceiros devem:

iv.

Vi.

Vii.

Ser licenciados e aprovados pela autoridade local relevante;
Usar apenas operadores treinados e qualificados, que cumpram os requisitos regulatérios;
Usar apenas produtos quimicos aprovados;

Fornecer um plano de prevencdo de pragas (consulte 2.3.2.7) que inclua um mapa da
unidade indicando a localizagéo das armadilhas com isca e outros dispositivos de controle e
monitoramento de pragas aplicaveis;

Informar a pessoa autorizada responsdével ha entrada nas dependéncias e na conclusdo das
inspegdes ou tratamentos;

Inspecionar regularmente a atividade de pragas, tomando a agdo apropriada se houver
presenga de pragas; e

Fornecer um relatério por escrito de seus achados, das inspecdes e dos tratamentos aplicados.

13.2.4.3 Os riscos de atividade de pragas devem ser analisados e registrados. As inspegoes

para atividade de pragas devem ser conduzidas regularmente, por pessoal treinado
da unidade, tomando a agdo apropriada se houver presenga de pragas. A atividade
de pragas identificada ndo deve representar risco de contaminagdo para matérias-
primas ou embalagens para o setor de alimentos.

Devem ser mantidos registros de todas as inspec¢des e aplicagdes de controle de
pragas.

13.2.4.4 Matérias-primas ou embalagens, coadjuvantes de tecnologia, produto em processo

ou embalagens para o setor de alimentos que forem encontrados contaminados pela
atividade de pragas devem ser eficazmente descartados e a origem da infestagéo
pelas pragas deve ser investigada e resolvida.

13.2.4.5 Pesticidas devem ser claramente rotulados e armazenados, de acordo com 13.6.2 se

forem mantidos na unidade.

13.2.4.6 Nenhum animal deve ser permitido na unidade, nas dreas de fabricagdo, manipulagdo

e armazenamento de embalagens para o setor de alimentos.
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13.2.5 Limpeza e Sanitizagédo

13.2.6.1 Devem ser documentados e implementados os métodos e a responsabilidade
para a limpeza eficaz das dreas de fabricagdo, manipulagdo e armazenamento
de embalagens para o setor de alimentos, bem como das instalagées coletivas do
pessoal.

13.2.5.2 Os equipamentos, ferramentas, suportes e outros itens usados como apoio do
programa de limpeza e sanitizagdo devem ser claramente identificados, armazenados
e mantidos de forma a prevenir a contaminagdo das dreas e dos equipamentos de
processamento, manipulagdo e armazenamento de embalagens para o setor de
alimentos.

13.2.6.3 Os equipamentos de producdo adjacentes devem ser cobertos ou desligados, e as
matérias-primas, materiais de embalagem, produto em processo e embalagens para
o setor de alimentos devem ser removidos das proximidades, se mangueiras de ar
comprimido forem usadas na limpeza.

13.2.5.4 Devem ser realizadas inspegdes pré-operaciondis apods as operagdes de limpeza e
sanitizagdo, para garantir que as dreas de fabricagdo, as superficies de contato com
os produtos, os equipamentos, as instalagdes coletivas do pessoal, e outras dreas
essenciais estejom limpas antes do inicio da produgdo. As inspecdes devem ser
conduzidas por pessoal qualificado, para garantir que as dreas sejom limpas com a
frequéncia definida.

13.2.5.5 A responsabilidade e os métodos usados para verificar a eficAcia dos procedimentos
de limpeza devem ser documentados e implementados. Um cronograma de
verificagdo deve ser elaborado.

Deve ser mantido um registro das inspec¢des de higiene pré-operacionais, das
atividades de limpeza e sanitizagdo, e das atividades de verificagdo.

13.2.5.6 Agentes de limpeza apropriados devem ser adquiridos de acordo com a legislagdo
aplicvel e devem ser adequados para uso. A unidade deve garantir que apenas
pessoal treinado manipule os agentes de limpeza e que o faga de acordo com as
instrucdes do fabricante. A documentacdo, o armazenamento, o uso e o descarte de
agentes de limpeza devem estar em conformidade com 13.6.2.

Higiene e bem-estar do pessoal

13.3.1 Bem-estar do pessoal

13.3.1.1 O pessoal que sabidamente seja portador de doencgas infecciosas que representam
risco & saude de outras pessoas na unidade ndo deve se envolver na fabricagéo de
embalagens para o setor de alimentos, nem entrar em dreas em que embalagens
para o setor de alimentos fiquem expostas.

13.3.1.2 A unidade deve ter medidas implementadas para prevenir que matérias-primas
e materiais de embalagem, produto em processo, embalagens para o setor de
alimentos e superficies de contato com o produto entrem em contato com qualquer
fluido corporal, ferida aberta, tosse, espirro, cuspe ou qualquer outro meio de
contaminagdo.

No caso de lesdo que cause derramamento de fluido corporal, um empregado
devidamente treinado deve garantir que todas as dreas afetadas tenham sido
adequadamente limpas e que todos os materiais afetados foram colocados em
quarentena e/ou descartados.
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13.3.1.3 Pessoal com cortes, feridas ou lesdes expostas ndo devem se envolver na manipulagdo
de matérias-primas e materiais de embalagem, produto em processo, embalagens
para o setor de alimentos e superficies de contato com os produtos. Pequenos cortes
ou arranhdes em partes expostas do corpo devem ser cobertos com bandagem
colorida contendo uma faixa de metal detectdvel ou por um curativo alternativo
colorido & prova d'agua.

13.3.2 Lavagem das méos

13.3.2.1 O pessoal deve ter mdos limpas, e todos os empregados, terceiros e visitantes devem
lavar as mdos:

i. Ao entrar nas dreas de producdo;

i. Apbscadaida ao sanitdrio;

iii. Depois de usar um lengo;

iv. Apds fumar, comer ou beber; e

v.  Apbs manipular residuos ou produtos quimicos.

13.3.2.2 Devem ser fornecidos lavatorios em dreas apropriadas, para apoiar a capacidade do
pessoal e dos visitantes da unidade de lavar as mdos, conforme descrito em 13.3.2.3.

13.3.2.3 Os lavatoérios de méos devem ter:

i.  Pias de ago inoxiddvel ou material ndo corrosivo similar;

i. Abastecimento com dgua potdvel em temperatura adequada;
ii. Sabonete liquido, dentro de um dispensador fixo;

iv. Toalhas de papel ou secador de maéos eficaz; e

v. Um recipiente para as toalhas de papel usadas.

13.3.2.4 Sinalizagdo em linguagem apropriada, instruindo as pessoas a lavar as mdos antes
de entrar nas dreas de fabricagdo, manipulagdo e armazenamento de embalagens
para o setor de alimentos, deve ser apresentada em posicéo de destaque nas copas/
refeitorios, nas saidas das copos/refeitérios, sanitdrios e nas dreas de alimentagdo
externas, se aplicavel.

13.3.2.6 Quando forem usadas luvas, o pessoal deve manter as prdaticas de lavagem das mdéos
descritas acima.

13.3.3 Uniformes e objetos pessoais

13.3.3.1 A unidade deve ter uma politica de uniformes e cabelos que proteja matérias-
primas e materiais de embalagem, produto em processo, embalagens para o setor
de alimentos e superficies de contato com o produto contra contaminagéo néo
intencional.

13.3.3.2 O uniforme usado pelo pessoal envolvido na manipulagdo de embalagens para o
setor de alimentos deve ser mantido, armazenado, lavado e usado de forma a ndo
representar risco de contaminag¢do dos produtos.
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13.3.3.3 O uniforme usado pelo pessoal envolvido nos processos de fabricagdo e
armazenamento deve ser feito de materiais que ndo contaminem matérias-primas
e materiais de embalagem, produto em processo e embalagens para o setor de
alimentos. Os uniformes e sapatos devem estar limpos no inicio de cada turno,
mantidos em condigdes de uso e trocados se representarem risco de contaminagdo
do produto.

13.3.3.4 Quando roupas de protecdo (por exemplo, macacées, aventais, jalecos, botas,
luvas, protetores facidais, etc.) forem usados, ganchos, armdrios ou outras formas de
armazenamento suspensas do chdo devem ser fornecidas, para armazenamento
tempordrio quando o pessoal deixar a drea de fabricagdo, e devem ficar proximos
de ou adjacentes ds portas de acesso do pessoadl e aos lavatdrios de mdos. Todos os
uniformes armazenados na unidade devem ser mantidos e armazenados de modo
a ndo representarem risco de contaminagdo para matérias-primas ou materiais de
embalagem, produtos em processo e embalagens para o setor de alimentos.

13.3.3.5 As luvas usadas para manipular material de embalagem para o setor de alimentos
devem estar limpas e ser substituidas quando necessario.

13.3.3.6 Adornos e outros objetos soltos ndo devem ser usados ou levados para qualquer
drea onde matérias-primas e materiais de embalagem, produtos em processo ou
embalagens para o setor de alimentos estejam expostos. Pode ser permitido usar
aliancas simples sem pedraria, e braceletes de alerta prescritos por médico que néo
possam ser removidos; porém, a unidade precisard considerar os requisitos de seus
clientes e a legislagdo de alimentos aplicavel.

13.3.3.7 Todas as excegdes devem atender aos requisitos regulatérios e do cliente, e estardo
sujeitas & avaliagdo de risco e comprovagdo da gestdo de risco continua.

13.3.4 Visitantes

13.3.4.1 Todos os visitantes devem ser instruidos sobre e cumprir os procedimentos aplicaveis
de segurancga de alimentos e higiene antes de entrar nas dreas de fabricagdo,
manipulagdo ou armazenamento de embalagens para o setor de alimentos. Os
visitantes devem ser instruidos sobre e cumprir as politicas adicionais de seguranga de
alimentos, como os procedimentos de manutenc¢do e limpeza, conforme apropriado
a finalidade da visita. Quando aplicdvel, as politicas devem definir exceges para os
visitantes que forem acompanhados todo o tempo.

13.3.4.2 Todos os visitantes devem usar roupas e calgcados adequados ao entrar em qualquer
drea de fabricagdo, manipulagdo ou armazenamento de embalagens do setor de
alimentos.

13.3.4.3 Os visitantes devem entrar e sair das dreas de fabricagdo, manipulagdo e
armazenamento de embalagens para o setor de alimentos pelos pontos de entrada
designados.

13.3.4.4 Os visitantes que apresentarem sinais visiveis de doengca devem ser impedidos de
entrar nas dreas onde embalagens para o setor de alimentos sdo manipuladas ou
processadas.

13.3.5 Instalagdes coletivas do pessoal (vestidrios, sanitdrios, copas/refeitérios)

13.3.6.1 As instalagées coletivas do pessoal devem ter procedimentos de limpeza
documentados, ter iluminagdo e ventilagdo apropriadas e devem ser disponibilizadas
para uso por todas as pessoas envolvidas na manipulagdo e processamento de
embalagens para o setor de alimentos.
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13.3.6.2 Quando aplicavel, devem ser fornecidas instalagdes para permitir que o pessoal vista
e retire as roupas de protegdo, conforme necessdrio. Devem ser tomadas providéncias
para que o pessoal armazene suas roupas e itens pessoais separados das areas
de fabrica¢gdo, manipulagdo ou armazenamento de embalagens para o setor de
alimentos.

13.3.56.3 Os sanitdrios devem ser:
i.  Projetados e construidos de modo que fiquem separados de qualquer drea de fabricagdo,
manipulagdo ou armazenamento de embalagens para o setor de alimentos;

i. Acessados da drea de operagdes através de uma antecdmara pressurizada com saida para o
exterior ou através de uma sala adjacente;

ii. ~Suficientes para o nUmero méximo de empregados;
iv. Construidos de modo que possam ser faciimente limpos e mantidos;

V. Incluir uma darea dentro ou préxima para armazenar roupas de protec¢do, trajes externos e outros
itens durante o uso das instalagées; e

vi. Mantidos limpos e organizados.

As ferramentas/equipamentos usados para limpar os sanitdrios néo devem ser usados
para limpar areas de fabricagdo de embalagens para o setor de alimentos.

13.3.5.4 O esgoto sanitdrio ndo deve ser conectado a nenhum outro dreno nas dependéncias
e deve ser direcionado a um tanque séptico ou sistema de esgoto, de acordo com a
legislagdo.

13.5.5.5 Um procedimento deve documentar como minimizar o potencial de contaminagdo
das dependéncias, pessoal, matérias-primas e materiais de embalagem, produto em
processo e embalagens para o setor de alimentos no caso de refluxo do esgoto.

13.3.5.6 Lavatérios para as méos devem ser fornecidos imediatamente fora ou dentro do
sanitdrio, e projetados conforme descrito em 13.3.2.3.

13.3.5.7 Devem ser providenciados copas/refeitérios separados das dreas de fabricacdo,
manipulagdo ou armazenamento de embalagens para o setor de alimentos. As copas/
refeitérios devem ser mantidos limpos e organizados, livres de residuos e pragas.

13.3.5.8 Se houver dreas de alimentagdo externas, elas devem ser mantidas limpas e livres de
residuos, de forma a minimizar o potencial de introdugdo de contaminagdo, incluindo
pragas, na unidade.

Praticas do pessoal no processamento

13.4.1 Pessoal envolvido em operagdes de manipulagédo e processamento de produtos

13.4.11 Todo o pessoal envolvido nas operagdes de fabricagdo, manipulagdo e
armazenamento de embalagens para o setor de alimentos deve cumprir as seguintes
praticas:

i.  Aentrada do pessoal nas dreas de produgdo deve ser feita somente pelas portas de acesso
designadas;

i. Todas as portas devem ser mantidas sempre fechadas. As portas ndo devem permanecer
abertas por periodos prolongados quando o acesso for necessdrio para a remogdo de residuos
ou recebimento de produtos/ingredientes/embalagens;
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ii. As matérias-primas e materiais de embalagem, produtos em processo e embalagens para o
setor de alimentos devem ser mantidos adequadamente, longe do chdo quando aplicavel e ser
manipulados e armazenados de forma a prevenir danos e contaminagdo; e

iv. Os residuos devem ser colocados nos coletores identificados para este fim e removidos da drea
de fabricagdo regularmente, sem deixar acumular.

13.4.1.2 O pessoal trabalhando ou visitando as operagdes de fabricagcdo, manipulagdo ou
armazenamento de embalagens para o setor de alimentos deve assegurar que:

i.  Comer, beber, fumar ou cuspir ndo seja permitido em dreas onde embalagens para o setor de
alimentos sé@o fabricadas, manipuladas, armazenadas ou expostas.

i. Beber agua é permitido em dreas de fabricagéo, manipulagdo e armazenamento de
embalagens para o setor de alimentos, desde que néo cause risco & seguranga de alimentos
das matérias-primas e materiais de embalagem, produtos em processo, embalagens para o
setor de alimentos e equipamentos.

13.4.1.3 O processo de fabricagdo deve ser controlado, de forma que as embalagens para o
setor de alimentos sejam seguras e livres de contaminagdo. Procedimentos devem ser
implementados para prevenir a contaminagdo cruzada de embalagens para o setor
de alimentos por materiais contaminados, agentes de limpeza ou produtos quimicos.

13.4.1.4 O fluxo de pessoal nas areas de fabricagdo, armazenamento e manipulagdo de
embalagens para o setor de alimentos deve ser gerenciado para reduzir o potencial de
contaminagdo.

Fornecimento de dguaq, gelo e ar

13.5.1 Fornecimento de dgua

13.5.11 Deve haver um fornecimento adequado de dgua limpa, quente e fria, para uso durante
as operagdes de fabricagcdo, conforme necessdrio, e para permitir a limpeza eficaz das
dependéncias e dos equipamentos.

13.6.1.2 O fornecimento de dgua para as dependéncias deve garantir que a dgua potavel ndo
seja contaminada. O teste do sistema de refluxo, quando possivel, deve ser realizado
pelo menos anualmente e os registros devem ser mantidos.

13.5.1.3 O uso de dgua ndo potdvel deve ser controlado, de modo que:

i.  N&o haja contaminagdo cruzada entre linhas de dgua potdvel e ndo potével;

i. Astubulagdes e saidas de dgua ndo potdvel sejam claramente identificadas; e

ii. Mangueiras, torneiras e outras fontes similares de possivel contaminagdo sejam projetadas
para prevenir o refluxo ou refluxo por queda de presséo.

13.6.1.4 Se a dgua for armazenada na unidade, as instalagdes de armazenamento devem ser
adequadamente projetadas, construidas e mantidas para prevenir a contaminagdo.
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13.5.2 Qualidade da agua

13.6.21 A dgua deve estar em conformidade com os padrdes microbioldgicos e de qualidade
de dgua potdavel local, nacional ou internacionalmente reconhecidos, conforme exigido,
quando usada:

i.  Paralavagem das mdos;
i.  Como matéria-prima ou coadjuvante de tecnologia;
ii. Nalimpeza de equipamentos e superficies de contato com os produtos; ou

iv. Para geragdo de vapor que entrard em contato com embalagens para o setor de alimentos ou
serd usado para aquecer a dgua que iré entrar em contato com embalagens para o setor de
alimentos.

13.5.2.2 A andlise microbiolégica do abastecimento de dgua deve ser conduzida para verificar
a limpeza do fornecimento, as atividades de monitoramento e a eficacia das medidas
de tratamento implementadas. As amostras para andlise devem ser coletadas em
fontes que fornecem dgua para o processo, lavagem das mé&os e/ou limpeza ou de
dentro da unidade. A frequéncia da andlise deve ser baseada nos riscos e, N0 MiNiMo,
ocorrer anualmente.

13.5.2.3 A dgua deve ser analisada usando padrées e métodos de referéncia.

13.6.3 Ar e outros gases

13.5.3.1 Gelo seco, ar comprimido ou outros gases (por exemplo, nitrogénio, didxido de
carbono) que entram em contato com embalagens para o setor de alimentos ou com
superficies de contato com os produtos devem ser de grau alimenticio, limpos e ndo
representar risco & seguranga de alimentos.

13.5.3.2 Ar comprimido e outros sistemas usados para armazenar ou distribuir gases que
entram em contato com embalagens para o setor de alimentos ou com superficies de
contato com os produtos devem ser mantidos e monitorados regularmente, quanto &
qualidade e aos potenciais perigos & seguranga de alimentos. A frequéncia da andlise
deve ser baseada nos riscos e, no Minimo, ocorrer anualmente.

Recebimento, armazenamento e transporte

13.6.1 Armazenamento de materiais e produtos

13.6.11 A unidade deve documentar e implementar um plano de armazenamento, que
permita o armazenamento seguro e higiénico de matérias-primas e materiais
de embalagem, produtos em processo, embalagens para o setor de alimentos,
devolugdes de produtos acabados, equipamentos de produgdo, coadjuvantes de
tecnologia e produtos quimicos que impactem a seguranga de alimentos.

13.6.1.2 A responsabilidade e os métodos para garantir que principios eficazes de rotagdo de
estoque sejam aplicados devem ser documentados e implementados para garantir
que todas as matérias-primas, produtos em processo, retrabalho e embalagens para
o setor de alimentos sejam utilizados dentro de sua validade designada, quando
aplicavel.

13.6.1.3 As salas de armazenamento de equipamentos devem ser projetadas e construidas
para permitir que os equipamentos sejam armazenados de forma higiénica.
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13.6.1.4

13.6.1.5

13.6.1.6

13.6.2
13.6.21

Se matérias-primas e materiais de embalagem, produtos em processo e embalagens
para o setor de alimentos forem mantidos sob condigdes tempordrias ou em excesso
que ndo foram projetadas para o armazenamento seguro desses produtos, uma
andlise de risco deve ser realizada para garantir que a integridade desses produtos
seja mantida, que ndo estejam em risco de contaminagdo e que ndo haja outras
preocupagdes de seguranga de alimentos.

As salas e os equipamentos usados para o armazenamento de matérias-primas
e materiais de embalagem, produtos em processo e embalagens para o setor de
alimentos devem ser construidos para proteger o produto contra contaminagdo e
deterioracgdo.

Quando necessdario, procedimentos devem estar implementados para o
armazenamento eficaz de placas de impressdo, cilindros e mantas de impressdo.

Armazenamento e uso de produtos quimicos perigosos e substdncias toxicas
Produtos quimicos perigosos e substdncias toxicas, incluindo solventes e agentes com
potencial de contaminacdo das embalagens para o setor de alimentos, devem ser:
Claramente rotulados, identificando e combinando o conteldo com seus recipientes;

Incluidos em uma lista atual de todos os produtos quimicos perigosos e substéincias toxicas que
estéo armazenados na unidade; e

Complementados com uma Ficha de Informagées de Seguranga de Produtos Quimicos (FISPQ)
atual, disponibilizada a todo o pessoal.

13.6.2.2 O armazenamento de produtos quimicos perigosos e substdncias téxicas deve ser:

Vi.

Localizado em uma area com sinalizagdo apropriada, indicando que a drea destina-se a
armazenamento perigoso;

Controlado, bloquedvel e acessivel apenas a pessoal treinado no armazenamento e uso de
produtos quimicos;

Adequadamente ventilado;

Armazenado nos locais destinados, e ndo misturados (por exemplo, grau alimenticio separado
de grau ndo olimenticio);

Projetado de modo que ndo haja contaminag¢do cruzada entre produtos quimicos; e

Armazenados de maneira a prevenir perigos para matérias-primas e materiais de embalagem,
produtos em processo, embalagens para o setor de alimentos e superficies de contato com o
produto.

13.6.2.3 Produtos quimicos perigosos e substdncias téxicas devem ser corretamente rotulados

iii.
iv.

e:

Usados apenas de acordo com as instrugdes do fabricante;

Controlados, para prevenir contaminagdo ou perigo para matérias-primas e materiais de
embalagem, produtos em processo, embalagens para o setor de alimentos ou superficies de
contato com o produto acabado;

Devolvidos &s @reas de armazenamento apropriadas, apds o uso; e
Estar em conformidade com a legislagéo nacional e local.

13.6.2.4 Os empregados que manipulam produtos quimicos perigosos e substdincias toxicas,

Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos, Edi¢do 9

incluindo pesticidas e produtos quimicos de limpeza, devem:

Ser devidamente treinados na manipulagdo e uso;
Receber equipamento de primeiros socorros e equipamento de protecdo individual (EPI); e

Garantir a conformidade com os requisitos adequados de identificagdo, armazenamento, uso,
descarte e limpeza, conforme definidos.
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13.6.2.5 A unidade deve descartar estoque vencido e recipientes vazios de produtos quimicos,
pesticidas e substdncias téxicas, de acordo com os requisitos regulatérios e da
unidade, e garantir que:

i.  Osrecipientes descartdveis ndo sejam reutilizados;
i. Osrecipientes sejam segregados e armazenados em seguranga antes da coleta; e
ii. Os recipientes sejam descartados por meio de um fornecedor apropriado.

13.6.2.6 Em caso de vazamento de produto quimico perigoso ou de substéncia toxica, a
unidade deve:

i.  Terinstrugdes de limpeza de vazamentos, para garantir que o vazamento seja adequadamente
contido; e

ii. Estar equipada com kits de contengdo de vazamento e equipamentos de limpeza.

13.6.3 Praticas de carregamento, transporte e descarregamento

13.6.3.1 As prdticas aplicadas durante o transporte, carregamento e descarregamento de
matérias-primas, materiais de embalagem e embalagens para o setor de alimentos
devem ser documentadas e implementadas. Devem ser aplicadas prdticas para
prevenir a contaminagdo cruzada, manter condigées de armazenamento apropriadas
e garantir a integridade do produto.

13.6.3.2 Veiculos (por exemplo, caminhdes, reboques, vans, contéineres) usados para
transportar embalagens para o setor de alimentos devem ser inspecionados antes
do carregamento, para garantir que estejam limpos, em bom estado de conservagdo,
adequados para a finalidade e livres de odores ou outras condigdes que possam
impactar negativamente as embalagens para o setor de alimentos.

13.6.3.3 Veiculos (por exemplo, caminhdes, reboques, vans, Contéineres) usados para
transportar embalagens para o setor de alimentos da unidade devem ser protegidos
contra adultera¢gdo usando um lacre ou outro dispositivo ou sistema aceitavel,
conforme acordado pela transportadora e o cliente.

Separacdo de funcdes

13.7.1 Controle de contaminagéo por matéria estranha

13.7.11 A responsabilidade e os métodos usados para prevenir a contaminagdo de matérias-
primas e materiais de embalagem, produtos em processo, embalagens para o setor
de alimentos e superficies de contato com o produto por matéria estranha devem ser
documentados, implementados e comunicados a todo o pessoal.

13.7.1.2 Devem ser realizadas inspe¢des para garantir que a unidade e os equipamentos
permanecam em boas condigdes, que os equipamentos ndo se desprendam ou se
deteriorem, e estejam livres de contaminantes potenciais.

13.7.1.3 Contéineres, tanques de armazenamento e transporte, equipamentos, utensilios
e ferramentas feitos de vidro, porcelana, cerémica e plésticos quebradigos néo
devem ser permitidos nas dareas de fabricagdo, manipulagdo e armazenamento de
embalagens para o setor de alimentos.

As exceg6es devem incluir produtos feitos de ou embalados nesses materiais,
instrumentos de medicdo com mostradores de vidro ou termémetros de mercirio em
vidro, exigidos pela legisla¢do, ou parte do equipamento de processamento, e outros
itens essenciais protegidos com coberturas inquebrdveis.
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13.7.1.4

13.7.1.5

13.7.1.6

13.7.1.7

13.7.1.8

13.7.2
13.7.2.

13.8.1.1

13.8.1.2

Vidro, porcelana, cer@mica e pldsticos quebradigos, permitidos nas dreas de
fabricagdo, devem ser listados em um inventdrio de itens de vidro e inspecionados
com uma frequéncia baseada no risco, para confirmar que ndo foram danificados ou
para monitorar danos adicionais antes do reparo ou substitui¢do.

Devem ser realizadas inspegdes regulares das dreas de manipulagéo/contato com
produtos (consulte 2.5.4.3) para garantir que estejam livres de vidro ou outros materiais
similares e para estabelecer mudangas na condi¢éo dos objetos listados no inventdrio
dos itens de vidros.

Paletes de madeira e outros objetos de madeira, usados nas dareas de fabricagdo,
manipulagdo e armazenamento de embalagens para o setor de alimentos, devem ser
dedicados a esse fim, limpos e mantidos em ordem. Sua condi¢do deve ser submetida
a inspegdo regular.

Paletes, estruturas superiores e utensilios de madeira usados nas dreas de fabricagdo,
manipulagdo e armazenamento de embalagens para o setor de alimentos, devem
ser dedicados a esse fim, limpos e mantidos em ordem, sendo submetidos & inspecdo
regular.

Objetos soltos, deteriorados ou danificados sobre e acima de estruturas e
equipamentos nas dreas de fabricagdo, manipulagdo e armazenamento de
embalagens para o setor de alimentos, devem ser controlados, reparados ou
substituidos para prevenir contaminagdo por objetos estranhos e outros perigos &
seguranga de alimentos que afetem matérias-primas e materiais de embalagem,
produtos em processo e embalagens para o setor de alimentos.

Facas e ferramentas de corte usadas nas operacgodes de fabricagdo devem ser
controladas, mantidas limpas e bem conservadas, de modo a ndo representar um
perigo para matérias-primas, produtos em processo ou embalagens para o setor
de alimentos. Estiletes com Idmina quebrdvel ndo devem ser usados nas areas

de fabricagdo, manipulagdo ou armazenamento de embalagens para o setor de
alimentos.

Gestdo de incidentes de contaminagédo por matéria estranha

Se ocorrer quebra de vidro ou de material quebravel similar, a drea e os equipamentos
afetados devem ser isolados, limpos e inspecionados cuidadosamente, antes do
reinicio das operagdes. Utensilios e equipamentos usados para a limpeza e os
calgados dagqueles que andam nas proximidades devem ser inspecionados e limpos,
se necessdrio.

Descarte de residuos

A responsabilidade e os métodos usados para coletar, manipular e armazenar residuos
antes de sua remocdo das dependéncias devem ser documentados e implementados.
Isso deve incluir a considera¢c@o do caminho da remocdo de residuos para prevenir a
contaminagdo cruzada nas dreas de fabricagdo, manipulagdo e armazenamento de
embalagens para o setor de alimentos. O descarte de produtos quimicos perigosos e
substdncias toxicas deve estar em conformidade com 13.6.2.5.

Os residuos devem ser colocados em coletores identificados para sua finalidade,
localizados em dreas designadas e removidos a uma frequéncia regular que evite o
acumulo nas dreas de fabricagdo, manipulagdo e armazenamento de embalagens
para o setor de alimentos.
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13.8.1.3 Equipamentos, carrinhos, veiculos e coletores para descarte de residuos devem ser
mantidos em condigdes de uso e ser limpos regularmente para evitar atrair pragas e
outros animais daninhos. As @reas designadas para acdmulo e armazenamento de
residuos devem ser bem mantidas enquanto aguardam pela coleta externa.

13.8.1.4 As revisdes da eficacia da gestdo de residuos devem fazer parte das inspegdes
regulares da unidade (consulte 2.5.4.3), e os resultados dessas inspe¢ées devem ser
incluidos nos relatérios de inspec¢do relevantes.

13.8..5 Quando aplicavel, um procedimento documentado deve estar implementado para o
descarte controlado de materiais de embalagem com marca registrada ou impressos
e produtos acabados. Se um servico de descarte terceirizado for usado, o processo de
descarte deve ser revisado regularmente para confirmar a conformidade.
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Anexo 2: Glossario

Adverténcia regulatéria: Uma notificagéo ou
aviso formal, de uma autoridade relevante
para uma unidade certificada, sobre uma
violagdo das exigéncias legais.

Alimento: Toda substdncia, geralmente de
origem animal ou vegetal, intencionalmente
consumida por seres humanos, seja
processada, parcialmente processada ou
ndo processada.

Pode incluir dgua, bebidas alcodlicas e
ndo alcodlicas, materiais incluidos em
um produto alimenticio processado e
qualquer outra substdncia identificada
pela regulamentacdo (legislagdo) como
alimento.

Alimentos de alto risco: Alimentos ou
produtos alimenticios com atributos
conhecidos para crescimento
microbioldgico, contaminagdo fisica

ou quimica, ou que podem permitir

a sobrevivéncia da flora microbiana
patogénica ou outros contaminantes que,
se ndo controlados, podem contribuir

para causar doengas no consumidor.

Pode também se aplicar a um alimento
considerado de alto risco por um

cliente, declarado de alto risco pela
regulamentagdo alimentar relevante ou que
tenha causado um surto grave de doengas
transmitidas por alimentos.

Alimentos para animais de estimagao:
Toda substdncia destinada ao consumo

por animais domésticos e animais de
estimacado. Inclui ragdes e petiscos secos

e Umidos, produtos semicrus, enlatados,
refrigerados ou congelados para animais de
estimagado.

Alérgenos: Em geral, proteinas de ocorréncia
natural em alimentos ou seus derivados, que
causam respostas imunes anormais.

Ameaca a qualidade: Um risco identificado
que, se ndo for controlado, tem o potencial
de afetar a qualidade de um produto.

Anual/Anualmente: Ocorrendo uma vez por
ano.

Andlise da causa raiz: Um método de
resolucdo de problemas, que identifica

e resolve os problemas principais que
causam uma ndo conformidade, desvio ou
outro evento adverso para a seguranga ou
qualidade alimentar.

APPCC (GFSI): Hazard Analysis and Critical
Control Point (Andlise de perigos e pontos
criticos de controle).

Um sistema que identifica, avalia, controla e
monitora riscos relacionados & seguranga
de alimentos, especificados pelo Codex
Alimentarius (CAC/RCP 1-1969).

Ar ambiente: Ar atmosférico dentro de uma
unidade de alimentos fechada.

Area de alto risco: Uma sala ou érea
segregada, onde processos dlimentares de
alto risco sdo realizados e que exigem um
nivel mais alto de prdticas higiénicas para
evitar a contaminagdo de alimentos de alto
risco por organismos patogénicos.

Area de inspegdo: Uma estagéo designada
préxima aos processos, com a finalidade
de monitorar atributos e parédmetros de
seguranca de alimentos e/ou qualidade.
Atividades remotas: As agdes de coleta das
evidéncias objetivas de um local, diferente
do local fisico da organizagdo auditada,
como parte de uma auditoria completa dos
sistemas.

Auditor: Consulte Auditor SQF

Auditoria: Consulte Auditoria SQF

Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Fabricagdo de Embalagens de Alimentos, Edi¢do 9 78
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Auditoria da unidade: O componente
interno de uma auditoria de certificagéo

ou recertificag@o que revisa os produtos e
processos da unidade para determinar a
documentacdo e a implementagdo eficazes
do Sistema de Qualidade ou de Seguranga
de alimentos SQF da unidade (consulte
“visita ao local”).

Auditoria de certificagdo: Uma auditoria
do Sistema SQF completo de uma unidade
que ndo foi previamente certificada

ou foi previamente certificada, mas

requer certificacdo, pois a certificacdo
anterior foi revogada ou descontinuada
voluntariamente pela unidade.

Auditoria de manuteng¢do: Uma auditoria

de seis (6) meses do Sistema SQF de uma
unidade, quando a unidade recebeu uma
classificagdo “C - conforme” na Gltima
auditoria de certificagdo ou recertificagdo,
ou se a unidade estd suspensa em resultado
de uma classificagdo “N - ndo conforme”
em uma auditoria de manuteng¢do ou
recertificagdo.

Auditoria ndo anunciada: Uma auditoria de
recertifica¢cdo, conduzida uma vez a cada
trés (3) anos e trinta (30) dias antes ou apés
data de aniversdario de certificacdo inicial e
sem aviso prévio a unidade certificada SQF.

O primeiro ciclo de trés anos comega na
data da auditoria inicial de certificagdo.
Nos primeiros trés anos de certificagdo,
a unidade deve sofrer uma auditoria néo
anunciada. Depois disso, a auditoria ndo
anunciada ocorre a cada trés anos.

Uma unidade pode renunciar ao ciclo de
certificagdo de trés anos e voluntariaomente
optar por realizar auditorias anuais de
recertificagd@o sem aviso prévio. As unidades
com auditorias anuais de recertificagdo néo
anunciadas sdo reconhecidas no certificado
SQF como “Unidade selecionada pelo SQFI”
(consulte “unidade selecionada pelo SQFI”).

Auditoria SQF: Um exame sistemdatico e
independente do Sistema de Qualidade
e/ou de Seguranga de alimentos SQF de
uma unidade por um auditor de qualidade
e/ou seguranca de alimentos SQF, para
determinar se as atividades de seguranga
de alimentos, os sistemas de qualidade,
higiene e gestdo sdo realizadas de acordo
com a documentagdo do sistema e
cumprem os requisitos do Coédigo de
Qualidade e/ou Seguranca de alimentos
SQF, conforme apropriado, e para verificar se
esses arranjos sdo implementados de forma
eficaz

A auditoria pode ser conduzida, em parte,
usando atividades remotas via tecnologia
de informagéo e comunicacdo (TIC) de um
local diferente do local fisico da auditoria.

Auditorias de recertificagdo: Uma auditoria
do Sistema de qualidade ou seguranga de
alimentos SQF da unidade, ocorrendo em
trinta (30) dias corridos do aniversario do
dltimo dia da auditoria de certificagdo inicial.

Auditor SQF: Uma pessoa registrada pelo
SQFI para auditar o Sistema de Seguranga
de alimentos e/ou Qualidade SQF de uma
unidade. Um auditor deve trabalhar em
nome de um organismo de certificagdo
licenciado. Os termos “auditor SQF” e “auditor
SQF terceirizado” tém o mesmo significado.

Autoridade relevante: Governo, comiss@o
ou conselho estatutdrio nacional, estadual
ou municipal, que estabelece e controla as
exigéncias legais relativas d seguranga de
produtos agricolas e alimenticios em toda a
cadeia de suprimentos.

Auxiliar de processamento: Todas as
substdncias intencionalmente usadas

no processamento de matérias-primas,
alimentos ou seus ingredientes, para atender
a uma determinada finalidade tecnolégica
durante o tratamento ou processamento,
mas que ndo fazem parte do produto
acabado.
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Avaliagéio da vulnerabilidade a fraude

em alimentos: Uma avaliagdo, similar &
avaliagdo de risco, da vulnerabilidade de um
dlimento a fraude em alimentos.

Avaliagéo de risco: E o processo de
determinar o nivel de a¢géo necessdario

para prevenir ou eliminar um evento
adverso para a seguranga de alimentos (ou
qualidade) ou determinar a probabilidade

e a consequéncia de um resultado adverso
em termos de seguranca de alimentos (ou
qualidade), se as atividades planejadas ndo

Banco de dados de avaliagéio do SQFI: O
banco de dados online usado pelo SQFI
para gerenciar o registro, as auditorias,
o encerramento de agdes corretivas e a
certificagéo da unidade.

Cdamara de vacuo: Um espago que permite
a passagem de pessoas entre um ambiente
e outro, com duas portas em série que ndo
abrem simultaneamente e, assim, minimiza
a transferéncia de pragas, poeira, odores ou
ar de uma darea para outra.

Categoria do setor de alimentos: Um
esquema de classificagdo estabelecido
para auxiliar em uma abordagem uniforme
para a gestdo do Programa SQF, definindo
as atividades de fabricagdo, producdo,
processamento, armazenamento, venda
no atacado, distribuicdo, varejo, servicos
de alimentos e outros servicos do setor

de alimentos. As categorias do setor de
alimentos sdo aplicadas ao registro da
unidade, do auditor, do instrutor e do
consultor, conforme definido pelo SQFI.

ocorrerem conforme esperado. A avaliagdo
de risco faz parte de uma estratégia de
gestdo de risco.

Acdo corretiva: Acdo para eliminar a causa
de uma néo conformidade detectada em
uma auditoria de seguranga de alimentos,
um desvio identificado em uma auditoria
de qualidade ou outra situagéo indesejavel,
e evitar recorréncia. Também chamada

de “acdo corretiva e preventiva” (consulte
“andlise de causa raiz").

Centro de treinamento: Uma entidade que
celebrou um contrato de licenga com o
SQFI para fornecer treinamento licenciado
pelo SQFI, incluindo treinamento em
implementagdo de Sistemas SQF, curso
avangado para profissionais de SQF e curso
de implementagdo dos fundamentos SQF.

Certificado: Um documento oficial, em
formato aprovado pelo SQFI, emitido

para uma unidade por um organismo

de certificagdo licenciado, atestando a
conclus@o bem-sucedida de uma auditoria
de certificagdo de seguranga de alimentos
e/ou qualidade SQF e/ou uma auditoria de
recertificacdo.
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Certificag@o: Um processo pelo qual um
organismo de certificagdo licenciado

SQF confirma a conformidade do

Sistema de Qualidade e/ou Seguranca

de alimentos SQF de uma unidade com

o Cédigo de Qualidade e/ou Seguranca

de alimentos SQF, conforme apropriado,
apbds uma auditoria de certificagdo ou
recertificagdo. Os termos “certificar”,
“certifica” e “certificado” tém significados
correspondentes no Programa SQF: a
conclus@o de uma auditoria de certificagdo
de seguranca de alimentos e/ou qualidade
SQF e?ou uma auditoria de recertificagdo.

Certificagdo de unidades mudiltiplas: A
certificag@o de unidades mdultiplas envolve a

designagdo e a certificagdo de uma unidade

central (ou seja, fabricante, empacotador,
depdsito) alimentada por uma rede de
bubunidades certificadas que realizam a
mesma func¢do. A unidade central e todas
as bubunidades estdo localizadas em um
pais e operam sob a mesma legislagdo de
seguranga de alimentos (consulte o Anexo
4: Requisitos para certificagdo de unidades
multiplas)

Ciclo de certificagéo: O periodo anual entre
as auditorias de certificacéo/recertificagdo
de uma unidade.

Cliente: Um comprador ou pessoa que
compra bens ou servigos da unidade
certificada SQF.

Codigo de praticas do setor: Normas,
regras ou protocolos estabelecidos por
grupos do setor que fornecem diretrizes
prdticas e especificas sobre como atender
ds regulamentagdes e, do mesmo tempo,
atender ds necessidades do setor.
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Comisséo Codex Alimentarius (Codex):
Entidade internacionalmente reconhecida,
cujo objetivo é orientar e promover a
elaboracgdo e o estabelecimento de
defini¢bes, padrdes e requisitos para
alimentos, auxiliar na sua harmonizagéo e,
ao fazé-lo, facilitar o comércio internacional.
A Secretaria da Comisséo &€ composta por
funciondrios da Organizagdo das Nagoes
Unidas para Alimentagdo e Agricultura e da
Organizag&o Mundial da Saude. A Comiss@o
Codex Alimentarius adotou os principios

do sistema de Hazard Analysis and Critical
Control Point (APPCC, Andllise de perigos e
pontos criticos de controle) em 1997.

Competéncia: Capacidade de aplicar
conhecimento e habilidades para alcancar
os resultados pretendidos (ISO 19011).

Consultor SQF: Uma pessoa registrada

pelo SQFI para auxiliar no desenvolvimento,
validagdo, verificagdo, implementagdo e
manutengdo do Sistema SQF em nome da
unidade do cliente, nas categorias do setor
de alimentos apropriadas ao seu escopo de
registro.

Corporagéo (ou corporativo): A matriz. Uma
entidade que ndo fabrica nem manuseia

o produto, mas supervisiona e contribui
para o Sistema de Seguranga de alimentos
e/ou Gestdo de Qualidade em uma
unidade certificada SQF de propriedade da
corporacgdo.

Corregdo: Agdo para eliminar uma néo
conformidade detectada. Tem o mesmo
significado de “corrigido”.

81



ANEZXO 2: Glossario

Credenciamento: Aprovagdo por

um organismo de credenciamento,
membro do International Accreditation
Forum (IAF, Forum de Credenciamento
Internacional) e signatério do Multilateral
Recognition Agreement, (MLA, Acordo de
Reconhecimento Multilateral), confirmando
que o sistema de gestdo de um organismo
de certificagdo estd em conformidade com
a norma ISO/IEC 17065: 2012 (ou verséo
subsequente) e com os requisitos dos
critérios para organismos de certificagéo
SQF, e que o organismo de certificagdo é
adequado para receber uma licenga pelo
SQFI para prestar o servigo nos territorios
licenciados.

Defesa dos alimentos: Conforme definido
pela Agéncia de Administrag@o de Alimentos
e Medicamentos dos EUA (US Food and Drug
Administration), os esforcos para prevenir

a contaminagdo intencional de alimentos
por riscos biolégicos, fisicos, quimicos ou
radiolégicos que ndo sejam razoavelmente
provaveis de ocorrer no fornecimento de
alimentos.

Desvio: Uma néo conformidade em relacéo
ao Coédigo de Qualidade SQF. Os desvios sdo
classificados da seguinte forma:

Cultura de seguranca de alimentos (GFSI):
Valores, crengas e normas compartilhadas,
que afetam a mentalidade e o
comportamento em relagdo & seguranga de
alimentos em toda a organizagdo.

Os elementos da cultura de seguranga de
alimentos s@o do sistema de gestdo de
seguranca de alimentos, que a alta diregdo
de uma empresa pode usar para guiar a
cultura de seguranca de alimentos dentro
da empresa. Isso inclui, entre outros:

« Comunicagdo sobre politicas e
responsabilidades de seguranga alimentar

» Treinamento

Feedback dos funciondrios sobre questdes
relacionadas d seguranga de alimentos

Medicdo do desempenho.

+ Um desvio de qualidade menor é uma
omissdo ou deficiéncia no sistema
de qualidade, gerando condigdes
insatisfatorias que, se ndo forem
resolvidas, podem levar a uma ameaga
& qualidade, mas provavelmente ndo
causardo o colapso do elemento do
sistema.

« Um desvio de qualidade significativo &
uma omissdo ou deficiéncia no sistema
de qualidade, gerando condigdes
insatisfatorias que apresentam uma
ameaga significativa & qualidade, e
provavelmente causardo o colapso do
elemento do sistema.

Nenhum desvio critico é levantado em uma
auditoria de sistemas de qualidade.
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Elementos de boas praticas: Praticas de
gestdo e operagdo que definem as melhores
praticas de manipulagdo e elementos

de higiene para produgdo, fabricagdo,
armazenamento, transporte e varejo de
alimentos e ragoes.

« As Boas Praticas Agricolas/Operacionais
(BPAs/BPOs) se aplicam aos cultivos de
frutas, hortaligas e grdos

« As Boas Prdticas de Aquicultura (BPAs)
se aplicam & criagdo intensiva de frutos
do mar

- As Boas Prdticas de Distribuicéo (BPDs) se
aplicam a instalagdes independentes de
armazenamento e transporte de alimentos

« As Boas Prdticas de Fabricagéo (BPFs)
se aplicam & fabricagd@o de alimentos e
ragoes

« As Boas Prdticas de Produgéo (BPPs) se
aplicam as fazendas de gado

- As Boas Prdticas de Varejo (BPVs)
se aplicam aos pontos de venda de
alimentos no varejo

Elementos do sistema: Os requisitos

de gestdo de seguranga ou qualidade
alimentar SDF para cada Cédigo SQF que
sdo aplicados por todas as unidades na
cadeia de fornecimento para certificagéo
SQF (ou seja, clausulas 2.1 - 2.9).

Elementos obrigatérios: Elementos do
sistema que devem ser implementados e
auditados, para que uma unidade obtenha
a certificagdo de seguranga de alimentos
SQF. Elementos obrigatdrios ndo podem
ser isentados durante uma auditoria de
certificagdo/recertificacao.

Embalagem em contato com alimentos:
Embalagem de alimentos € o material

em torno de um alimento que o contém

e protege ao longo da cadeia de
fornecimento. Embalagem em contato com
alimentos é o material recipiente em contato
direto com o alimento.

Equipamento néo conforme: Equipamentos
de processamento, embalagem,
armazenamento, transporte ou manipulagdo
que ndo sejam adequados para a finalidade
pretendida e que possam comprometer a
seguranca e/ou a qualidade dos alimentos
ou das ragoes.

Escopo de certificagdo: A unidade especifica,
as categorias do setor de alimentos e
produtos cobertos pelo certificado.

Escudo de Qualidade SQF: Significa o escudo
SQF representado nas Regras de uso do
escudo de qualidade SQF.

Especialista técnico: Uma pessoa
contratada por um organismo de
certificacdo SQF licenciado, para prestar
um alto nivel de suporte técnico a equipe
de auditoria de certificagdo. O especialista
técnico deve ser aprovado pelo SQFI antes
da auditoria de certificagdo/recertificacéo e
demonstrar um alto grau de especializagdo
e competéncia técnica na categoria do
setor de alimentos em estudo, além de
conhecimento e compreensdo solidos do
método APPCC.

Estagdo ou sazonal: Um periodo em que a
atividade principal é conduzida por ndo mais
de cinco meses consecutivos em um ano
civil; por exemplo, colheita e embalagem
durante a temporada de magas.

Evento de seguranga de alimentos: Um
incidente na cadeia de fornecimento de
alimentos onde ha risco, potencial ou
percebido, ou confirmagdo de doenca
associada ao consumo de um alimento e
que requer intervengdo (fscf-ptin.apec.org)
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Fabricante terceirizado (ou co-fabricante):
Instalagdes que sdo contratadas pela
unidade certificada SQF para produzir,
processar, embalar e/ou armazenar parte
ou todos os produtos incluidos no escopo
de certificagdo SQF da unidade. Em alguns
casos, um produto pode ser fabricado de
forma intercambidvel na unidade certificada
e pelo fabricante contratado. Em outros
casos, um fabricante contratado s6 pode
ser usado intermitentemente, para atender
ou complementar a produgdo da unidade
certificada. Os fabricantes terceirizados
devem seguir os requisitos descritos no
Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF.

FMI: Uma organizagdo sem fins lucrativos,
trabalhando com e em nome de todo o setor
de alimentos para promover uma cadeia

de fornecimento de alimentos mais segura,
mais sauddvel e mais eficiente, com sede
em 2345 Crystal Drive, Suite 800, Arlington,
VA 22202, EUA.

Fornecedor: A entidade que fornece
um produto ou servigo para a unidade
certificada SQF.

Fornecedor aprovado: Um fornecedor que foi
avaliado e aprovado por uma unidade, com
base na avaliagdo de risco, como capaz

Geréncia sénior da unidade: Pessoas no
nivel mais alto na unidade, responsdveis
pela operacgdo dos negbcios e a
implementagdo e melhoria do sistema de
gestdo de segurancga e qualidade alimentar.

Gestdo de crises: O processo pelo qual uma
unidade gerencia um evento (por exemplo,
inundacgdo, secaq, incéndio, pandemia etc.)
que afeta adversamente a capacidade

da unidade de continuar a fornecer
alimentos seguros e de qualidade, e requer
a implementagdo de um plano de gestdo
de crises.

de atender aos requisitos de seguranca e
qualidade alimentar da unidade para os
bens e os servigos fornecidos.

Fraude alimentar: Conforme definido pela
Michigan State University, um termo coletivo
usado para abranger a substituigdo, adigdo,
adulteragdo ou falsificagéo, deliberada

e intencional, de alimentos, ingredientes
alimentares, ragéo ou embalagem efou
rotulagem de alimentos, informagdes de
produtos; ou declaragées falsas ou
enganosas feitas sobre um produto para
ganho econdémico. Pode também incluir o
mercado paralelo ou mercadorias roubadas.

Fundamentos da seguranga de alimentos:
Um cbédigo de nivel bdsico para empresas
novas e em desenvolvimento, que abrange
boas praticas de agricultura ou aquicultura
(BPA), boas préticas de fabricagdo (BPF)

ou boas praticas de distribuicdo (BPD) e
define os elementos essenciais que devem
ser implementados para atender aos
requisitos de legislagdo e de seguranga

de alimentos do cliente. As unidades que
cumprem os requisitos de certificagdo do
Cbédigo SQF para o Coédigo de Fundamentos
de Segurancga de alimentos recebem um
certificado de um organismo de certificagdo
licenciado pelo SQFI.

Global Food Safety Initiative (GFSI): A
Global Food Safety Initiative (GFS|, Iniciativa
Global de Seguranca de alimentos) é

uma organizagdo privada, estabelecida

e gerenciada pela associa¢gdo comercial
internacional Consumer Goods Forum. A
GFSI mantém um esquema para avaliar os
padrdes de seguranga de alimentos usados
para certificar produtores, armazéns de
fabricantes, varejistas de alimentos e outros
negoécios na cadeia de fornecimento de
alimentos.
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Ingredientes: Materiais menores

(por exemplo, temperos) usados para
complementar a convers@o de matérias-
primas no processo de fabricagdo de
alimentos (consulte “matérias-primas”).

Instalagdes: As unidades da unidade

em seu endereco. A drea de producdo,
fabricag@do ou armazenamento onde o
produto é produzido, processado, embalado
e/ou armazenado, e inclui os processos,
equipamentos, ambiente, materiais e
funciondrios. As unidades devem ser
gerenciadas e supervisionadas pela mesma
gestdo operacional. As unidades séo a
unidade auditada durante uma auditoria
presencial (consulte “unidade”).

Instrutor SQF: Uma pessoa contratada por
um centro de treinamento SQF licenciado,
que tenha se candidatado e atendido

aos requisitos listados nos “Critérios para
instrutores SQF” publicados pelo SQFI e,
mediante aprovagdo, esteja registrada no
SQFI para prestar treinamento consistente
sobre o Programa SQF.

Laboratérios internos: Uma érea designada
e fechada na unidade, em que testes
quimicos, microbiolégicos e outros testes
de produtos sdo conduzidos e que, se ndo
controlada, pode causar contaminagdo e
exige o uso de boas praticas laboratoriais.

Legalidade: Legalidade refere-se das
regulamentacées federais, estaduais e/ou
municipais que sdo aplicaveis ao produto
certificado no pais de fabricagdo e nos
mercados de destino.

Limites maximos de residuos: Séo definidos
pela regulamentagdo local ou pela
Comisséo CODEX Alimentarius e aplicam-
se aos niveis méaximos permitidos para
tragos de produtos quimicos agricolas
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Isento (ou isengdio): Um termo aplicado
a elementos do Cédigo de Qualidade

e Seguranga Alimentar SQF, indicado

que a unidade ndo deseja participar da
auditoria do Sistema SQF e que enviou
uma solicitagdo por escrito ao organismo
de certificagdo para exclusdo, antes do
inicio de qualquer atividade de auditoria
programada.

No Cédigo de Seguranga de Alimentar
SQF, elementos obrigatdrios do sistema
ndo podem ser isentados. O organismo
de certificagdo deve confirmar os motivos
daisengdio como parte da auditoria da
unidade.

O termo também se aplica a produtos,
processos ou dreas da unidade que se
deseja excluir da auditoria. Uma solicitagdo
deve ser enviada ao organismo de
certificagcdo por escrito, antes da atividade
de auditorig, e ser listada na descricdo da
unidade no banco de dados de avaliagdo
do SQFI.

e veterindrios em produtos agricolas,
particularmente produtos que entrem na
cadeia alimentar.

Lista de verificagdo de auditoria: O
formuldrio listando os elementos do Codigo
de seguranca e/ou qualidade alimentar

SQF especificos para o escopo e a data de
auditoria de uma unidade registrada, que é
baixado do banco de dados de avaliagdo
do SQFI e é usado pelo auditor de segurancga
efou qualidade alimentar SQF ao realizar
uma auditoria de seguranca e/ou qualidade
alimentar SQF.

Logotipo SQF: Significa o logotipo SQF

apresentado em Regras de uso do logotipo
SQF.
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Marcas registradas: Um rétulo, logotipo
ou marca reconhecivel que identifica uma
matéria-prima ou produto acabado com
um determinado produtor, fabricante ou
varejista.

Matérias-primas: O material primario a
partir do qual um alimento ou produto de
racdo é feito. As matérias-primas podem
ser ndio processadas, ou seja, materiais
agricolas primdarios, ou processadas, ou sejq,
a forma foi substancialmente alterada antes
do recebimento pela unidade (consulte
“ingredientes”).

Monitoramento de ar comprimido: Um
programa que inclui particulas, dgua, 6leo,

Né&o conformidade: E o descumprimento
de um requisito (ISO/IEC 19011). Os niveis
e definicdes de ndo conformidade dentro
dos Codigos de Seguranga de alimentos
SQF sdo:

« Uma nao conformidade menor € evidéncia
de uma falha aleatéria ou infrequente em
manter a conformidade com um requisito,
mas ndo indica um problema no sistema
de gestdo de seguranga de alimentos
nem que a seguranca de alimentos
esteja comprometida. E evidéncia de
uma implementagdo incompleta ou
inadequada dos requisitos de SQF que, se
ndo corrigida, pode levar ao colapso do
elemento do sistema

« Uma ndo conformidade significativa &
uma falha de um elemento do sistema, um
colapso sistémico no sistema de gestdo de
seguranga de alimentos, um desvio sério
em relagdo aos requisitos e/ou auséncia
de evidéncia demonstrando conformidade
com um elemento do sistema aplicavel
ou com as boas prdticas de fabricagdo.

E evidéncia de um risco de seguranga de
alimentos para os produtos incluidos no
escopo da certificagdo.

testes microbiologicos e gasosos relevantes
em ar comprimido ou outros gases.
Verificag@o da eficdcia da manutengdo e
filtragem de um compressor realizadas pela
unidade de gestdo.

Método APPCC: A implementacdo de
programas de pré-requisitos e a aplicagdo
dos principios de APPCC na sequéncia
l6bgica das doze etapas, conforme descrito
na edi¢do atual das Diretrizes da Comissdo
CODEX Alimentarius. Os codigos de
qualidade e de seguranga de alimentos SQF
utilizam o método APPCC para controlar
riscos para a seguranga de alimentos e
ameagas & qualidade no segmento da
cadeia alimentar em consideragdo.

+ Uma néo conformidade critica € um
colapso dos controles em um ponto de
controle critico, um programa de pré-
requisito ou outras etapas do processo e
que é considerada como provdavel causa
de um risco significativo para a sadde
pUblica e/ou um risco de contaminagéo
do produto.

Uma ndo conformidade critica também é
indicada se o organismo de certificagdo
considerar que ha falsificacdo sistémica
dos registros relacionados aos controles de
seguranca de alimentos e ao Sistema SQF.

Ndmero de certificagéo: Um nimero
exclusivo, fornecido pelo organismo de
certificagdo, e incluido no certificado emitido
para uma unidade que concluiu com
sucesso uma auditoria de certificagdo de
qualidade ou seguranca de alimentos SQF.
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N/A: Significa “ndo aplicavel” e pode ser
relatado durante a auditoria de qualidade
e/ou seguranca de alimentos SQF pelo
auditor de qualidade e/ou seguranga de
alimentos quando, na consideragdo do
auditor, um elemento ndo se aplicar.

Organismo de certificagéo (também
organismo de certificacédo licenciado):
Uma entidade que celebrou um contrato
de licenga com o SQFI, autorizando-a a
certificar o Sistemna SQF de uma unidade
de acordo com a norma ISO/IEC 17065: 2012
(ou versdo subsequente) e os Critérios para
organismos de certificagdo SQF.

Padrdo: Um documento normativo e

outros documentos normativos definidos,
estabelecidos por consenso e aprovados
por um organismo, que fornecem, para

uso comum e repetido, regras, diretrizes

ou caracteristicas para atividades ou seus
resultados, visando a obtencdo do nivel ideal
de ordem em um determinado contexto.

Periodo interditado: Datas indicadas pela
unidade, com o acordo do organismo de
certificacdo, quando uma auditoria ndo
anunciada néo pode ocorrer devido a
motivos comerciais legitimos (por exemplo,
manutencdo, falta de matéria-prima).

Plano: Conforme definido pela norma

ISO 9001, um documentos usado para
estabelecer os objetivos e processos
necessdrios para entregar resultados, de
acordo com os requisitos do cliente e as
politicas da organizagéo (consulte o Plano
de Seguranca de alimentos [Qualidade]).

N/A também pode ser relatado para evitar
débito duplo, por exemplo, no caso de uma
ndo conformidade j& ter sido apontada
em um elemento similar, porém mais
apropriado. Nesse caso, o elemento serd
relatado como N/A.

Organismo de certificagéo licenciado:
Consulte “organismo de certificagéo”

Plano APPCC: Um documento preparado

de acordo com o método APPCC do

CODEX para garantir o controle de riscos
significativos para a seguranga de alimentos
ou a identificagc@o de ameacgas & qualidade
do produto em consideracdo.

Plano de defesa dos alimentos: Um conjunto
de documentos escritos, baseados nos
principios de defesa dos alimentos, e que
incorpora avaliagdo de vulnerabilidade,
inclui estratégias de mitigagdo e delineia o
monitoramento da defesa dos alimentos,
das agdes corretivas e dos procedimentos
de verificagdo a serem seguidos.
(www.fda.gov)

Plano de mitigagdo de fraude em alimentos:
Um plano criado para tratar os fatores

de risco identificados na avaliagdo de
vulnerabilidade & fraude em alimentos.
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Plano de qualidade dos alimentos:
Conforme descrito no Cédigo de qualidade
SQF, o plano é baseado no método CODEX
APPCC e inclui controles de processo em
pontos de qualidade na produgdo, para
monitorar a qualidade do produto, identificar
desvios dos pardmetros de controle e definir
as corregdes necessarias para manter o
processo sob controle.

Plano de seguranca de alimentos: Conforme
descrito nos Cédigos de seguranca de
alimentos SQF, um plano baseado no
método CODEX APPCC que inclui controles
de processo em pontos de qualidade na
producdo, para monitorar a qualidade do
produto, identificar desvios dos parédmetros
de controle e definir as corre¢cées
necessdrias para manter o processo sob
controle.

Potdvel: Agua que é segura para beber.

Pragas: Bichos, incluindo pdssaros, roedores,
insetos ou outras espécies indesejadas, que
podem transportar doengas e representar
um risco para embalagens, ragées ou
alimentos.

Processamento: Uma série de etapas
operacionais em que a natureza do alimento
é alterada. O processamento inclui, entre
outros, reembalagem, ensacamento
adicional e reetiquetagem de alimentos,
abate, desmembramento, selecdo,
classificacdo, limpeza, tratamento, secagem,
salgamento, defumacdo, cozimento,
enlatamento, purificag@o e pasteurizagdo de
alimentos.

Processos para alimentos de alto risco: Um
processo que requer controles especificos
e/ou um nivel mais alto de praticas
higiénicas para evitar a contaminagdo de
alimentos por patégenos.

Produto: Um alimento ou substéncia
alimentar que se aplica a uma categoria
especifica do setor de alimentos, conforme
definido pelo SQFI.

Produto néo conforme: Alimentos em
processo, acabados ou produtos de ragdo
que ndo atendem ds especificagdes de
seguranca ef/ou qualidade alimentar,
conforme aplicavel, e que podem ser
inseguros.

Produtor principal ou produtor: Uma

Unica entidade envolvida na produgéo
atrds da porteira, embalagem no campo,
armazenamento e fornecimento de produto
agricola produzido e/ou colhido sob seu
controle exclusivo.

Produtos quimicos perigosos e
substdancias toxicas: Solidos, liquidos ou
gases radioativos, inflamaveis, explosivos,
corrosivos, oxidantes, asfixiantes,
patogénicos ou alergénicos, incluindo,
entre outros, detergentes, desinfetantes,
produtos quimicos para controle de
pragas, lubrificantes, tintas, coadjuvantes
de tecnologia, aditivos bioquimicos que, se
usados ou manipulados incorretamente ou
em doses maiores, podem causar danos ao
manipulador e/ou consumidor.

Produtos quimicos perigosos ou toxicos
podem ser prescritos pela regulamentagdo
como “produtos perigosos” e podem conter
uma etiqueta “veneno”, “material perigoso”
ou “produto quimico perigoso”, dependendo

da jurisdi¢do.

Profissional de SQF (também Profissional
de Qualidade SQF): Um individuo designado
por uma unidade para supervisionar o
desenvolvimento, a implementacgdo, a
revisdo e a manutengdo do Sistema SQF

da unidade. Os detalhes de qualificagéo

do profissional de SQF sé@o verificados

pelo auditor de qualidade ou seguranga

de alimentos SQF, durante a auditoria de
certificagéo/recertificacéo, como atendendo
aos requisitos do Codigo de Qualidade efou
Seguranca de Alimentar SQF.

O profissional de segurancga de alimentos
SQF e o profissional de qualidade SQF podem
ou ndo ser a mesma pessoa.
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Programa: Um plano usado para
estabelecer os objetivos e processos
necessdrios para entregar resultados, de
acordo com os requisitos do cliente e as
politicas da organizagdo. Os exemplos
incluem um programa de gestdo

de alergénicos ou um programa de
monitoramento ambiental.

Programa de certificagéo: Conforme
definido pela Iniciativa global de seguranga
de alimentos, um plano sistematico
desenvolvido, implementado e mantido
para o escopo da seguranga de alimentos.
Consiste em um sistema de padrées e

de seguranca alimentar em relagéo a
processos especificados ou um servico de
seguranca de alimentos, ao qual o mesmo
plano se aplica. O programa de seguranga
de alimentos deve conter, pelo menos, um
padrdéo, um escopo claramente definido e
um sistema de seguranga de alimentos.

Programa de monitoramento ambiental:
Um programa que inclui coleta de amostra
para detecgdo de patdégeno ou indicador,
conforme apropriado, para detectar o risco
nas condi¢des sanitdrias do ambiente

de processamento ou manipulag¢do de
alimentos. Uma verificagdo da eficdcia dos
controles de patdégenos em vigor na unidade
de gerenciamento.

Programa de pré-requisitos: Uma medida
procedimental que, quando implementada,
reduz a probabilidade de ocorrer um risco
para a seguranga de alimentos ou uma
ameaca & qualidade alimentar, mas que
pode ndo estar diretamente relacionada ds
atividades que ocorrem durante a produgdo.

Qualidade: Uma medida para exceder as
expectativas do cliente ou corporativas e um
estado de estar livre de defeitos, deficiéncias
e variagdes significativas.

Programa de unidades multiplas: Um
programa SQF de unidades maltiplas

€ composto por uma unidade central,
certificada SQF, sob a qual atividades séo
planejadas para gerenciar e controlar

os sistemas de gestdo de seguranca de
alimentos de uma rede de bubunidades sob
vinculo legal ou contratual (consulte o Anexo
4: Requisitos para certificagdo de unidades
multiplas)

Programa SQF: O Codigo de Seguranga de
Alimentos e/ou Qualidade SQF e todas as
regras associadas, escudo de qualidade,
propriedade intelectual e documentos.

Programacdo de verificagdo: Um
cronograma descrevendo a frequéncia

e d responsabilidade pela condugéo

dos métodos, procedimentos ou testes
adicionais ados usados no monitoramento,
para determinar se o estudo APPCC foi
concluido corretamente, se o Sistema SQF
relevante estd em conformidade com o
plano de seguranca de alimentos e/ou
qualidade alimentar relevante e se ele
continua a ser eficaz.

Pureza: A auséncia de contaminantes que
poderiam causar riscos para a seguranca
de alimentos.
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Ragdio: Todo material, Gnico ou multiplo,
processado, semiprocessado ou bruto, que
se destina a alimentag¢do direta de animais
produtores de alimentos.

Recertificagdo: Uma recertificagdo por um
organismo de certificagdo do Sistema de
Qualidade ou Seguranca de alimentos SQF
de uma unidade, como resultado de uma
auditoria especifica. Recertificado tem
significado correspondente.

Recuperagdo: Produto intacto, que ndo
requer processamento ou manipulagdo
adicional, mas é reembalado para
distribui¢gdo. Por exemplo, mistura de
caixas parciais para criar uma caixa
inteira. Também pode ser chamado de
“reempacotamento”.

Regras de uso: As regras e procedimentos
contidos no Logotipo SQF e/ou Regras de
Uso do Escudo de Qualidade, e incluem o
cronograma dos certificados e qualquer
modifica¢do, variagdo ou substituicdo das
regras de uso da marca registrada SQF.

Seguranca da ragdo: Os principios e praticas
aplicados & producgdo e fabricagdo de
ragdo, para garantir que ndo causem danos
a animais ou seres humanos.

Servigo: Uma ou mais atividades realizadas
entre o fornecedor e o cliente, geralmente
tangivel (ISO/IEC 17065).

Sistema SQF: Um sistema preventivo e de
gestdo de risco, que inclui um plano de
seguranga de alimentos ou um plano de
qualidade alimentar implementados e
operados por uma unidade para garantir
a seguranga ou a qualidade alimentar.

E implementado e mantido por um

Requisitos gerais: A edicdo atual do
documento “Critérios para organismos de
certificagdo SQF: Orientagdo do SQF sobre
a aplicagéo da norma ISO/IEC 17065: 2012,
Requisitos gerais para organismos de
certificagdo”, publicada pelo SQFI.

Responsdvel pelo programa de certificagdo
(GFsI): Conforme definido pela Global

Food Safety Initiative, uma organizagdo
responsdével pelo desenvolvimento,
gerenciaomento e manutengdo de um
programa de certificagdo.

Retrabalho: Alimentos, materiais e
ingredientes, incluindo trabalho em
andamento, que deixaram o fluxo normal
dos produtos e requerem agd@o antes
que estejam aceitdveis para liberagdo e
adequados para reutilizagdo dentro do
processo.

profissional de SQF, auditado por um auditor
de qualidade ou de seguranga de alimentos
SQF e certificado por um organismo de
certificagdo licenciado, como atendendo
aos requisitos relevantes para o Codigo de
Qualidade ou Seguranga de alimentos SQF.

SQFI: O SQF Institute, uma diviséo da FMI.

Subunidade: Uma unidade certificada pelo
SQF que opera sob vinculo contratual com
uma unidade central, certificada pelo SQF
dentro de um programa SQF de unidades
multiplas (consulte o apéndice 4: Requisitos
para a certificagdo SQF de unidades
multiplas).
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Suplemento alimentar: Um produto que
contém uma ou mais vitaminas, ervas,
enzimas, aminodcidos ou outros ingredientes
tomados por via oral para complementar ou
aumentar a nutricdo do consumidor.

Inclui produtos geralmente néio cobertos
pelas regulamentagdes de seguranga de
alimentos no pais de fabricagdo ou venda, e

T

Tecnologia de Informagéo e Comunicagdao
(TIC): O uso de tecnologia para coletar,
armazenar, recuperar, processar, analisar
e transmitir informagoes. Inclui software e
hardware, como smartphones, dispositivos
portateis, laptops, computadores desktop,
drones, cdmeras de video, tecnologia
vestivel, inteligéncia artificial e outros.
(Referéncia: IAF MD: 4, Mandatory
Document for the Use of Information

and Communication Technology [ICT]

for Auditing/Assessment Purposes; The
International Accreditation Forum)

Teste de proficiéncia: O teste de proficiéncia
calibra o desempenho do pessoal do
laboratério e dos testadores em processo
que realizam andlise microbiolbgica,
quimica ou fisica de ingredientes, materiais,
trabalho em andamento, produtos
acabados e ambiente de processamento
por meio de comparagdes entre
laboratérios.
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pode incluir medicamentos alternativos ou
tradicionais ndo regulomentados no pais de
fabricagdo ou venda.

Suplementos alimentares também podem
ser chamados de produtos naturais de
saude ou ter nomes alternativos, que se
alinham com regulamentos especificos do
pais de fabricagdo ou venda.

Tratamento de dgua: O tratamento
microbioldgico, quimico e/ou fisico da dgua
usada no processamento ou limpeza, para
garantir sua potabilidade e adequagdo para
uso.

Treinamento APPCC: Treinamento nos
principios e na aplicagdo de um sistema
APPCC baseado no Anexo Principios gerais
de higiene alimentar da Comissdo Codex
Alimentarius.

O treinamento deve ser:

1. Reconhecido como um treinamento em
APPCC, usado extensivamente em um pais.

2. Administrado e ministrado por uma
instituic@o reconhecida.

3.0 conhecimento adquirido pelo candidato
deve ser avaliado como parte do
programa de treinamento.
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Unidade: O local especifico onde um
Sistema de Qualidade ou de Seguranga

de alimentos SQF & implementado por

uma empresa de alimentos, envolvida na
producdo, fabricagdo, processamento,
transporte, armazenamento, distribuigdo ou
venda de alimentos, bebidas, embalagens,
racdo animal ou alimentos para animais
de estimagdo.

Unidade central: Uma unidade certificada
SQF, na qual atividades s@o planejadas
para controlar e gerenciar uma rede de
bubunidades certificadas SQF dentro de

um programa de SQF de unidades mdltiplas
(consulte os requisitos do programa de
unidades mailtiplas do SQFI).

Validagéo: O elemento de verificagdo
concentrado na coleta e avaliagdo de
informacodes cientificas e técnicas para
determinar se o plano de seguranga (ou
qualidade) de alimentos APPCC, quando
implementado adequadamente, controlaré
efetivamente os perigos (Codex).

Verificagdo: Essas atividades, além de
monitorar, determinam a validade do plano
de seguranga (ou qualidade) de alimentos
APPCC e garantem que o sistema esteja
operando de acordo com o plano (Codex).

Unidade selecionada pelo SQFI:
Reconhecimento no certificado do SQFI
para uma unidade que se submeteu
voluntariamente a auditorias anuais de
recertificacéo n&o anunciadas (consulte
“auditoria néo anunciada”).

Visita ao local: Uma visita néo anunciada a
uma unidade, por um auditor autorizado do
organismo de certificagdo, para verificar a
implementacgdo efetiva de agdes corretivas
que resultaram da suspensd@o na auditoria
de recertificag@o anterior. Dependendo da
causa da suspensdo, a visita & unidade
ocorre dentro de trinta (30) ou sessenta
(60) dias apés o organismo de certificagéo
receber o plano de agdo corretiva da
unidade.
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Anexo 3: Regras de uso do logotipo SQF

11

1.2

1.3

22

23

24

Introducgéio

O logotipo SQF é de propriedade do SQFI. As unidades ndo se tornam proprietdrias do
logotipo SQF.

O SQFI delega uma ou todas as suas fungdes descritas neste documento a um
organismo de certificagdo licenciado, conforme estipulado em seu contrato de licenga
do organismo de certificagdo do Safe Quality Food Institute.

Estas regras regulam o uso do logotipo SQF apenas pelas unidades certificadas. Essas
regras ndo regulam o uso do logotipo SQF pelo SQFI, pelos organismos de certificacdo
ou por outras entidades licenciadas pelo SQFI, a menos que disposto de outra forma
neste ou em outro instrumento.

Condic¢oes de uso

As unidades que obtém e mantém a certificagcdo nos Fundamentos de Seguranga

de alimentos SQF, no Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF e/ou no Codigo de
Qualidade SQF recebem permissd@o de seu organismo de certificagdo para usar o
logotipo SQF. Arquivos eletronicos do logotipo SQF devem ser obtidos com o organismo
de certificagdo.

Uma unidade tem o direito de usar o logotipo SQF pela duragdo de sua certificagdo.
Nd&o haverd taxa a ser paga pelas unidades pelo direito de usar o logotipo SQF, além
daquelas pagas para obter e manter a certificagdo.

Empresas e unidades subsididrias, ndo incluidas no certificado de registro, ndo sédo
certificadas para usar o logotipo SQF.

As unidades s6 podem usar o logotipo SQF de acordo com estas regras, que foram
criadas para proteger a integridade e aumentar o valor do logotipo SQF.

Reproducdo

A reproducdo do logotipo SQF deve ser clara, precisa, do mais alto padrdo e seguir as
diretrizes de uso na tabela abaixo.

Formato de cor Para uso em

Reproducgdo a cores: descrita em 3.2, abaixo. | < Brochuras, folhetos, anlncios, comunicados & imprensa, site da

Ou
Reprodugdo monocromdatica: preto e branco.

empresq, linhas de assinatura de e-mail
« Documentos internos e materiais de treinamento

3.2

As diretrizes a seguir regem a reproducdo a cores.

BSQF

PMS 3005C
CMYK: C=100, M=34, Y=0, K=2
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3.3 Para garantir a legibilidade, ndo reproduza o logotipo SQF em tamanho menor do que
o indicado abaixo. Uma variagdo maior dessas dimensdes é permitida, desde que seja
proporcional ds dimensdes fornecidas abaixo.

%SQF 18 mm

18 mm

34 Quando for demonstrado que a reproduc¢do alternativa do logotipo SQF melhora o
status do logotipo SQF e/ou do SQFI, a alternativa é permitida, desde que seja aprovada
pelo organismo de certificagdo. Todas as solicitagdes devem ser feitas por escrito pela
unidade certificada ao organismo de certificagdo e ao SQFI.

4 Obrigagdes da unidade
41 A unidade deve:

a. dirigir todas as davidas sobre o uso pretendido do logotipo SQF ao organismo de certificagdo
que emitiu seu certificado;

b. interromper qualquer uso do logotipo SQF ao qual o SQFI ou o organismo de certificagdo fagdo
uma objecdo razodvel;

c. Operar totalmente dentro do escopo de seu certificado, inclusive o cronograma de certificagdo;

d. Dar acesso ao SQFI, a seu organismo de certificagdo e/ou aos seus agentes para examinar todos
os itens que levam ou indicam o logotipo do SQF, com o objetivo de confirmar a conformidade
com estas regras de uso e com o certificado.

5 Fundamentos para a interrupg¢éio do uso do logotipo SQF

51 A permiss@o para uma unidade usar o logotipo SQF serd suspensa efou retirada:
a. se a certificagdo da unidade for suspensa, retirada, renunciada ou néo renovada;
se a unidade violar ou ndo cumeprir estas regras de uso;

se a unidade usar o logotipo SQF de forma que, na opinidio do SQFI ou do organismo de
certificacdo, seja prejudicial ao logotipo SQF ou ao programa SQF como um todo, seja enganosa
para o publico ou contrdria & lei; ou

d. se aunidade tiver um administrador, administrador judicial, administrador judicial e gerente,
gerente oficial ou liquidante provisério dos seus ativos ou se um pedido for feito ou uma
resolucdo for aprovada para o fechamento de sua unidade (exceto para fins de fusdo ou
reconstrugéo) ou a unidade deixar de realizar negdcios ou falir ou solicitar o beneficio de
qualquer lei para alivio de devedores falidos ou insolventes, ou fizer qualquer arranjo ou
composi¢céo com seus credores.

52 A unidade deve ser notificada por escrito pelo organismo de certificagéo se o uso do
logotipo SQF tiver sido suspenso ou retirado.

6 Isencdo de responsabilidade

6.1 O SQFI pode alterar essas regras de uso ou criar novas regras. Nenhuma alteragdo
ou nova regra afetard o uso do logotipo SQF por uma unidade até que seis (6) meses
tenham transcorrido a partir da data em que a alteragdo ou novas regras de uso
forem publicadas pela primeira vez pelo SQFI em seu site (sgfi.com), a menos que
especificado pelo SQFI.
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