


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 seguranga de alimentos. Nossa misséo & 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. www.sgfi.com

Sobre a FMI

Como uma associag¢do da industria alimenticia, a FMI trabalha com e em nome de toda a
indUstria para promover uma cadeia de fornecimento de alimentos ao consumidor mais segura,
mais sauddavel e mais eficiente. Para potencializar o trabalho coletivo do setor, a FMI reline

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 publica¢gdo ndo pode ser reproduzida, armazenada em
qualquer sistema de informagéo ou recuperagdo, nem transmitida, no todo ou em parte, de
qualquer forma ou por qualquer meio eletrénico, mecdnico, fotocopia, gravagdo ou qualquer
outro meio, sem a permissdo expressa por escrito da FMI.

Para obter permisséo, 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 edigdo atual do Codigo
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 impress@o em maio de 1995.

Sugestdes para a melhoria do Cédigo SQF, Edigdo 9 s@o incentivadas de todas as partes.
Comentdrios escritos devem ser enviados & 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, inUmeras oportunidades, mas também mais riscos. Os consumidores e 0s
varejistas exigem os mais altos niveis de seguranga, qualidade e responsabilidade das empresas.
Eles esperam que as empresas sigam todos os rigorosos padrdes do setor e regulatérios. O SQF
(safe Quality Food) Institute é seu parceiro de confianga para obter o reconhecimento universal
da seguranga e qualidade de seus produtos, servicos e processos.

No SQFI, nosso objetivo & sempre a qualidade e seguranca de alimentos, e nos dedicamos

a escrever uma norma rigorosa e a desenvolver treinamentos abrangentes, materiais de
orientagdo 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 edigéio 9
O SQFI atualizou o Coédigo SQF, da edi¢do 8.1 para a edi¢cdo 9, a fim de:
1. Consolidar os requisitos para criar uma experiéncia mais simples e otimizada, sem impacto negativo
& integridade da norma.

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

O SQF Edigcdo 9 traz varios avangos e aprimoramentos na estrutura, na metodologia e nos
requisitos técnicos do Cédigo. De suplementos alimentares a alimentos para animais de
estimacgdo, varios setores primdarios e indUstrias agora tém coédigos préprios para garantir um
conjunto mais especifico de requisitos e avaliagdo de risco para cada um deles.

Todas as melhorias feitas nos Cédigos SQF destinam-se a criar uma melhor experiéncia de
auditoria, que agregue ainda mais valor & 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
necessdrios para gerenciar a qualidade e a segurancga de alimentos.

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

. A produgdo 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 Seguranga de Alimentos SQF, as unidades ficam
preparadas para atender aos requisitos de qualidade e seguranga de alimentos de um
comprador. O Codigo 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
certificag@o 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 norma atende aos seus requisitos de referéncia.

Viséio do SQFI
Ser a mais confidvel fonte global Unica para certificagdo de qualidade e seguranga de alimentos.

Misséo do SQFI

Nossa missdo é oferecer programas consistentes e globalmente reconhecidos de certificagdo
de qualidade e seguranca 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 verificagcdo, oportunidades de treinamento, ferramentas para localizar um organismo de
certificagd@o e para se registrar no banco de dados de avaliagdo do SQFI.

O banco de dados de avaliagdo do SQFI € uma solugéo de gestdo de auditoria e coleta de
dados, desenvolvida para conter os custos e melhorar a eficiéncia e a eficdcia das auditorias

de seguranga de alimentos. Essa tecnologia inovadora representa um progresso significativo na
forma como os dados de auditoria sdo capturados, gerenciados e disponibilizados, e diferencia o
programa SQF de outros programas similares da GFSI.

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

Isengdes de responsabilidade

A certificag@o 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 legislagdes de seguranca de alimentos.

Este documento de referéncia é publicado em inglés e esté disponivel em vdrios outros idiomas.
Se o conteldo traduzido diferir da vers@o original em inglés, essa deve ser consultada para a
interpretacdo 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 Manutengao do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal

Al: Categorias do Setor de Alimentos
neste Codigo

CATEGORIA DO SETOR DE ALIMENTOS MODULOS DE BPF/BPA APLICAVEIS
Cultivo e Colheita em Ambientes Fechados de Produtos Moédulo 18: BPA para o Cultivo de Vegetais
Frescos e Culturas de Sementes Germinadas em Ambiente Fechado
< 3 Cultiv_o e Producao de Produtos Frescos e Moédulo 7: BPA para o Cultivo de Vegetais
QYL Oleaginosas em Areas Externas
A7 4 Embaladores de Produtos Frescos, Graos Moédulo 10: BPF para Pré-Processamento
[ =] e Oleaginosas de Produtos Vegetais
" fi fi; 5 Operagbes Agricolas Extensivas em Grande Modulo 8: BPA para Produgao de Graos
YiYiY  Escala e Leguminosas

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 produgdo primdria até o varejo e os servigos de alimentagdo.
Todas as hormas estdo disponiveis gratuitamente em www.sgfi.com.

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

Fundamentos da seguranga de alimentos

Fundamentos SQF para a produgdo Todas as categorias do setor de produgdo primdria de alimentos
primdria - Basico

Fundamentos SQF para a produgdo Todas as categorias do setor de produgdo primdria de alimentos
primaria - Intermedidrio

Fundamentos de SQF para a fabricagdo - | Todas as categorias de fabricagéo, armazenamento e distribuicéo
Bdsico do setor de alimentos

Fundamentos SQF para a fabricagéo — Todas as categorias de fabricagdo, armazenamento e distribuicdo
Intermedidrio do setor de alimentos

Codigos de segurancga de alimentos baseados em APPCC

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

Cédigo de Seguranga | Categoria do setor de alimentos 1:  Produgdo, captura e abate de animais de
de Alimentos SQF: pecudria e de caga, e apicultura
Produgéo Primdria
Animal*

Codigo de Seguranga | Categoria do setor de alimentos 2:  Cultivo e colheita em ambientes fechados

de Alimentos SQF: de produtos frescos e culturas de sementes
Producéo Primaria germinadas (NOVO!)
Vegetal* Categoria do setor de alimentos 3: Cultivo e produgdo de produtos frescos e oleaginosas

Categoria do setor de alimentos 4: Embaladores de vegetais frescos, grdos
e oleaginosas
Categoria do setor de alimentos 5: Operagdes agricolas extensivas em grande escala

Cédigo de Seguranga | Categoria do setor de alimentos 6: Criagéo intensiva de frutos do mar
de Alimentos SQF:
Aquicultura
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PARTE A: Implementagdo e Manutengao do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal

Fabricagdo

Codigo de Seguranga de
Alimentos SQF: Fabricagdo
de Alimentos*

Categoria do setor de alimentos 10:
Categoria do setor de alimentos 11:
Categoria do setor de alimentos 12:
Categoria do setor de alimentos 13:

Categoria do setor de alimentos 14:

Categoria do setor de alimentos 15:
Categoria do setor de alimentos 16:

Processamento de laticinios
Processamento de mel

Processamento de ovos

Processamento de produtos de
panificagdo e petiscos

Processamento de frutas, vegetais,
oleaginosas e sucos de frutas
Enlatamento, UHT e operagdes assépticas
Processamento de gelo e bebidas

Categoria do setor de alimentos 17:
Categoria do setor de alimentos 18:
Categoria do setor de alimentos 19:
Categoria do setor de alimentos 20:
Categoria do setor de alimentos 21

Fabricagdo de doces, balas e confeitos
Fabricagdo de alimentos em conserva
Fabricagdo de ingredientes alimenticios
Fabricagdo de refeigdes prontas

Oleos, gorduras e fabricagdo de pastas &
base de 6leos ou gorduras

Processamento de gréos de cereais
Reembalagem de produtos néo fabricados
na unidade

Fabricagéo de coadjuvantes de tecnologia
de alimentos

Categoria do setor de alimentos 22:
Categoria do setor de alimentos 25:

Categoria do setor de alimentos 33:

Cbédigo 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

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

Categoria do setor de alimentos 31: Fabricagdo de Suplementos Alimentares

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

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

Codigo 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 distribuicda

Cédigo de Seguranga
de Alimentos SQF:
Armazenamento e
Distribuicdo*

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

o

Categoria do setor de alimentos 26: Armazenamento e distribuicéo

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

Codigo 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 Manutengao do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal

A2: Etapas para Obter a Certificacdo
SQF (etapas de 1a10)

Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF: A Produgéo Primdria Vegetal define a implementacéo,
manutengdo e requisitos técnicos para as unidades envolvidas no cultivo, colheita e embalagem
de produtos vegetais cultivados em ambientes fechados e dreas externas.

B Aparte A (esta parte) define as etapas que vocé precisa seguir para implementar e manter a
certificagdo do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgéo Primdria Vegetal e

B aparte B & anorma auditavel. Ela detalha os elementos do sistema SQF para produgéo primdria
vegetal que devem ser atendidos (médulo 2) e as Boas Praticas Agricolas/Operacionais (BPA/BPO)
relevantes para o cultivo, colheita e embalagem de produtos vegetais (mddulos 7, 8,10 ou 18).

Se vocé ocupa uma fungdo de gestdo ou técnica em uma unidade e é responsdvel pela
implementacgdo dos requisitos do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primdria
Vegetal, vocé pode aprender como comecgar e implementar seu Sistema SQF de vérias maneiras.

B O SQFI oferece o treinamento online “Implementac¢do de Sistemas SQF”, que pode ser acessado em
sqgfi.com. Trata-se de uma ferramenta online didatica, na qual vocé pode se matricular e realizar o
treinamento em Sistemas SQF no seu proprio tempo e ritmo.

B O treinamento “Implementacgdo de Sistemas SQF” estd disponivel na rede de centros de treinamento
licenciados do SQFI. InNformagdes 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: Produgédo Primaria Vegetal em sgfi.com, gratuitamente, e aplicando-o
ao seu setor, unidade e processos.

B Sua alta diregdo 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 cartdo de identificagéo, indicando as categorias do setor de alimentos nos
quais sdo registrados. Os critérios que descrevem os requisitos necessarios para se qualificar como
consultor SQF e os formuldrios de candidatura estdo disponiveis em sqfi.com. O Cédigo de Conduta
do Consultor SQF descreve as praticas esperadas dos consultores SQF.

B Documentos de orientagdo estdo disponiveis para alguns Codigos SQF e as categorias do setor de
alimentos em sqfi.com. Esses documentos podem ajuddé-lo a interpretar os requisitos dos Cédigos
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 séo documentos auditaveis. Quando houver
divergéncias entre o documento de orientagdo e o Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgéo
Primdria Vegetal, o Coédigo SQF prevalece.
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PARTE A: Implementacdo e Manutengdo do Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF: Produgao Primaria Vegetal

As etapas para obter a certificagdo 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 Certificagéo

Etapa 4: Documentar seu
Sistema SQF

Etapa 5: Implementar seu
Sistema SQF

Etapa 6: Pré-Auditoria
(opcional)

Etapa 7: Selecionar um
Organismo de Certificagdo

Etapa 8: A auditoria Inicial
de Certificagdo

Etapa 9: Relatério de
Auditoria e Encerramento

Etapa 10: Concessdo da
Certificagéo

2.1 Treinamento
(opcional)

3.1 Exclusbes

4.1 Elementos
Aplicaveis

7.1 Selecionar o
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PARTE A: Implementagdo e Manutengao do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal

Etapa 1: Registrar-se no Banco de Dados de Avaliagéo do SQFI

Para ser considerado para a certificagdo SQF, vocé deve registrar sua unidade no banco de
dados de avaliagdo 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 sgfi.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 invdlido até que a unidade seja devidamente registrada no
banco de dados de avaliagdo do SQFI.

Etapa 2: Designar um Profissional de SQF

Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal exige que cada unidade
certificada tenha um profissional de SQF devidamente qualificado para supervisionar o
desenvolvimento, implementagdo, revisdo e manutencgdo do Sistema SQF, incluindo os elementos
do sistema, Boas Praticas Agricolas/Operacionais (BPAs/BPOs) e planos de seguranca de
alimentos. Os requisitos para um profissional de SQF estdo 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 Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal, séo
incentivados a participar de um treinamento. O treinamento “Implementagdo de Sistemas SQF”
ndo & obrigatdério para profissionais de SQF, mas é altamente recomendado.

Informacgdes sobre os treinamentos estdo disponiveis em sqfi.com

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

Treinamentos em outras disciplinas do setor de alimentos, APPCC para producéo primdria, BPA/
BPO, e Auditoria Interna também podem ser Uteis, e os centros de treinamento SQF licenciados
podem fornecer detalhes sobre os demais treinamentos oferecidos.
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PARTE A: Implementagdo e Manutengao do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal

Etapa 3: Determinar o Escopo da Certificagao

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

O escopo da certificag@o determina quais elementos do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF:
Producgdo Primdria Vegetal devem ser documentados e implementados, e serdo auditados pelo
organismo de certificagdo. 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 apbés uma auditoria de certificagdo ou de recertificagdo.

O escopo da certificagdo especifica:

B Aunidade. A certificag@o SQF é especifica da unidade. A unidade inteira, incluindo todas as
dependéncias, edificagées de apoio, silos, tanques, docas de carregamento e descarregamento, e
dreas externas, é identificada e incluida no escopo da certificagdo.

Se atividades forem realizadas em dependéncias diferentes, mas supervisionadas pela mesma
alta diregéo operacional e técnica, e forem cobertas por um Sistema SQF Unico, 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. As categorias do
setor de alimentos que se aplicam ao Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Producdo Primaria
Vegetal sdo:

+ Categoria do setor de alimentos 2: Cultivo e Colheita em Ambientes Fechados de Produtos
Frescos e Culturas de Sementes Germinadas

« Categoria do setor de alimentos 3: Cultivo e Produgdo de Produtos Frescos e Oleaginosas
+ Categoria do setor de alimentos 4: Embaladores de Produtos Frescos, Grdos e Oleaginosas
« Categoria do setor de alimentos 5: Operagées Agricolas Extensivas em Grande Escala

B Os produtos. A certificagdo SQF é especifica do produto. Dentro de cada categoria do setor de
alimentos aplicavel, vocé precisa identificar os produtos (por exemplo, magés, espinafre, ervilhas,
cogumelos) que estdo incluidos em seu Sistema SQF. A produgdo de todos os produtos listados serd
auditada quanto a conformidade com o SQF e serd listada no certificado se estiver em conformidade,
a menos que vocé solicite uma excluséo (consulte a parte A 3.1).

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

Exclusoes

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

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 no cultivo, na colheita, no armazenamento e na
embalagem de produtos incluidos no escopo pode ser excluida.
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PARTE A: Implementagdo e Manutengao do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal

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 certificagdo SQF.

Vocé precisa demonstrar que as partes excluidas da unidade, processos ou produtos néo
colocam os produtos certificados em risco de seguranga de alimentos.

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 BPA/BPO relevantes (médulo
7,8,10 ou 18) do Codigo de Seguranca de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal. Este &€ um
processo de dois estdgios:

Primeiro, vocé precisa preparar as politicas, os procedimentos, as instrugdes de trabalho e as
especificagées que atendem aos elementos do sistema e médulos BPA/BPO do Codigo de
Seguranca de Alimentos SQF: Produgéo Primdaria Vegetal. Em outras palavras, “dizer o que
vocé faz".

Elementos AplicAveis

Os requisitos auditdveis do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primdria
Vegetal sdo descritos na seguinte hierarquia:

B Mobdulo, Médulo 2 (elementos do sistema) e Médulo 7, 8,10 ou 18 (requisitos de BPA/BPO)
B Secdo, por exemplo, 2.1, 2.2, 2.3 etc.
B Cldausula, por exemplo, 2.11, 2.1.2, 2.1.3 etc.

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

Os elementos aplicveis s@o os elementos do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF relevantes
que devem ser documentados e implementados para garantir a seguranga dos produtos dentro
do escopo da certificacdo. Nem todos os elementos sdo aplicdveis. Pode haver algumas segdes
ou cldusulas que ndo se apliquem & sua unidade.

Todos os elementos do sistema e requisitos de BPA/BPO aplicaveis sdo avaliados durante a
auditoria de certificagéo.

Quando um elemento nédo & aplicavel e isso pode ser justificado adequadamente, ele &
declarado como “ndo aplicavel” ou “N/A” pelo auditor de segurancga de alimentos SQF no relatério
de auditoria.
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PARTE A: Implementagdo e Manutengao do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal

Cléausulas Obrigatérias

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

ou recertificagdo.

Elementos obrigatérios ndo podem ser considerados como “ndo aplicdveis” ou “excluidos”,
devem ser auditados e sua conformidade/ndo conformidade deve ser declarada.

Os elementos obrigatérios sé@io designados com “Obrigatério” nos elementos do sistema no
Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgéo Primdria Vegetal. SGo eles:

211 Responsabilidade da Alta Diregdo 251 Validagéo e Eficacia

212 Andlise Critica pela Alta Diregéo 252 Atividades de Verificag@o

213 Gestdo de Reclamagoées 253 Acdo Corretiva e Preventiva

221 Sistema de Gestdo da Seguranga de Alimentos | 25.4 Auditorias Internas e Inspegdes

222 Controle de Documentos 261 Identificag@o de Produtos

223 Registros 26.2 Recolhimento e Recall de produto

233 Programa de Aprovagdo de Fornecedores/ 271 Plano de Defesa dos Alimentos
Compra de Insumos

241 Legislagdo de Alimentos 272 Fraude em Alimentos

242 Boas Prdticas Agricolas/Operacionais 281 Gestdo de Alergénicos

243 Plano de Seguranga de Alimentos 292 Programa de Treinamento

247 Liberagdo de Produtos

Etapa 5: Implementar seu Sistema SQF

Quando estiver satisfeito com as politicas, procedimentos, instrugdes de trabalho e
especificagdes 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: Produgdo
Primdria Vegetal.

Em outras palavras, “fazer o que vocé diz". O SQFI 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 Seguranca 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 agdes 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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PARTE A: Implementagdo e Manutengao do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal

Etapa 7: Selecionar um Organismo de Certificagéio

Organismos de certificagdo sdo licenciados pelo SQFI para conduzir auditorias e emitir
certificados SQF. Os organismos de certificagdo licenciados pelo SQFI sGo acreditados segundo

a norma internacional ISO/IEC 17065:2012 (ou versdes subsequentes, conforme aplicével) e estéo
sujeitos a avaliagdes anuais de suas atividades de certificagdo 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:

B O escopo da certificagéo (consulte a etapa 3), incluindo quaisquer exclusées aprovadas;
B A duragdo esperada da auditoria e os requisitos de relatério;

B A estrutura de taxas do organismo de certificagdo, incluindo custos de auditoria, tempo e despesas
de viagem, elaboragdo de relatérios, custos complementares e custos de encerramento de
ndo conformidades;

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

B Adisponibilidade de auditores para as categorias do setor de alimentos da unidade.

Uma lista de organismos de certificagéo licenciados que operam em sua regidio ou pais estd
disponivel em sqfi.com. Os organismos de certificagéo também estdo listados no banco de
dados de avaliagdo do SQFI, e vocé pode solicitar uma cotagdo ou selecionar um organismo de
certificacéo online depois de ter se registrado (consulte a parte A, etapa 1).

Observe que se vocé deseja implementar um programa SQF de multiplas unidades, vocé
precisard indicar isso em sua solicitagdo ao organismo de certificagéo. O programa

de mdltiplas unidades acordado, incluindo a identificagdo da unidade central e o nUmero e
os nomes das subunidades, precisa ser incluido no contrato com o organismo de certificagdo.
Consulte o Anexo 4 para obter os requisitos para certificagéo de multiplas unidades.

Selecionar o Auditor SQF

O auditor de seguranga de alimentos SQF é selecionado pelo organismo de certifica¢gdo. O
auditor deve ser empregado ou contratado pelo organismo de certificagdo e registrado no SQFI
para as mesmas categorias do setor de alimentos que as do 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 seguranga de
alimentos SQF registrado (consulte a parte A: 15.7).

O organismo de certificagdo é obrigado a garantir que nenhum auditor de seguranga de alimentos
SQF realize auditorias da mesma unidade em mais de trés (3) ciclos de certificagdo 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 n&o anunciadas).
Vocé pode verificar o registro e as categorias do setor de alimentos do auditor de seguranga de
alimentos SQF em sqgfi.com.

Um auditor de seguranga de alimentos SQF néo pode auditar uma unidade na qual tenha
participado em uma fungdo de consultor ou tenha um conflito de interesses com qualquer pessoad
da unidade nos dltimos dois (2) anos. Vocé pode recusar o servico de um auditor de seguranca
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 Certificagéo

Uma auditoria SQF do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal € uma
avaliagdo, por um auditor (ou equipe de auditoria) de seguranga de alimentos SQF qualificado
e registrado, para garantir que sua documentacgdo (consulte a etapa 4) estd em conformidade
com o Codigo SQF e que suas atividades de seguranga de alimentos, higiene e gestéio séo
realizadas de acordo com suas politicas, procedimentos e especificagdées documentados.

Uma definigéo completa da auditoria SQF encontra-se no Anexo 2: Glossdrio.

Depois que o escopo da auditoria (consulte a etapa 3) for acordado com seu organismo de
certificag@o, este ndo poderd ser alterado apbds o inicio da auditoria.

A auditoria de certificagéo 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 comunicagdo (TIC), mas pelo menos metade da duragéo
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 seguranga da informagado.

As partes fora da unidade e in loco s@o 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:

B Revisdo das qualificagées dos profissionais de SQF e da equipe de seguranca de alimentos (APPCC);

B Revisdo de politicas, procedimentos, planos de seguranga de alimentos, instrugdes de trabalho e
registros/listagens;

B Entrevistas com pessoal-chave;

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

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

B Avaliagbées 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:
B Acompanhamento de documentos e registros questionados durante as atividades remotas;
B Acompanhamento de entrevistas e observagdo dos procedimentos de trabalho;

B Implementacédo dos planos de seguranca de alimentos e de Boas Praticas Agricolas/Operacionais; e

B Verificagdo de que o sistema de gestdo da seguranga de alimentos, incluindo o APPCC, aborda todos
os produtos, processos e instalagdes que estdo dentro do escopo da certificagdo.

As atividades remotas ndo se aplicam a auditorias ndo anunciadas (consulte 11.4).
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Durac¢@o da auditoria

A duragéo 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 nédo incluir o tempo necessdrio para a
elaboragdo do relatério Vocé deve confirmar com seu organismo de certificagéo as taxas da
auditorig, incluindo o tempo de elaboragdo do relatério.

A duragéo minima de uma auditoria de certificagdo ou recertificag@o é de ndo menos que meio
(1/2) dia, incluindo atividades remotas e in loco (consulte a etapa 8).

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

Fatores que podem afetar a duragdo da auditoria incluem:

B O escopo da auditoria efou certificacao;

B O tamanho da unidade, incluindo drea cultivada e/ou tamanho ou operagéo de embalagem;
B O numero e a complexidade de commodities, culturas, linhas de embalagem;

B A complexidade do desenho e da documentagdo do Sistema SQF;

B O nivel de mecanizagdo e da intensidade de trabalho;

B A facilidade de comunicagéo com o pessoal da organizagéo (considerar diferentes idiomas falados)

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 fungées de seguranga

de alimentos sejam conduzidas em um escritério corporativo (ou seja, um escritério que ndo
processa nem manipula produtos), uma auditoria corporativa opcional dos elementos do Cédigo
gerenciados por esse escritorio pode ser conduzida pelo organismo de certificagdo. Esta parte da
avaliagdo também pode ser conduzida remotamente, usando TIC.

A decisdo 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 sd@o gerenciadas pelo escritorio corporativo.

Quando uma auditoria corporativa é 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 ndo 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 certificagdo da unidade durante a auditoria de cada unidade gerenciada
pelo escritorio corporativo. Todos os elementos obrigatdrios e aplicaveis do Coédigo de
Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal, sdo auditados em cada unidade,
independentemente dos achados da auditoria corporativa.

As auditorias corporativas ndo se aplicam as unidades centrais designadas em um programa
SQF de multiplas unidades (consulte o Anexo 4).
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Produg¢do sazonal

Se a sua unidade estiver envolvida na produgéo sazonal (ou seja, um periodo em que a principal
atividade de colheita é realizada por no maximo cinco meses consecutivos), sua auditoria de
certificagdo inicial precisard ser realizada durante a parte operacional de pico da temporada, ou
seja, quando vocé estiver colhendo ou embalando sua maior (principal) safra.

Se quiser incluir produtos de mais de uma safra/campanha ou commodity ao escopo de sua
certificagdo, ser@ necessario acordar com o organismo de certificagdo para realizar a auditoria
de certificagdo inicial durante as atividades de cultivo de maior risco e/ou maior volume.

A documentagdo e os registros para outras produgées sazonais sdo revisados como parte

da auditoria de certificagdo. Devem ser agendadas auditorias de recertificagéo nos anos
subsequentes durante outras épocas de colheita ou embalagem de safras, de modo que todas
as safras ou commodities dentro do escopo da certificag@o tenham sido auditadas em pelo
menos trés anos.

Etapa 9: Relatério de auditoria e encerramento

Os auditores de seguranga de alimentos SQF analisam sua documentagdo e a implementagdo
efetiva de suas politicas, procedimentos e especificagdes documentadas. Os auditores coletam
evidéncias de conformidade ou ndo conformidade em relagdo a todos os elementos obrigatérios
e aplicaveis do codigo SQF, analisando a documentagdo e os registros, entrevistando o pessoal-
chave e observando as atividades de cultivo, colheita e de embalagem.

As atividades in loco incluem toda a unidade, inclusive campos/lotes de produgéo/colheita
representativos, parte interna e externa de edificagdes de armazenamento e operacionais,
independentemente do escopo da certificagdo e exclusées acordadas.

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

Ndo Conformidades

Quando os auditores de seguranga de alimentos SQF encontrarem desvios em relagdo aos
requisitos dos modulos relevantes do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primdria
Vegetal, os auditores de seguranga de alimentos SQF informam a vocé o nimero, a descrigdo e a
dimensdo das ndo conformidades. As néo conformidades também séo chamadas de auséncia
de conformidade.

As ndo conformidades em relagdo ao Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produg¢do Primdaria
Vegetal, sdo classificadas da seguinte forma:

B Uma néo conformidade menor & evidéncia de uma falha aleatéria ou ocasional em manter a
conformidade com um requisito, mas ndo indica uma quebra do sistema de gestdo de seguranga
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 gestdo da seguranca de alimentos, um desvio sério em relagédo aos requisitos efou
auséncia de evidéncia demonstrando conformidade com um elemento do sistema aplicdvel ou com
as Boas Praticas Agricolas/Operacionais. E evidéncia de um risco & seguranca de alimentos para os
produtos incluidos no escopo da certificagéo.
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B Uma néo 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 publica e/ou contaminagdo do produto.

Uma ndo conformidade critica também é apontada se o organismo de certificagdo considerar que
ha falsificagdo 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 ndo conformidade critica
durante uma auditoria de certificagdo, o auditor deve informar vocé imediatamente e notificar o
organismo de certificagdo.

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

Pontuag¢@o da Auditoria

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

A pontuacgdo é baseada nos seguintes fatores:

0 - o aspecto atende aos critérios

1 - o aspecto ndo atende aos critérios devido a pequenas variagdes (nGo conformidade menor)
5 - o aspecto ndo atende aos critérios (n&o conformidade maior)

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

Uma Gnica classificacdo é calculada para a auditoria da sua unidade como (100 — N), onde

N & a soma dos critérios de classificagdo individuais alocados. A classificacdo fornece uma
indicagdo da condi¢cdo geral da sua unidade em relagdo ao Codigo de Seguranga de Alimentos
SQF: Produgdo Primdria Vegetal e fornece uma diretriz sobre o nivel exigido de manutengdo pelo
organismo de certificagdo. A frequéncia das auditorias em cada nivel de classificagdo é indicada
da seguinte forma:

Pontuagdo Classificagéo Certificagao’ 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 | Certificado néo é Considerado reprovado na auditoria SQF
emitido
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Relatério de Auditoria Revisado

O SQFl fornece ao organismo de certificagdo a lista de verificagdo de auditoria eletrénica a

ser usada pelos auditores de seguranca de alimentos SQF em sua auditoria de seguranga de
alimentos SQF. A lista estd disponivel no banco de dados de avaliagdo do SQFI e é personalizada
para cada setor industrial do SQF. A lista de verificagdo usada para sua auditoria & especifica
para sua unidade.

A lista de verificag@o SQF foi criada para garantir a aplicagéo uniforme dos requisitos de auditoria
da seguranca de alimentos SQF. Ela &€ usada pelos auditores de seguranga de alimentos SQF para
registrar seus achados e determinar a extenséo na qual as operagdes de sua unidade estéo em
conformidade com os requisitos SQF.

O relatério de auditoria estd em uma versdo preliminar e a evidéncia de auditoria apenas serd
recomendada até ser tecnicamente revisada e aprovada pelo gerente de certificagdo autorizado
pelo organismo de certificagdo.

O SQFl exige que:

B O auditor de seguranga de alimentos relate (conformidade/ndo conformidade) em todos os
elementos obrigatérios (consulte 4.2) no relatério de auditoria da seguranca de alimentos SQF
a ser enviado;

B As ndo conformidades (consulte 9.1) identificadas durante a auditoria da unidade precisem ser
descritas com precisdo no relatério de auditoria da seguranga de alimentos SQF e incluam o
elemento do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgéo Primdria Vegetal e o motivo da
ndo 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 de seguranca de alimentos SQFl e
enviado ao organismo de certificagdo para revisdo técnica; e

B O organismo de certificagdo 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.

Acdes Corretivas

Vocé precisa implementar a agdo corretiva apropriada para cada ndo conformidade identificada
pelo auditor de seguranga de alimentos SQF. Acdo corretiva é a agdo que vocé realiza para
eliminar a causa de uma néo conformidade detectada, para prevenir sua recorréncia (a
definicdo completa estd no Anexo 2: Glossario).

E necessdrio que a evidéncia de suas agdes corretivas seja enviada ao auditor de seguranga de
alimentos SQF, para que possa ser verificada e encerrada dentro de trinta (30) dias corridos ap6s
a conclusdo da auditoria da sua unidade.

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

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

BE Ndo conformidades maiores (consulte 9.1) devem ser encerradas no banco de dados de avaliagdo
do SQFI dentro de trinta (30) dias corridos apés a concluséo 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 agdo corretiva envolver mudanga estrutural ou néo puder ser corrigida devido a condigdes
sazonais ou prazos da unidade, pode ser concedido tempo adicional, desde que o prazo da agdo
corretiva seja aceitével para o organismo de certificagdo e uma agdo tempordria seja tomada por
sua unidade para mitigar o risco & seguranga do produto.

Nestes casos, a ndo conformidade é encerrada e o auditor de seguranga de alimentos SQF
documenta todos os detalhes da justificativa da extenséo, como o risco esté sendo controlado e a
data de conclus@o acordada.

Etapa 10: Concesséo da Certificagdo

O organismo de certificagdo toma a decis@o 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 € justificada e concedida, com base na
evidéncia objetiva fornecida pelo auditor de seguranca de alimentos SQF.

Todas as decisées de certificagdo que sejam tomadas fora do escopo desta cldusula exigem que
o organismo de certificagdo fornega justificativa por escrito ao SQFL.

O relatério final de auditoria, com ag¢des corretivas concluidas e aprovadas, € disponibilizado
para a unidade antes de ser tomada a decisdo final de certificagdo. O relatério de auditoria da
seguranga de alimentos SQF é de propriedade da unidade e ndo pode ser distribuido a outras
partes sem a permissdo da sua unidade.

A certificagd@o do Sistema SQF é concedida a unidades que alcangam a classificagdo de auditoria
“C - conforme” ou superior, sem ndo conformidades pendentes. Seu organismo de certificagdo
toma a decisdo sobre a certificagéo no méximo em quarenta e cinco (45) dias corridos a partir
do dltimo dia da auditoria da unidade. Depois que a certificagéo SQF é concedida, o organismo
de certificagdo emite um nimero de certificagé@o exclusivo da unidade.
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Emissdo do Certificado

Dentro de dez (10) dias corridos apds a concessdo da certificagéo, 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 aniversdrio da data de auditoria da certificagéo 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 informagdes:

B O nome e o enderecgo da sua unidade, conforme listado no banco de dados de avaliagdo do SQF|;
B O nome, endereco e logotipo do organismo de certificagdo;

B O logotipo do organismo de acreditagéo e o nimero de acreditagéo do organismo de certificagéo;
B O titulo “certificado”;

® A frase “a (nome da unidade) estd registrada como atendendo aos requisitos do Cédigo de
Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal, Edigéo 97

B O escopo do registro — categorias do setor de alimentos e produtos;

B As datas da auditoria (Gltimo dia), a data da préxima auditoria de recertificagéo, a data da decisdo
de certificagd@o e a data de vencimento do certificado;

B Indicagdo de auditoria ndo anunciada de recertificagéo (quando aplicavel);
B Assinaturas do empregado autorizado e do empregado emissor do organismo de certificagdo; e

B O logotipo SQF.
As informagdes da unidade certificada séo publicadas em sgfi.com.

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

B Asinformagoes listadas acima sejam incluidas no certificado;

B O organismo de certificagdo tenha um protocolo implementado para tradugdo e possa verificar a
tradugdo; e

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

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
seguranga de alimentos SQF e deverd entdo solicitar novamente outra auditoria de certificagdo.
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Apelacoes e Reclamacgbes

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

Apelagdes. Se tiver motivo para apelagdo de uma deciséo tomada pelo seu auditor de
seguranga de alimentos SQF, como resultado de uma auditoria ou de uma deciséo tomada
pelo seu organismo de certificagdo em relagdo & sua certificagdo, vocé deve apresentar

essa apelagdo ao seu organismo de certificagdo. 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 resolugdes.

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

As apelacées relativas a decisées sobre a suspenséo e/ou retirada da certificagéo SQF por um
organismo de certificagcdo ndo adiam a decisdo de suspender ou retirar a certificagdo.

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

Se o organismo de certificagdo receber uma reclamacgdo sobre sua unidade de outras partes, o
organismo de certificagdo deve investigar e resolver o assunto sem demora e manter um registro
da resolugdo.

Se, apobs a investigagdo de uma reclamagdo, for determinado que houve uma quebra
comprovada do Sistema SQF da sua unidade ou qualquer outra condi¢cdo que ndo esteja em
conformidade com o Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Priméria Vegetal e/ou
outros documentos de comprovagdo, o organismo de certificagdo deve suspender a certificagdo
conforme a etapa 14.

As reclamagbes sobre o SQFI, os Codigos SQF, o banco de dados de avaliagdo do SQFI, os centros
de treinamento SQF, os profissionais de SQF e as reclamacgdes ndo resolvidas apresentadas aos
organismos de certificagdo podem ser encaminhadas ao SQFI por e-mail para compliance@sgfi.com.
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A3: Manutenc¢do de sua Certificacdo
SQF (etapas de 1 a 15)

Etapa 11: Recertificagdo

Para manter sua certificagé@o do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria
Vegetal, sua unidade deve obter a classifica¢gdo de auditoria “C - conforme” ou superior em
suas auditorias de certificagdo e recertificagéo, garantir que as auditorias de manutengéo e/
ou recertificagd@o ocorram dentro do prazo exigido, garantir que nenhuma ndo conformidade
critica seja constatada em 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 recertificacdo da sua unidade é realizada dentro de trinta (30) dias corridos antes
ou depois do aniversdrio do Ultimo dia da auditoria de certificagcdo inicial. Ela é conduzida para
verificar a eficacia 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 dura¢do da auditoria deve

ocorrer in loco. As atividades remotas sé podem ser conduzidas por acordo entre vocé e seu
organismo de certificacdo, e dependem da sua capacidade de TIC e dos requisitos de seguranga
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 recertificagdo € calculada da mesma forma que a auditoria de
certificagéo inicial, e o mesmo sistema de classificacéo é aplicado (consulte 9.2).

O objetivo da auditoria de recertificacdo é:

B Verificar a eficacia continua das corregées e das agdes corretivas encerradas em suas auditorias
anteriores;

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

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

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

B Certificar-se de que vocé tomou as agdes apropriadas quando mudancgas feitas nas operagdes de
sua unidade impactaram o Sistema de Seguranga 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;

B Verificar a eficacia 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 eficécia 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 negbcios da
sua unidade.
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Variagdes do Processo de Certificagcdo Inicial

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

B Se asua unidade néo permitir a auditoria de recertificagéo dentro do prazo acordado, o organismo
de certificag@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 certificagdo 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 certificagdo deve suspender imediatamente o certificado de sua unidade.

Consulte 15.1 para obter as alteragdes tempordrias ou permanentes nas datas de auditoria de
recertificacdo e extensdes de certificado.

Auditorias de Recertificago — Operagdes Sazonais

A auditoria de recertificagdo das operagdes sazonais segue os requisitos da etapa 11.1. No
entanto, se houver mudanga significativa nas operagdes sazonais, impedindo que o periodo de
sessenta (60) dias para sua auditoria de recertificacéo seja cumprido, vocé pode acordar com o
organismo de certificagdo para redefinir temporariamente a data da auditoria de recertificagdo,
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 comega 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 recertificagéo néo anunciadas SQF é o seguinte:

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

B Sevoceé trocar de organismos de certificagéo, o cronograma de auditoria de recertificagdo néo
anunciada da unidade permanecerd o mesmo.

® A unidade central e as subunidades de um programa SQF de maltiplas unidades (consulte o Anexo 4)
estdo excluidas de auditorias néo anunciadas.

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 recertificacéo de sessenta (60) dias.

Codigo de Segurancga de Alimentos SQF: Produgdo Priméria Vegetal, Edi¢ao 9 27



PARTE A: Implementagdo e Manutengao do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal

Um periodo de restrigdo definido pode ser negociado entre sua unidade e o organismo de
certificagéo, para evitar que a auditoria de recertificacéo ndo anunciada ocorra fora da safra/
campanha ou quando a unidade nédo estiver operando por motivos legitimos do negécio.

Auditorias ndo anunciadas sd@o realizadas in loco. As atividades remotas, usando TIC, ndo se aplicam
a auditorias nédo anunciadas.

Se vocé 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.

Os certificados emitidos apds auditorias de recertificagdo ndo anunciadas indicam que a auditoria foi
né&o anunciada (consulte 10.1)

Sua unidade pode renunciar ao ciclo de certificagdo de trés anos e voluntariamente optar
por realizar auditorias anuais de recertificagcdo ndo anunciadas. Se auditorias anuais de
recertificagcdo 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 séo reconhecidas no
certificado SQF como “Unidade Selecionada SQFI".

Etapa 12: Auditorias de Manutengéo

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 manutencgdo é conduzida dentro de trinta (30) dias corridos antes ou depois
do aniversario de seis (6) meses do Gltimo dia da Gltima auditoria de certificag@o ou de
recertificagcdo.

Uma nova pontuagdo e classificagdo sdo emitidas na auditoria de manutengdo, mas a data da
auditoria de recertificagdo da unidade néo é afetada.

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

Verificar a eficdcia continua das corregdes e das agdes corretivas encerradas em suas auditorias
anteriores;

Verificar se o seu Sistema SQF continua a estar implementado conforme documentado;

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

Confirmar a conformidade continua com os requisitos do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF:
Produgdo Primdaria Vegetal;

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, constatadas na auditoria de manutengdo, devem
ser encerradas, conforme indicado na parte A, 9.4.

Codigo de Segurancga de Alimentos SQF: Produgdo Priméria Vegetal, Edi¢ao 9

28



PARTE A: Implementagdo e Manutengao do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria Vegetal

Auditoria de Manutencdo — Operagdes Sazonais

As operagdes sazonais ocorrem em unidades onde as principais atividades de produgdo sdo
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 recertificag@o devem passar por uma auditoria de manutengdo.

Quando a data da auditoria de manutengdo estiver dentro do periodo de operacgéo da safra/
campanha, a auditoria de manutengdo deverd ser conduzida dentro de trinta (30) dias antes
ou depois do aniversario de seis (6) meses do Gltimo dia da auditoria de certificagéo ou
recertificagdo anterior.

Se o prazo para sua auditoria de manutencdo estiver fora do periodo de operacgéo 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 preparagdo para a
proxima auditoria de recertificagdo.

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

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

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

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

O organismo de certificagéo também pode suspender a certificagdo se, na opinido do auditor
de seguranga de alimentos e apoiado pelo revisor técnico, a unidade ndo conseguir manter os
requisitos do Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal.

Comunicacdo de Suspensdo

Se o certificado da sua unidade for suspenso, o organismo de certificagdo altera

imediatamente as informagdées 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
certificagdo também:

B |nforma sua unidade por escrito dos motivos para a agéo tomada e a data de efetivagéo. E
obrigatério reconhecer o recebimento da notificagéo de suspensdo; e

B Notifica o SQFI sobre a suspenséo usando o formuldrio de alteragéo e notificagéo online, 13.2 Agdo
Corretiva Apds Suspensdo.
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A seguinte agcdo é necessdria, dependendo do motivo da suspensdo:

SE

i. Sua unidade ndo permitir a auditoria
de recertificagdo ou de manutengdo no
periodo de auditoria:

ENTAO

0 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 ndo deve ser mais de trinta [30] dias apés o
periodo de auditoria).

O organismo de certificag@o conduz uma auditoria de recertificagéo
ou de manutencgéo anunciada na unidade (conforme aplicavel) dentro
de trinta (30) dias corridos apods o recebimento do seu plano de

agdo corretiva.

Se a sua unidade concluir com sucesso a auditoria SQF com uma
classificagdo 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 notificagdo por escrito de que seu certificado ndo

estd mais suspenso.

Independentemente da classificagdo e porque a unidade néo permitiu
a auditoria de recertificagdo no prazo designado, o organismo de
certificagé@o conduz uma auditoria de manutengdo adicional e néo
anunciada em n&o mais de seis (6) meses apds a suspensdo, para
verificar a conformidade continua com o Codigo SQF.

ii. Sua unidade ndo toma 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 acgdes corretivas a serem tomadas
para resolver as néo 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 apds o recebimento do seu plano de agdo corretiva.

Se o plano de ag¢do corretiva for implementado com sucesso, o
organismo de certificagéo 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 néo estd mais suspenso.

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

0 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 a recusa de permitir uma auditoria
ndo anunciada e um acordo para prosseguir com uma auditoria néo
anunciada dentro dos préximos trinta (30) dias.

O organismo de certificag@o conduz uma auditoria de recertificagéo
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 classificagéo E, G ou C, o organismo de certificagdo redefine 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 néo esta
mais suspenso.

Além disso, uma auditoria de manutengdo ndo anunciada é conduzida
em néo mais do que seis (6) meses apods a auditoria de recertificagéo
ndo anunciada, mencionada acima, para verificar a conformidade
continua com o Sistema SQF.
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iv. Sua unidade receber a classificagdo “F — 0 organismo de certificagdo solicita que, dentro de quarenta e oito (48)
Falha na auditoria” em uma auditoria de horas do recebimento da notificagdo da suspenséo, vocé fornega um
manutengdo ou de recertificagdo: plano detalhado, descrevendo as agées corretivas a serem tomadas

para resolver as néo conformidades pendentes.

O organismo de certificagdo verifica se as agdes corretivas foram
implementadas por meio de uma visita in loco dentro de sessenta (60)
dias corridos apos o recebimento do seu plano de agéo corretiva.

Se o plano de agdo corretiva for implementado com sucesso, o
organismo de certificagdo restabelece o status da sua unidade no
banco de dados de avaliagéo do SQFI e envia a vocé uma notificagéo
por escrito de que seu certificado n&o estd mais suspenso.

Se a suspensdo for o resultado de uma auditoria de recertificagdo, o
organismo de certificag@o conduzird uma auditoria de manutengéo néo
anunciada em até seis (6) meses ap6s a suspensdo, para verificar a
implementacéo eficaz do plano de agéo corretiva.

v. Sua unidade n&o mantiver os requisitos do | O organismo de certificagéo solicita que dentro de quarenta e oito (48)
Coédigo de Seguranga de Alimentos SQF: horas do recebimento da notificagdo da suspensdo, vocé fornega um
Produgdo Primdria Vegetal: plano detalhado, descrevendo as agées corretivas a serem tomadas

para resolver a falha em manter o Cédigo de Seguranga de
Alimentos SQF.

O organismo de certificagdo verifica se as agdes corretivas foram
implementadas por meio de uma visita in loco dentro de trinta (30) dias
corridos apds o recebimento do seu plano de agdo corretiva.

Se o plano de agdo corretiva for implementado com sucesso, o
organismo de certificagdo restabelece o status da sua unidade no
banco de dados de avaliagéo do SQFI e envia a vocé uma notificagéo
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 ds decisdes sobre a suspensdo efou retirada de sua certificacéo SQF
por um organismo de certificag@o ndo devem atrasar a decisdo de suspender ou retirar a
certificagéo (consulte 10.3).

Etapa 14: Retirada da Certificagéo
O organismo de certificagdo retira o certificado se a sua unidade:

Tiver sido suspensa e ndo seguir o protocolo de suspensdo, conforme definido pelo organismo de
certificag@o em sua notificagdo de suspensdo;

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 resolugéo
for aprovada para o fechamento de sua unidade (exceto para fins de fuséo ou reconstrucéo) 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 composigdo com seus credores.
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Se o certificado da sua unidade for retirado, o organismo de certificag@o 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 certificagéo também:

B Informa a vocé, por escrito, que o certificado SQF foi retirado, o motivo para tal agdo e a data de
efetivagao. 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

B Instrui vocé a devolver o certificado dentro de trinta (30) dias da notificagdo.

Se o seu certificado for retirado, vocé ndo pode solicitar novamente a certificagéo 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 (12) meses.

Etapa 15: Alteragdes nos Requisitos SQF da Unidade

Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgéo Primdria Vegetal permite que vocé mude
seus requisitos de acordo com as mudangas comerciais do seu negdcio. Isso inclui mudangas e
adi¢cbes ao escopo de produtos, mudanga de organismo de certificagdo, mudanga da unidade
para outro local e mudangas de proprietario do negécio.

Se sua unidade realizar um recall de produtos incluidos em seu escopo de certificagdo ou passar
por intervengdo regulatéria, 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@sqgfi.com

Alteracdo Tempordria ou Permanente das Datas
de Auditoria

A aprovagdo por escrito pelo Gerente de Conformidade SQF & necessdria para emitir uma
extensdo do certificado para sua unidade ou uma alteragdo tempordria ou permanente no
prazo de auditoria de recertificagcdo da sua unidade, incluindo altera¢ées 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 solicitacoes referentes a alteragdes tempordrias ou permanentes de certificagdo,

por motivos legitimos do negécio, devem ser enviadas ao SQFI pelo organismo de certificagdo
usando o Formuldrio de Solicitacéo e Notificacéo de Alteracdo (disponivel em sqfi.com). O uso
deste formuldrio online permite que o SQFI rastreie e gerencie todas as solicitagdes recebidas e
responda em tempo habil.
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Alteracdo do Escopo da Certificagcdo

Se desejar adicionar categorias do setor de alimentos ou novos produtos ao escopo de sua
certificagdo, vocé pode solicitar a extensdo 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 pessoal, matérias-
primas, materiais de embalagem ou ingredientes, o organismo de certificagdo deve ser
informado por escrito. O organismo de certificagéo 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 recertificagcdo 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 alteragées 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 certificagéo pode adiar a extens@o do escopo para a proéxima
auditoria de recertificacdo, e vocé é informado disso. O novo certificado ndo é emitido até que
ocorra uma auditoria de recertificagcdo bem-sucedida.

Alteracdo do Organismo de Certificacdo

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

Se sua unidade exigir auditoria de manutengdo, vocé sé pode alterar os organismos de
certificag@o apods a auditoria de manutengdo 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 vdlido até a data de validade prevista.

O numero de sua certificagdo e data de recertificagdo sdo transferidos com sua unidade para o
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, valido e relacionado ao Sistema SQF como certificado;

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

B Confirmar que todas as reclamagdes recebidas geraram tomada de agdo;
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B Analisar o histérico de auditorias da sua unidade (onde vocé pode demonstrar tal histérico de forma
satisfatéria para o novo organismo de certificagéo, por meio de cépias de relatérios de auditoria
elaborados pelo organismo de certificagdo anterior e o impacto de quaisquer ndo conformidades
pendentes);

B Confirmar o estdgio do ciclo de certificagdo atual.

Se vocé precisar alterar seu organismo de certificagdo, serd necessdrio disponibilizar o Gltimo
relatério de auditoria de recertificagdo e o relatério de auditoria de manutencgéo (se aplicavel)
para o novo organismo de certificagdo.

Mudanc¢a do Local das Dependéncias

A certificacéo 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 ndo serd transferida
para a nova unidade.

E necessdria uma certificag@o bem-sucedida das novas dependéncias. Uma auditoria de
certificagdo inicial deve ser concluida para a nova instalagéo.

Mudanca do Proprietario do Negébcio

Se o proprietdrio 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, 0 novo
proprietdrio deve notificar o organismo de certificagdo e solicitar a retengdo da certificagdo SQF e
do nimero de certificagdo existente.

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

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

Notificag@o de Recalls e Infragcdes Regulatérias

Se sua unidade iniciar um evento de seguranca 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@sqfi.
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 Coédigo de Seguranga de Alimentos SQF:
Produgdo Primdria Vegetal.

Seu organismo de certificag@o 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 seguranca de alimentos
SQF nas auditorias em que o auditor estd registrado no SQF, mas ndo possui algumas ou todas as
categorias do setor de alimentos da unidade, ou para produtos/processos em que a auditoria se
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beneficiaria de orientagdo técnica especializada.

E permitido o uso de um especialista técnico para auxiliar um auditor de seguranga de alimentos
SQF no desempenho de uma auditoria SQF, desde que sua unidade tenha sido notificada antes
da auditoria e aceite a participacdo do especialista. O especialista técnico deve assinar um
contrato de confidencialidade com o organismo de certificagdo.

Antes da auditoria, o organismo de certificagdo deve enviar as qualificagdes técnicas do
especialista técnico 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:

B Ter diploma universitario em uma disciplina relacionada & categoria do setor de alimentos, para
setores de alto risco, ou qualificagdo de ensino superior para categorias de baixo risco;

B Ter recebido treinamento APPCC com certificado de conclusé@o emitido; e

B Ter cinco anos de experiéncia em tempo integral em um cargo técnico, profissional ou de supervisdo
relacionado & categoria do setor de alimentos e a produtos especificos.

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 & 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 certificagcdo e conhecer
os termos técnicos usados durante a auditoria, ser independente da unidade sendo auditada e
ndo ter conflito de interesses. A unidade deve ser notificada de qualquer extensdo na duragdo da
auditoria e do custo associado ao uso de um tradutor.

Se houver um conflito, a vers@o em inglés do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgéo
Primdria Vegetal 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 certificacdo 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 participagdo 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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2.1
2111

Vi.

2112

Vi.

Vii.

2113

2114

Compromisso da Alta Diregdo

Responsabilidade da Alta Diregéo (Obrigatério)

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

Fornecer alimentos seguros;
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 alimentos seguros.
A politica deve ser:

Assinada pela alta dire¢do da unidade e exibida em locais de destaque; e

Comunicada eficazmente ao pessoal da unidade, em linguagem compreendida por todo o pessoal.

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

O estabelecimento e documentagdo de objetivos claros e concisos de seguranga de alimentos e
medi¢cées de desempenho e sua comunicagdo a todo o pessoal relevante;

A disponibilizagdo de recursos adequados para alcangar os objetivos de seguranga de alimentos e
medi¢des de desempenho;

A adogdo e manutengdo das préticas de segurancga de alimentos e todos os requisitos aplicaveis do
Sistema SQF;

Que o pessoal seja informado e esteja ciente de suas atribuigées regulatérias e de seguranca de
alimentos;

Que o pessoal seja informado e responsabilizado por suas atribuigdes regulatérias 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 empoderado para agir e 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 gestéo da seguranca de alimentos e
identificar substitutos na auséncia de pessoal-chave. As descrigdes de cargos para o
pessoal-chave devem ser documentadas.

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

Supervisionar o desenvolvimento, implementagdo, revisdo e manutengdo do Sistema SQF, incluindo
as Boas Praticas Agricolas/Operacionais descritas em 2.4.2 e o plano de seguranga de alimentos
descrito em 2.4.3.

Tomar as agdes apropriadas para garantir a integridade do Sistema SQF; e

Comunicar ao pessoal relevante todas as informagdes essenciais para garantir a implementacéo 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 & gestéo do Sistema SQF da unidade;

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

Compreender o Codigo de Seguranga de Alimentos SQF: Producdo Primdria Vegetal e os requisitos
para implementar e manter um Sistema SQF relevante ao escopo de certificagdo da unidade.

A alta dire¢@o da unidade deve alocar recursos para atender as necessidades de
treinamento da unidade, e garantir que os treinamentos sejam implementados 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 segurancga dos produtos alimenticios.

A alta diregéo 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 instalagées associadas.

A alta diregé@o da unidade deve designar periodos de restrigéio definidos, para evitar
que auditorias de recertificagéo ndo anunciadas ocorram fora da safra/campanha ou
quando a unidade ndo estiver operando por motivos legitimos do negécio. A lista de
datas de restrigcdo e sua justificativa devem ser enviadas ao organismo de certificagdo,
no minimo um (1) més antes do periodo de sessenta (60) dias da recertificagéo para a
auditoria ndo anunciada acordada.

Andlise Critica pela Alta Diregéio (obrigatério)

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

Mudancas na documentagéo do sistema de gestéo de seguranga de alimentos (politicas,
procedimentos, especificagées, plano de seguranca de alimentos);

O desempenho da cultura de seguranca de alimentos;
Objetivos de seguranga de alimentos e medigdes de desempenho;

As agdes corretivas e preventivas, e as tendéncias nos achados das auditorias internas e externas,
reclamacgées de clientes e atividades de verificagdo e validagéo;

O sistema de gestdo de perigos e riscos; e

O acompanhamento das agdes das andlises criticas anteriores feitas pela alta diregdo.

Devem ser mantidos registros de todas as andlises criticas e atualizag¢ées feitas pela alta
direcdo.

Os profissionais de SQF devem atualizar a alta dire¢cdo da unidade, pelo menos uma vez
por més, sobre questdes que impactem a implementagdo e manutencdo do Sistema SQF.
As atualizagdes e as respostas da alta dire¢do devem ser documentadas.
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213 Gestdo de Reclamagdes (Obrigatério)

2131 Os métodos e a responsabilidade para lidar com, investigar e resolver reclamagoes
de clientes comerciais, consumidores e autoridades, decorrentes de produtos cultivados
ou manipulados na unidade, devem ser documentados e implementados.

2132 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 Acgobes 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 reclamagoées de clientes, suas investigagcdes
e resolugodes.

Controle de Documentos e Registros

2.21 Sistema de Gestéo da Seguranga de Alimentos (Obrigatério)

2211 Os métodos que a unidade usa para atender aos requisitos do Coédigo de Seguranga
de Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal, devem ser mantidos em documentag¢do
eletrénica e/ou impressa. Estes documentos serdo disponibilizados para o pessoal
relevante e incluirgo:

i.  As politicas de seguranca de alimentos e o organograma da empresa;
i. Os produtos cobertos pelo escopo da certificagdo;

ii. Legislacdes de seguranca de alimentos aplicveis d unidade de fabricagdo e ao pais de venda, se
conhecido;

iv. Especificagées de insumos/materiais agricolas, materiais de embalagem e produtos acabados; e

v. Procedimentos e programas escritos (Boas Praticas Agricolas e/ou Boas Praticas Operacionais) e
outras documentagdes necessdrias para apoiar o desenvolvimento, implementagdo, manutengdo e
controle do Sistema SQF (por exemplo, planos de seguranca de alimentos, validagéo e verificacdo).

2.2.1.2 P lanos de seguranca de alimentos, Boas Praticas Agricolas/Operacionais e todos os
aspectos relevantes do Sistema SQF devem ser revisados, atualizados e comunicados
conforme necessdario, quando quaisquer possiveis mudangas implementadas
impactarem a capacidade da unidade fornecer alimentos seguros. O motivo para a
mudanga deve ser documentado.

222 Controle de Documentos (Obrigatério)

2221 Os métodos e aresponsabilidade pela manutengdo do controle de documentos,
incluindo registros, devem ser documentados e implementados. Deve-se garantir que os
documentos e registros sejaom

i.  Controlados;
i. Atuais;
iii. Armazenados com seguranga para prevenir o acesso ndo autorizado, perda, dano e deterioragdo;

iv. Organizados em um registro ou formuldrio de listagem; e
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v. Prontamente acessiveis de modo a garantir que os empregados usem politicas, procedimentos
(instrucées de trabalho/listas de tarefas) atualizados e vigentes, e formuldrios quando
documentarem atividades relacionadas & seguranga de alimentos.

2.2.3 Registros (Obrigatério)

2.2.31 Todos os registros manuais ou eletrénicos/digitais devem ser legiveis, devidamente
autorizados e/ou assinados por aqueles que realizam atividades para demonstrar
que as inspegdes, revisdes de supervisdo, andlises e outras atividades essenciais
foram realizadas.

2232 Osregistros devem ser retidos de acordo com os periodos especificados por um cliente
ou legislagées ou, no minimo, ndo menos que o prazo de validade do produto.

Especificacées, Desenvolvimento de Produto/Hibrido e
Aprovacdo de Fornecedores

2.3.1 Desenvolvimento de Produto ou Variedade Vegetal/ Vegetal Hibrida

2311 Os métodos e a responsabilidade pela criagdo, desenvolvimento e conversdo de
conceitos de produtos (por exemplo, novas variedades, hibridizagéo, culturas, espécies)
em realizagdo comercial devem ser documentados e implementados e cumprir os
requisitos regulatérios e do cliente.

Devem ser mantidos registros de testes de novos produtos, prazo de validade e
aprovagoes finais.

2.3.1.2 O plano de seguranga de alimentos deve ser analisado e revisado de acordo para cada
novo produto e seu processo associado, até a conversdo para producdo e distribuicdo
comercial ou quando ocorrer uma mudanga NOs INSUMOS, processo ou embalagem que
possa afetar a seguranga de alimentos.

2.31.3 Novos produtos devem ser testados e inspecionados para garantir que atendam ao prazo
de validade declarado, limites méaximos de residuos (LMRs) e outros requisitos regulatérios
e do cliente (por exemplo, poténcia, resisténcia, pureza).

2.31.4 Os fluxos de todos os processos novos e existentes devem ser criados para garantir que
os produtos atendam ds especificagées e para prevenir a contaminagdo cruzada.

2.3.2 Especificagdes (Insumos Agricolas, Embalagens, Produtos Colhidos e Servigos
Terceirizados)

2.3.21 As especificagdes ef/ou descricbées de sementes, insumos agricolas, embalagens e
servigos terceirizados que impactam a seguranga do produto acabado devem ser
documentadas, aprovadas, cumprir a legislagdo pertinente e ser mantidas atualizadas
através de um processo de revisdo.

2.3.2.2 Embalagens em contato com alimentos, sementes e insumos agricolas devem ser
verificados para garantir que a seguranga do produto ndo seja comprometida e que o
material seja adequado para o uso pretendido. A verificagdo deve incluir certificados de
conformidade, certificado de andlise ou amostragem e andlise (consulte 2.4.411).
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2323

2324

2325

233
2331

Vi.

As especificagbées do produto acabado devem ser documentadas, aprovadas pela unidade
e seu cliente, quando aplicdvel, acessiveis ao pessoal relevante e mantidas atualizadas
por meio de um processo de revisdo. As especificagdes devem incluir, quando aplicavel:

Limites microbiolégicos, de pureza, resisténcia, composi¢éo e de produtos quimicos agricolas;
Limites méximos de residuos (LMRs) para pesticidas; e

Requisitos regulatérios e de clientes sobre rotulagem e embalagem.

Os métodos e responsabilidades para gerenciar propriedades agricolas, servigos (por
exemplo, aspersdo), embaladores ou instalagées de armazenamento e distribuigéo
terceirizados, devem ser documentados e implementados para garantir que os seguintes
aspectos sejom atendidos:

As propriedades agricolas e servigos terceirizados devem cumprir o Codigo de Seguranga de
Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal e requisitos relevantes regulatérios e de cliente;

As mudangas nos contratos sé@o aprovadas por ambas as partes e comunicadas ao pessoal relevante.

Sdo mantidos registros de todas as revisées de contrato e mudangas nos acordos contratuais e
suas aprovagoes.

Deve-se manter um registro ou uma lista de todas as especificagées e/ou descrigbes
de sementes, insumos agricolas, embalagens e rétulos, produtos acabados e servigos
terceirizados.

Programa de Aprovagéo de Fornecedores/Compra de Insumos (Obrigatério)

Sementes, insumos agricolas, produtos colhidos, produtos prontos para o mercado e
materiais de embalagem que impactam a seguranga de alimentos do produto acabado
devem ser fornecidos por um fornecedor aprovado. Os métodos e a responsabilidade
por selecionar, avaliar, aprovar e monitorar um fornecedor aprovado devem ser
documentados e implementados. O programa de aprovagdo de fornecedores deve
conter, no Minimo:

Um nivel de risco atribuido a cada fornecedor, baseado no desempenho anterior do fornecedor,
criticidade para a unidade, risco de seguranga de alimentos e outros fatores relevantes
determinados pela unidade;

Especificagées acordadas;

Um resumo dos controles de seguranga de alimentos implementados pelo fornecedor aprovado,
incluindo conformidade regulatéria e licenciamento, quando aplicavel;

Os métodos para conceder status de fornecedor aprovado;

Métodos e frequéncia de monitoramento de fornecedores aprovados, que podem incluir andlises,
inspecoes de recebimento e/ou auditorias em fornecedores;

Os métodos e a frequéncia da revis@o do desempenho e do status do fornecedor aprovado.

Quando forem usadas auditorias em fornecedores como ferramenta de monitoramento,
estas devem ser baseadas no risco e conduzidas por individuos que conhegam bem os
requisitos regulatérios e de seguranca de alimentos aplicaveis, e treinados em técnicas
de auditoria.

Deve ser mantido um registro ou lista de fornecedores aprovados e registros de atividades
de monitoramento.
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O recebimento de sementes, insumos agricolas, produtos colhidos, produtos prontos para
o mercado e materiais de embalagem de fornecedores ndo aprovados deve ser aceitvel
em uma situagdo de emergéncia, contanto que sejam inspecionados ou analisados antes
do uso.

Insumos agricolas, produtos colhidos, produtos prontos para o mercado e materiais de
embalagem recebidos de outras unidades sob o mesmo controle corporativo devem
ser submetidos aos mesmos requisitos de especificacéo (consulte 2.3.2), requisitos de
aprovagdo de fornecedores e inspecdes de recebimento, assim como aplicados a todos
os outros fornecedores de materiais.

Sistema de Segurancga de Alimentos

Legislagé&o de Alimentos (Obrigatério)

O proprietério/alta diregéo da unidade deve garantir que, no momento da entrega

ao cliente, os alimentos fornecidos estejam em conformidade com a legislagdo de
seguranga de alimentos e producdo de alimentos aplicGvel no pais de uso e vendq, se
conhecido. Todos os requisitos de licenciamento especificos ou legislagbes especificas de
commodities devem ser mantidos e vigentes.

Os métodos e a responsabilidade por garantir que a organizagdo esteja a par das
mudangas na legislagdo relevante, desenvolvimentos cientificos e técnicos, questdes
emergentes de seguranga de alimentos e codigos de prdaticas relevantes do setor devem
ser documentados e implementados.

O SQFI e o organismo de certificagcdo devem ser notificados por escrito dentro de
vinte e quatro (24) horas como resultado de uma adverténcia ou evento regulatério. A
notificagdo ao SQFI deve ser enviada por e-mail para foodsafetycrisis@sqgfi.com.

Boas Praticas Agricolas/Operacionais (Obrigatério)

A unidade deve garantir que as Boas Praticas Agricolas aplicdveis descritas nos modulos
7,8 ou 18 e as Boas Praticas Operacionais descritas no mdédulo 10 deste Cédigo de
Segurancga de Alimentos sejom documentadas e implementadas (consulte 2.2.1.1), ou
excluidas de acordo com uma andlise de risco por escrito, descrevendo a justificativa
para a exclus@o ou a evidéncia da eficdcia das medidas de controle alternativas, para
garantir que a seguranga de alimentos ndo seja comprometida.

Plano de Seguranca de Alimentos (Obrigatério)

Um plano de seguranga de alimentos baseado em APPCC, desenvolvido por uma
autoridade responsdvel, deve ser implementado na auséncia de um plano de seguranga
de alimentos desenvolvido especificamente para a unidade. A unidade deve:

Manter registros vigentes indicando que o plano de seguranga de alimentos foi revisado e seu
escopo de andlise de perigos, avaliagées de riscos e medidas de controle, como Boas Préticas
Agricolas ou Operacionais, abrange todos os produtos produzidos e vendidos pela unidade e estdo
dentro do escopo da certificagdo; e

Documentar quando as mudangas no plano de seguranga de alimentos impactarem suas Boas
Praticas Agricolas ou Operacionais.

Observacdo: As unidades devem escolher 2.4.3.1 ou 2.4.3.2 com os requisitos 2.4.3
subsequentes como elemento obrigatério.
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2.4.3.2 Quando uma unidade tiver desenvolvido seu proprio plano de seguranga de alimentos,
seja por escolha ou devido a produto(s) néo incluido(s) no escopo de um modelo
baseado em APPCC de acordo com 2.4.3.], este deve ser implementado e mantido, e a
organizagdo deve descrever como controla e garante a seguranga de alimentos dos
produtos ou grupos de produtos e seus processos associados que estdo incluidos no
escopo da certificagdo SQF.

Pode ser necessdrio mais de um plano de seguranga de alimentos APPCC para cobrir
todos os produtos incluidos no escopo da certificagdo.

2.4.3.3 Os planos de seguranca de alimentos devem ser desenvolvidos e mantidos por uma
equipe que inclua o profissional de SQF e o pessoal da unidade com conhecimento
agricola, técnico, e/ou de maquindrio relevante para as commodities e produtos.

Se ndo houver experiéncia relevante na unidade, pode-se obter orientagdo de outras
fontes para auxiliar a equipe de seguranca de alimentos.

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

2435 As descrigées de todos os produtos incluidos no escopo dos planos de seguranga de
alimentos devem ser desenvolvidas e documentadas. Elas devem fazer referéncia
e/ou incluir:

i.  As especificagdes do produto acabado;

i. Informagdes relevantes para a seguranga do produto, como se este é pronto para consumo, requer
processamento adicional e/ou condicées de armazenamento; e

iii. O uso pretendido de cada produto, que inclui grupos de consumidores alvo, o potencial de consumo
por grupos vulnerdveis da populagdo, requisitos para processamento adicional, se aplicaveis, e usos
alternativos potenciais do produto.

2.4.3.6 A equipe de seguranga de alimentos deve desenvolver e documentar um fluxograma
abrangendo o escopo de cada plano de segurancga de alimentos. O fluxograma deve
incluir todas as etapas do processo de produgdo primdria, todos os insumos agricolas,
materiais de embalagem, utilidades (por exemplo, dgua, vapor, gases, conforme
aplicavel), paradas do processo e todas as saidas do processo, incluindo ragdo animal,
residuos e retrabalho. Cada fluxograma deve ser confirmado pela equipe de seguranga
de alimentos, incluindo todas as etapas e hordrios de operagdo.

2.43.7 A equipe de seguranga de alimentos deve identificar e documentar todos os perigos a
seguranga de alimentos que possam ser razoavelmente esperados em cada etapa dos
processos, incluindo insumos agricolas.

2.4.3.8 A equipe de seguranca de alimentos deve conduzir uma andlise de perigos para cada
perigo identificado, determinando quais sdo significativos, ou seja, sua eliminagdo ou
reducdo a um nivel aceitével & necessdria para controlar a seguranga dos alimentos. A
metodologia para determinar a significGincia do perigo deve ser documentada e usada
consistentemente, para avaliar todos os perigos potenciais.

2.4.3.9 A equipe de seguranca 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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2.4.310 Com base nos resultados da andlise de perigo (consulte 2.4.3.8), a equipe de seguranga
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 (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.

2.4.311 Para cada PCC identificado, a equipe de seguranga de alimentos deve identificar e
documentar os limites criticos que separam produtos seguros de produtos inseguros. A
equipe de seguranca de alimentos deve validar todos os limites criticos para garantir
o nivel de controle dos perigos & seguranga de alimentos identificados, e que todos os
limites criticos e todas as medidas de controle, individualmente ou em combinacdo,
fornegcam eficazmente o nivel de controle necessario (consulte 2.5.2.1).

2.4.312 A equipe de segurancga de alimentos deve desenvolver e documentar procedimentos
para monitorar os PCCs, para garantir que permanegam dentro dos limites estabelecidos
(consulte 2.4.3.11). Os procedimentos de monitoramento devem identificar o pessoal
designado para conduzir as andlises, os métodos de amostragem e andlise, e a
frequéncia das andlises.

2.4.313 A equipe de seguranga de alimentos deve desenvolver e documentar procedimentos
de desvio, que identifiquem a disposi¢cdo do produto afetado quando o monitoramento
indicar uma perda de controle em um PCC. Os procedimentos também devem
determinar agées para corrigir a etapa do processo e prevenir a recorréncia da falha
de seguranca.

2.4.3.14 Os planos de seguranc¢a de alimentos documentados e aprovados devem ser
implementados integralmente. A implementagdo eficaz deve ser monitorada pela
equipe de seguranca de alimentos, e uma revisdo completa dos planos documentados
e implementados deve ser conduzida pelo menos anualmente, ou quando ocorrerem
mudangas em processos, equipamentos, insumos ou outras mudangas que impactem a
seguranga do produto.

2.4.315 Devem ser implementados procedimentos para verificar se os pontos criticos de controle
s@o monitorados de forma eficaz e se as agdes corretivas apropriadas sdo aplicadas. Os
planos de seguranga de alimentos implementados devem ser verificados como parte da
verificag@o do Sistema SQF (consulte 2.5).

2.4.3.16 Os registros do monitoramento dos pontos criticos de controle, das agdes corretivas e da
verificagdo devem ser mantidos e usados de forma apropriada.

2.4.3.17 Quando as legislagées de seguranga de alimentos no pais de produgdo e destino (se
conhecidas) prescreverem uma metodologia de controle da seguranga de alimentos
diferente das diretrizes de APPCC da Comissdo do Codex Alimentarius, a equipe de
seguranga de alimentos deve implementar planos de seguranga de alimentos que
atendam tanto aos requisitos do Codex, quanto aos requisitos regulatérios de alimentos.

2.4.4 Amostragem, Inspec¢do e Andlise de Produtos
2.4.41 A amostragem, inspecdo e/ou andlise de insumos agricolas e produtos acabados devem
ser documentadas e implementadas. Os procedimentos aplicados devem garantir que:

i.  Inspecgdes e andlises sejam realizadas em intervalos regulares conforme requerido e de acordo com
as especificagées acordadas (por exemplo, LMRs, pureza, resisténcia, composigéo de acordo com
2.3.2) e requisitos regulatérios e de rotulagem;
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Os registros de todas as inspegdes e andlises sejam mantidos; e

Todas as andlises sejam conduzidas conforme métodos nacionalmente reconhecidos ou métodos
alternativos que sejom validados como equivalentes aos métodos nacionalmente reconhecidos.

Quando laboratérios externos forem usados para realizar andlises de insumos ou
produtos, os laboratérios devem ser acreditados ISO 17025 ou um padrdo nacional
equivalente, licenciados ou reconhecidos por uma autoridade regulatéria, se necessario,
e devem ser incluidos no registro de especificacdes de servigos terceirizados da unidade
(consulte 2.3.2.1).

Quando laboratérios internos forem usados para realizar andlises de insumos ou
produtos, os métodos de amostragem e andlise devem ser usados de acordo com os
requisitos aplicdveis da ISO/IEC 17025 ou uma norma nacional equivalente, incluindo
testes de proficiéncia anuais para o pessoal que realiza as andlises.

Os laboratérios internos que realizam andlises quimicas e microbiolégicas que possam
representar um risco d seguranca do produto devem garantir o seguinte:

Estar localizados separadamente de qualquer atividade de manipulagdo ou embalagem de
alimentos e projetados para limitar o acesso apenas a pessoal autorizado;

Devem ser tomadas providéncias para isolar e conter todos os residuos do laboratério e para
gerenciar os residuos do laboratério separadamente dos residuos de alimentos;

As saidas de aguas residuais do laboratério devem estar, no minimo, a jusante dos drenos que
atendem as dreas de processamento e manipulagdo de alimentos; e

Uma sinalizagdo deve ser exibida, identificando a drea do laboratério como drea restrita, acessivel
apenas ao pessoadl autorizado.

Insumos Agricolas e Produtos Néo Conformes

Os métodos e responsabilidades sobre como controlar produtos, insumos agricolas
e embalagens ndo conformes devem ser documentados e implementados. Os
procedimentos devem garantir que:

Os itens sejam colocados em quarentena (mantidos), identificados, manipulados, retrabalhados
e/ou dispostos de modo a minimizar o risco de uso inadvertido, uso indevido ou risco para a
integridade do produto acabado;

Todo o pessoal relevante esteja ciente das instrugdes e aprovagdes de retengdo e liberagdo da
unidade; e

Sejam mantidos registros de retengdes, liberagdes e disposigdes de produtos ndo conformes.

Retrabalho do Produto

A responsabilidade e os métodos que descrevem como os produtos colhidos
ou embalados ou a embalagem sdo retrabalhados devem ser documentados e
implementados. Os métodos aplicados devem garantir que:

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

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

As inspegbes e andlises estejam em conformidade com os requisitos descritos no elemento 2.4.4.1; e

Sejam mantidos registros de todas as operagdes de retrabalho.
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2.4.7 Lliberagédo de Produtos (Obrigatério)

2471 Aresponsabilidade e os métodos para liberagdo de produtos acabados devem ser
documentados e implementados. Os métodos aplicados devem garantir que:

i. O produto seja liberado por pessoal autorizado;

ii. O produto seja liberado somente depois que todas as inspeg¢des e andlises tenham sido concluidas,
revisadas e documentadas com sucesso; e

iii. O produto atenda aos controles regulatérios e outros controles de seguranga de alimentos
estabelecidos.

Devem ser mantidos registros de todas as liberagdes de produtos.

2.4.8 Monitoramento Ambiental

2.4.81 Um programa de monitoramento ambiental, baseado em risco, deve estar implementado
para todos os produtos cultivados em ambientes fechados e operagdes de embalagem e
incluir todos os processos e dreas adjacentes imediatas.

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

2.4.8.2 Um cronograma de amostragem e de andlises ambientais deve ser elaborado. Este deve,
no minimo:

i.  Detalhar os patégenos ou organismos indicadores aplicaveis ds andlises naquele setor industrial;
ii. Listar o numero de amostras a serem coletadas e a frequéncia da amostragem;

iii. Descrever os locais onde as amostras devem ser coletadas e o rodizio dos locais, conforme
necessdrio; e

iv. Descrever os métodos para lidar com resultados elevados ou indesejdveis.

2.4.8.3 Os resultados das andlises ambientais devem ser monitorados, rastreados e suas
tendéncias identificadas, e acées preventivas (consulte 2.5.3.1) devem ser implementadas
quando tendéncias insatisfatérias forem observadas.

Verificagdo do Sistema SQF

2.51 Validagéo e Eficacia (Obrigatério)

2511 Os métodos, a responsabilidade e os critérios para garantir a eficdcia de todos os
elementos aplicdveis ao Programa SQF devem ser documentados e implementados. Os
métodos aplicados devem garantir que:

i.  Seja confirmado que as Boas Préaticas Agricolas/Operacionais garantam que os resultados
requeridos sejam alcangados;

i.  Oslimites criticos de seguranca de alimentos sejam revisados anualmente e revalidados ou
justificados por normas regulatérias quando ocorrerem mudangas; e

iii. Mudangas nos processos ou procedimentos sejom avaliadas, para garantir que os controles ainda
sdo eficazes.

Devem ser mantidos registros de todas as atividades de validaggo.
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2.5.2 Atividades de Verificagéo (Obrigatério)

2521 Devem ser documentados e implementados os métodos, a responsabilidade e os critérios
para verificar o monitoramento das Boas Praticas Agricolas/Operacionais, pontos criticos
de controle e outros controles de seguranga de alimentos e a legalidade dos produtos
certificados. Os métodos aplicados devem garantir que o pessoal responsdvel por
verificar as atividades de monitoramento autorize cada registro verificado.

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

Devem ser mantidos registros da verificagdo das atividades de monitoramento.

2.5.3 Acgdo Corretiva e Preventiva (Obrigatério)

2531 Os métodos e responsabilidades pela descricdo de como agdes corretivas e preventivas
sdo determinadas, implementadas e verificadas devem ser documentados e
implementados. Os procedimentos devem incluir:

i.  Alidentificagdo da causa raiz, e

ii. Aresolucdo de néo conformidades de limites criticos de seguranga de alimentos e desvios dos
requisitos de seguranga de alimentos que sdo considerados significativos.

Devem ser mantidos registros de todas as investigagdes e resolugbes de ndo
conformidades, incluindo suas corregdes e agdes preventivas.

2.5.4 Auditorias Internas e Inspegées (Obrigatério)

2.5.41 Os métodos e a responsabilidade pela programagéo e condugdo de auditorias internas
para verificar a eficdcia do Sistema SQF devem ser documentados e implementados. As
auditorias internas devem ser realizadas na totalidade e, pelo menos, anualmente. Os
métodos aplicados devem garantir que:

i.  Todos os requisitos aplicaveis do Coédigo de Seguranga de Alimentos SQF: Produgdo Primaria
Vegetal, sejam auditados de acordo com a lista de verificagdo de auditoria SQF ou uma ferramenta
semelhante, e que evidéncias objetivas sejam registradas para verificar a conformidade e/ou ndo
conformidade;

i. Sejam tomadas agdes corretivas e preventivas para as deficiéncias identificadas durante as
auditorias internas (consulte 2.5.3);

iii. Osresultados da auditoria sejam comunicados aos gestores relevantes e ao pessoal responsdvel
pela implementagdo e verificagdo das agdes corretivas e preventivas; e

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

Sejam mantidos registros de auditorias internas e quaisquer corregdes e agdes corretivas
tomadas como resultado de auditorias internas.

25.4.2 O pessoal que realiza auditorias internas deve ser treinado e competente nos
procedimentos de auditoria interna. Quando possivel, o pessoal que conduz auditorias
internas deve ser independente da fungdo que estd sendo auditada.

Codigo de Segurancga de Alimentos SQF: Produgdo Priméria Vegetal, Edi¢ao 9 47



PARTE B: Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal — Elementos do Sistema

2543

2.6.1
2.6.11

2612

2.6.2
26.21

Devem ser planejadas e realizadas inspegdes regulares durante o cultivo e a colheita de
produtos, embalagem de produtos, producéo vegetal e/ou equipamentos usados, para
verificar se as Boas Praticas Agricolas/Operacionais e a manutencdo de edificagées/
equipamentos estdo em conformidade com o Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF
aplicavel. A unidade deve:

Fazer corregdes ou tomar agées corretivas e preventivas; e

Manter registros de inspegdes e quaisquer agdes corretivas tomadas.

Rastreabilidade de Produtos e Gestdo de Crises

Identificagéo dos Produtos (Obrigatério)

Os métodos e responsabilidades para o sistema de identificagdo do produto devem ser
documentados e implementados, para garantir que:

Insumos agricolas, produto em processo e produto acabado sejam claramente identificados

durante todas as etapas de recebimento, operagdes, armazenamento, expedigdo e transporte;

O produto acabado seja rotulado de acordo com a especificacéo do cliente e/ou requisitos
regulatoérios; e

Sejam mantidos registros de identificagéo do produto.

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 (elo seguinte) e fornega rastreabilidade ao longo do
processo até o fornecedor de insumos agricolas e a data de recebimento dos insumos, embalagens
e materiais de contato com alimentos e outros insumos (elo anterior);

A rastreabilidade seja mantida onde o produto é retrabalhado (consulte 2.4.3); e

A eficacia do sistema de rastreabilidade do produto seja revisada, pelo menos anualmente, como
parte da reviséo de recall e recolhimento do produto (consulte 2.6.2.1).

Devem ser mantidos registros do recebimento e utilizagdo de insumos agricolas e
material de embalagem, e da expedi¢do 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 iniciar, gerenciar e investigar o recolhimento ou recall de produto;
Descrever os procedimentos a serem implementados pela alta diregdo da unidade;

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

Descrever como o sistema de recolhimento e recall é revisado, testado e verificado pelo menos
anualmente (recall simulado); e

Garantir que o SQFI, o organismo de certificagdo e a autoridade regulatéria apropriada sejom
listados como organizagdes essenciais e notificados em casos de incidente de seguranga de
alimentos de natureza publica ou recall de produtos.
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26.22

26.23

2.6.3
2.6.31

2.6.32

2.7.1
2711

2712

Devem ser mantidos registros de todos os recolhimentos, recalls e simulados de recall
de produtos.

Uma investigagdo deve ser realizada para determinar a causa de um recolhimento
ou recall, e os detalhes das investigagdes e de quaisquer agbes tomadas devem ser
documentados e registrados.

O SQFl e o organismo de certificagdo devem ser notificados por escrito dentro de vinte
e quatro (24) horas ap6s a identificagdo de um evento de seguranga de alimentos
que requeira notificagdo publica. O SQFI deve ser notificado por e-mail para
foodsafetycrisis@sqgfi.com.

Planejamento da Gestéo de Crises
Os métodos e responsabilidades pela execugdo de um plano de gestéo de crises devem
ser documentados e implementados. O plano deve incluir:

Uma lista de perigos potenciais conhecidos (por exemplo, inundagdo, seca, incéndio, tsunami ou
outros eventos climdticos ou regionais severos, como pandemia, guerra ou conflito civil) que possam
impactar a capacidade da unidade de fornecer alimentos seguros;

Um membro da alta diregéo da unidade designado, responsdavel pela tomada de decisbes,
supervis@o, comunicagdes e gestdo do plano de gestdo de crises; e

Medidas de controle para garantir que qualquer produto afetado seja identificado, isolado e

disposto adequadamente.

O plano de gestdo de crises deve ser revisado, testado e verificado pelo menos
anualmente, com as falhas e as agdes corretivas apropriadas documentadas.

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 avaliagdo de ameacas & defesa dos alimentos deve ser conduzida para identificar
ameagas causadas por um ato deliberado de sabotagem ou terrorista.

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

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

O nome do membro da alta diregdo da unidade, responsdvel 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,
ingredientes, embalagens, equipamentos e produtos quimicos perigosos, para protegé-los de atos
deliberados de sabotagem ou terrorismo;
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Vi.

Vii.

2713

2714

2.7.2
27.21]

2722

2723

2.8.1
2.8.11

2812

As medidas implementadas para garantir que matérias-primas, ingredientes, embalagens
(incluindo rétulos), produto em processo, insumos de processo e produtos acabados sejam
mantidos em condi¢des seguras de armazenamento e transporte; e

Os métodos implementados para registrar e controlar o acesso as dependéncias por pessoadl,
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 prevengéo das ameacgas d defesa dos alimentos deve ser
revisado e testado pelo menos anualmente, ou quando o nivel de ameaga, conforme
definido pela avaliagcdo de ameagas, mudar.

Devem ser mantidos registros das revisdes do plano de defesa dos alimentos.

Fraude em Alimentos (Obrigatério)

Os métodos, a responsabilidade e os critérios para identificar a vulnerabilidade da
unidade & fraude em alimentos devem ser documentados, implementados e mantidos.
A avaliagdo da vulnerabilidade & fraude em alimentos deve incluir a suscetibilidade da
unidade & substituicdo de produtos, rotulagem incorreta, diluigéo e falsificagéo ou roubo
de mercadorias que possam impactar adversamente a seguranga de alimentos.

Um plano de mitigagdo da fraude em alimentos deve ser desenvolvido e implementado,
especificando os métodos pelos quais as vulnerabilidades identificadas de fraude em
alimentos devam ser controladas, e como o plano € comunicado ao pessoal relevante
para garantir a implementacgdo eficaz.

O plano de avaliagdo e mitigagdo de vulnerabilidade a fraude em alimentos deve
ser revisado e verificado pelo menos anualmente, com as falhas e as agées
corretivas documentadas.

Devem ser mantidos registros das revisoes.

Gestdo de Alergénicos

Gestdo de Alergénicos (Obrigatério)

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

Uma andlise de perigo e risco e medidas de controle desses insumos agricolas e coadjuvantes de
tecnologia, incluindo lubrificantes de grau alimenticio, que contenham alergénicos alimentares
(consulte o plano de seguranca de alimentos 2.4.3);

Uma avaliagdo dos alergénicos alimentares relacionados ao local de trabalho, que podem se
originar a partir de vestiérios, maquinas de venda automdtica, refeitérios e visitantes;

Uma lista de alergénicos aplic@veis no pais de produgdo e nos paises de destino, se conhecidos;
Uma lista de alergénicos acessivel ao pessoal relevante; e

Os planos individuais de gestdo para controle dos alergénicos identificados.

A rotulagem do produto, de acordo com os requisitos regulatérios, deve incluir alergénicos
onde os riscos de contato cruzado foram documentados.
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291
2911

2912

2.9.2
2.9.21

Vi.

2922

2923

Vi.

Treinamento

Requisitos de Treinamento

A responsabilidade pelo estabelecimento das necessidades de treinamento e
implementagdo dos treinamentos do pessoal da organizagdo, para garantir que tenham
as competéncias necessdrias para desempenhar as fungdes que afetam os produtos, a
legalidade e a seguranca, deve ser definida e documentada (consulte 2.1.1.6).

Deve ser fornecido treinamento apropriado para o pessoadl que realiza as tarefas
essenciais para a implementacgdo eficaz do Sistema SQF e a manutencgdo dos requisitos
regulatérios e de seguranga de alimentos.

Programa de Treinamento (Obrigatério)

Um programa de treinamento deve ser documentado e implementado. Ele deve
descrever as competéncias necessdrias para fungdes especificas e os métodos de
treinamento a serem aplicados ao pessoal relevante na contratagdo inicial, e para
treinamento de reciclagem continuo. O programa de treinamento deve incluir, no minimo:

Treinamento em APPCC apropriado ao pessoal envolvido no desenvolvimento e manutengéo de
planos de seguranga de alimentos;

Procedimentos de monitoramento e de agdo corretiva para todo o pessoal envolvido na operagéo
de pontos criticos de controle (PCCs);

Treinamento de higiene pessoal para todo o pessoal envolvido na manipulagdo de produtos
alimenticios e superficies de contato com alimentos;

Boas Praticas Agricolas/Operacionais para todo o pessoal envolvido em operagées de manipulagéo
de alimentos;

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

Identificagdo e implementagdo de treinamentos de reciclagem.

Os materiais de treinamento, a realizagdo de treinamentos e as instru¢des de trabalho
em todas as atividades criticas para atender & conformidade com as legislagdes

e a manuteng¢do da seguranca de alimentos devem ser fornecidos em linguagem
compreendida pelo pessoal.

Os registros de treinamento devem ser mantidos e incluir:

Nome do participante;

Descri¢@o das habilidades;

Descri¢do do treinamento fornecido;
Data de conclusdo do treinamento;
Instrutor ou fornecedor do treinamento; e

Verificag@o de que o participante do treinamento é competente para realizar as
atividades necessdarias.
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Modulo 7: Boas Praticas Agricolas
para Cultivo de Produtos Vegetais
em Areas Externas

7.1.1
7111

7.1.1.2

7.21
7.2.11

7.21.2

7.21.3

Requisitos da Unidade

Localizagédo da propriedade

As unidades de producgdo e cultivo devem realizar uma avaliagdo de risco para
determinar e documentar o risco para as culturas, devido ao uso anterior das terras, uso
de terras adjacentes e outros fatores ambientais, que incluem estruturas e equipamentos.
Deve-se levar em consideragdo o seguinte:

Histérico de uso das terras;
Topografia;
Uso de terras adjacentes; e

Outros fatores que possam afetar a capacidade de fornecer produtos seguros.

Quando riscos forem identificados, medidas de controle devem ser implementadas para
reduzir os perigos identificados a um nivel aceitével, e os riscos devem ser reavaliados no
caso de quaisquer circunsténcias ou mudangas que possam impactar a produgdo de
produtos seguros.

Devem ser mantidos registros para cada unidade de produgdo, listando quais culturas
foram plantadas e colhidas na unidade.

Edificacées, Armazenamento e Equipamentos

Edificagées de Campo e Armazenamento

Todas as edificagdes usadas para armazenar equipamentos, produtos quimicos de
campo, materiais de embalagem de campo e/ou produtos de campo devem ser
projetadas e construidas de modo a permitir a conformidade com as boas praticas
de higiene, evitar a contaminagdo do produto e de uma forma que ndo afete a purezg,
resisténcia e composi¢gdo dos produtos finais.

As edificagdes designadas para armazenar produtos ou embalagens de campo devem
ser de construgdo durdvel. As superficies internas devem ser lisas e impermedveis, com
um acabamento de cor clarag, e devem ser mantidas limpas.

As salas de armazenamento devem ser projetadas e construidas para permitir o
armazenamento separado e higiénico de utensilios de colheita e embalagem, longe de
maquinas agricolas e produtos quimicos perigosos e substéncias toxicas.
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Armazenamento em Temperatura e Atmosfera Controladas

O produtor deve garantir que qualquer instalagdo de refrigeragdo, armazenamento
refrigerado e atmosfera controlada seja de tamanho, projeto e construgdo adequados e
capaz de obter um desempenho operacional eficaz, o que inclui capacidade suficiente de
refrigeragdo e atmosfera controlada, para refrigerar ou armazenar o méximo rendimento
previsto de produtos, com permissibilidade para limpeza periédica do armazém.

Instalagées de refrigeragdo, armazenamento refrigerado e armazenamento em
atmosfera controlada devem garantir que os seguintes padrdes de projeto e construgdo
sejom mantidos:

Os pisos sejam construidos com material liso, denso e resistente a impactos, que seja impermeadvel
a liquidos e de facil limpeza;

Os pisos sejam efetivamente nivelados para permitir a remocgéo eficaz de todo o excesso de fluxo ou
dguas residuais em condi¢gées normais;

Paredes, tetos, portas, esquadrias e escotilhas sejam de construgdo sélida, e as superficies internas
sejam lisas, impermedveis e com acabamento de cor clara;

A iluminagdo seja & prova de estilhagamento, inquebrdvel ou provida de revestimentos protetores;

A descarga das linhas de degelo e condensado deve ser controlada e efetuada no sistema de
drenagem; e

As dreas das docas de carregamento sejom adequadamente vedadas, drenadas e niveladas.

Instalagdes de refrigeracdo, armazenamento refrigerado e atmosfera controlada devem
ser providas de equipamento de monitoramento de temperatura ou um dispositivo

de monitoramento de temperatura adequado, que esteja devidamente localizado

para monitorar a parte mais quente da sala e esteja equipado com um medidor de
temperatura de fécil leitura e acesso.

Armazenamento de Produtos Quimicos Agricolas, Corretivos de Solo e
Substdncias Toxicas

Produtos quimicos agricolas, fertilizantes, esterco, corretivos de solo e outras substdncias
toxicas devem ser armazenados de modo a ndo apresentar um perigo para o pessoal,
produto, equipamentos de manipulacdo do produto ou dreas nas quais o produto

€ manipulado, armazenado ou transportado. Especificamente, eles ndo devem ser
armazenados dentro de dreas de manipulagdo de alimentos e salas de armazenamento
de produtos e embalagens.

Os locais de armazenamento de produtos quimicos devem:

Estar em conformidade com a legislagéo nacional e local;

Ser projetados para garantir que ndo haja contato cruzado entre produtos quimicos, ventilagéo
adequada para o exterior e controle ou contencéo de vazamento (incluindo capacidade do tanque);

Ser providos de detalhes de compra, rétulos apropriados e em conformidade, aprovagéo do
fornecedor e um inventdrio atualizado de todos os produtos quimicos contidos no e retirados do
local de armazenamento; e

Ser providos de requisitos de salde e seguranga do pessoal, como sinalizagéo, Fichas de
Informagées de Seguranga de Produtos Quimicos (FISPQ), instrugdes, instalagées de lavagem de
emergéncia e outros requisitos da lei trabalhista.
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Produtos quimicos em contato com o produto, como pesticidas, herbicidas, rodenticidas,
fumigantes, inseticidas, sanitizantes e detergentes devem ser armazenados
separadamente e em seus recipientes originais.

Os corretivos de solo devem ser armazenados separadamente da cultura, do campo
ou de fontes de dgua de irrigagdo, de modo que a contaminagdo por vazamento seja
evitada, colocando os corretivos de solo a uma disténcia razodvel da cultura ou através
do uso de outras barreiras fisicas.

A unidade deve descartar residuos quimicos e recipientes vazios de acordo com os
requisitos regulatérios e garantir que:

Os recipientes de produtos quimicos vazios ndo sejam reutilizados;

Os recipientes vazios sejam rotulados ou colocados fora de uso, isolados e armazenados em
seguranga, enquanto aguardam a coleta; e

Produtos quimicos ndo utilizados e obsoletos sejam armazenados em condi¢gdes seguras enquanto
aguardam o descarte autorizado por um fornecedor aprovado.

Maquinas Agricolas, Equipamentos de Manipulagédo de Produtos e Utensilios

Os métodos e as responsabilidades para garantir que mdaquinas, equipamentos,
veiculos, ferramentas, utensilios, recipientes de colheita e outros itens ou materiais
usados em operagdes agricolas que possam entrar em contato com produtos agricolas
ndo representem um risco & seguranga do produto devem ser documentados e
implementados. Os procedimentos devem garantir que esses itens sejam:

Projetados e construidos para permitir a manipulagéo eficiente do produto e que as superficies em
contato direto com o produto sejam construidas com materiais que ndo contribuam para um risco &
seguranga de alimentos;

Identificados e incluidos nos cronogramas de limpeza e manutengdo preventiva;
Armazenados para evitar a contaminagdo de insumos ou produtos; e

Nd&o sejam usados para fins ndo relacionados & colheita, a menos que isso seja claramente
identificado e os itens ou materiais ndo sejam devolvidos ao uso para colheita.

Os veiculos usados para o transporte de produtos devem ser adequados para essa
finalidade e ndo devem ser usados para transportar materiais residuais, esterco, produtos
quimicos ou outras substdncias perigosas que possam causar contaminagdéo de
produtos sem limpeza e inspe¢do minuciosas.

Tratores, colheitadeiras, equipamentos de embalagem de campo e maquindrios
conduzidos sobre as colheitas devem ser equipados com recipientes coletores, para
prevenir a contaminagdo da colheita por lubrificantes e 6leos.
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Manutencdo, Limpeza e Controle de Pragas/Animais da
Propriedade Agricola

Manutencédo e Calibragéo de Equipamentos
A manutengdo de equipamentos e edificagées deve ser planejada, programada e realizada
de modo a prevenir qualquer risco de contaminagdo de produtos ou equipamentos.

Os registros de manutengdo e calibragdo devem ser mantidos.

A calibragdo e recalibragdo de equipamentos de aplicagdo de produtos quimicos,
medicdo, andlise e inspeg¢do usados no processo de cultivo e colheita devem ser
documentadas e implementadas.

Os equipamentos devem ser calibrados de acordo com os padrdes de referéncia do
fabricante, nacionais ou internacionais, métodos e cronogramas. Nos casos em que tais
padrées ndo estiverem disponiveis, a unidade deve indicar isso e fornecer evidéncia para
validar o método de referéncia de calibragdo usado.

Prevencdio de Pragas

A propriedade adjacente a edificacoes, instalagées de armazenamento, maquinas e
equipamentos deve ser mantida livre de residuos ou detritos acumulados para que ndo
atraia pragas e animais daninhos. Os produtos colhidos e os materiais de embalagem
em contato com alimentos devem estar livres de evidéncias de infesta¢cdo de pragas e
animais daninhos.

O programa de prevengdo de pragas deve:

Descrever os métodos e a responsabilidade pelo desenvolvimento, implementagéo e manutengdo
do programa de prevengdo de pragas;

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

Descrever os métodos usados para prevenir problemas com pragas;
Descrever os métodos usados para eliminar pragas, quando encontradas;
Descrever a frequéncia com que a situagdo das pragas deve ser verificada;

Incluir, em um mapa da unidade, a identificagdo, localizagéo, nimero e tipo de estagdes de isca
estabelecidas; e

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

Devem ser mantidos registros das inspeg¢oées e aplicagdes de controle de pragas.

Controle de Animais
A operagdo deve ter uma avaliagdo de risco por escrito sobre a atividade animal dentro e
ao redor da produc¢do de produtos que tenha sido implementada e monitorada.

Devem ser implementadas medidas para controlar os animais domésticos e selvagens
nos campos de cultivo e para prevenir a presenca de animais domésticos ou selvagens
nas dreas de armazenamento e manipulagdo de produtos.
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Limpeza
A limpeza das superficies de contato com o produto, equipamentos de colheita

em campo e instalagées sanitdrias deve ser documentada e implementada. Os
procedimentos e cronogramas de limpeza devem incluir:

Uma lista de equipamentos, ferramentas de colheita, instalagdes sanitdrias e areas de
armazenamento que requeiram limpeza periddica;

Instrugdes sobre como a limpeza deve ser realizada para as varias dreas e equipamentos;
A frequéncia de quando a limpeza deve ser realizada;
Pessoal responsdvel pela realizagdo e avaliagdo da limpeza; e

Registros de atividades de limpeza.
Deve ser elaborado um cronograma que indique a frequéncia de verificagdo da eficacia
da limpeza de superficies de contato com o produto, equipamentos de colheita em

campo e instalagdes sanitdrias, e quem é responsdvel por realizar as atividades
de verificagdo.

Higiene Pessoal

Praticas do Pessoal

Um procedimento documentado e implementado de higiene pessoal e praticas dos
empregados deve garantir que o pessoal envolvido na manipulagdo do produto adote
praticas de higiene pessoal apropriadas. O procedimento deve incluir instru¢gées que

Adornos e outros objetos soltos que representem um risco d seguranca do produto ndo sejam

usados ou levados para qualgquer operacdo de cultivo, manipulagdo de produto ou armazenamento;

Esmalte de unhas, unhas posticas e unhas compridas ndo sédo permitidos quando o produto é
manipulado com as mdos desprotegidas;

Cilios posticos e extensdes de cilios ndo séo permitidos; e

Né&o é permitido fumar, mastigar, comer, beber (exceto dgua que deve estar disponivel para todo o
pessoal) ou cuspir em nenhuma drea de cultivo, incluindo em equipamentos de colheita de campo
e durante as operagdes de colheita e embalagem.

As praticas do pessoal e dos visitantes devem ser monitoradas rotineiramente quanto
a conformidade, e quaisquer acdes corretivas resultantes devem ser implementadas
e registradas para o pessoal que violar as praticas de seguranga de alimentos
(consulte 7.5.3.3).

O pessoal que esteja sofrendo ou seja portador de uma doenga infecciosa, que possa
ser transmitida através de alimentos, ndo deve se envolver em operagdes de cultivo,
manipulagdo de produtos ou colheita em campo.

Deve haver um procedimento implementado de exames médicos para todo o pessoal
que manipula produtos ou materiais em contato com alimentos, e também deve ser
aplicado a todos os visitantes e terceiros.

Devem ser implementados procedimentos, incluindo métodos e responsabilidades, que
especifiquem o tratamento de produtos e/ou de superficies de contato com o produto
que tenham estado em contato ou sido expostos a sangue ou outros fluidos corporais.
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Pessoal com cortes, feridas ou lesdes expostas ndo deve se envolver na manipulagdo do
produto ou das superficies de contato com o produto. Pequenos cortes ou arranhdes em
partes expostas do corpo devem ser cobertos com um curativo adequado & prova d'édgua
e colorido.

Instalagdes Sanitérias e Lavagem das Méos

Sanitdrios devem ser fornecidos e projetados, construidos e localizados de modo a
minimizar o risco potencial de contaminagdo do produto.

Deve haver sanitdrios suficientes para o nimero maximo de pessoas, e estes devem ser construidos

de modo que possam ser facilmente limpos e mantidos;

Devem ser instalados lavatérios com adgua limpa e potavel, sabonete, toalhas descartéveis ou
dispositivos eficazes para secagem de maos, lixeiras e um tanque de coleta da dgua usada na
lavagem de mdos para descarte (se ndo estiver conectado a drenos), dentro ou ao lado

dos sanitdrios;

Sinalizagéo em linguagem apropriada deve ser colocada proximo dos lavatoérios, instruindo o
pessoal a lavar as mé&os apds cada ida ao sanitdrio;

Devem ser fornecidos suportes para roupas de prote¢cdo usadas pelo pessoal;
Os sanitdrios devem ser localizados com acesso facil para os trabalhadores rurais; e

Os sanitdrios e lavatérios devem ser mantidos em condigdes limpas e higiénicas.

Utensilios/equipamentos usados para limpar sanitarios néo devem ser usados para
limpar dreas operacionais.

O pessoal deve ter mdos limpas, e as mdos devem ser lavadas por todo o pessoal:

Antes de manipular o produto;

Antes de colocar luvas;

Apbs cada ida ao sanitdrio;

Apbs usar lengo, manipular material sujo ou contaminado; e

Apos fumar, comer ou beber.

Roupas de Protecéio

Roupas de protecéo (por exemplo, uniformes e jalecos) devem ser efetivamente mantidas,
armazenadas, lavadas e usadas para proteger o produto do risco de contaminagdo.

Quando aplicavel, as roupas (ou seja, qualquer vestimenta externa), incluindo calgados,
devem estar em boas condig¢des, limpas e usadas para proteger o produto do risco
de contaminagdo.

Se luvas de borracha ou descartdveis forem usadas, a operacdo deverd ter uma politica
de uso de luvas implementada e o pessoal deve ainda aderir ds praticas de lavagem das
mdos descritas acima.

Visitantes

Todos os visitantes, incluindo o pessoal da administragdo e manutencdo, devem seguir
todas as praticas de pessoal designadas pela unidade ao entrar ou se aproximar de
campos, galpdes, instalagdes de embalagem ou locais de armazenamento. Essas
prdaticas incluem, entre outras, a remogdo de adornos e outros objetos soltos e o uso de
roupas de protegdo adequadas.
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Os visitantes que apresentem sinais visiveis de doencga ou tenham estado em contato
direto recente com outras unidades, animais ou produtos agricolas, devem ser proibidos
de entrar em qualquer operac¢do de cultivo ou manipulagdo de produto ou colheita

no campo.

Criangas sem supervis@o ndo devem ter permissdo para entrar nas dreas de colheitq,
embalagem ou armazenamento de alimentos.

Armazenamento de Alimentos, Bebidas e Objetos Pessoais dos Empregados

Deve-se providenciar o armazenamento de pertences pessoais longe de plantagoes,
colheita, operagées de campo e embalagem e equipamentos de colheita.

Devem ser designadas dreas para refeigées e estas devem ser localizadas longe das
zonas de contato/manipulacéo de alimentos e equipamentos de colheita.

Colheita, Embalagem de Campo, Praticas de
Manipulacdo de Produtos e Transporte

Inspecdo de Cultivo e Colheita

Devem ser documentados e implementados os métodos e responsabilidades pela
realizagdo de inspegdes para avaliar perigos bioldgicos, quimicos e fisicos e seus riscos
para os produtos que estdo sendo colhidos. As inspegdes devem ocorrer antes e durante
a colheita e até o transporte do produto para seu préximo destino (consulte 7.5.2 e 2.5.4.3).

Devem ser mantidos registros das inspe¢ées de campo e colheita.

Controle de Perigos de Matéria Estranha e Vidro

Os métodos e a responsabilidade pela prevengdo de contaminagéo por matéria
estranha e vidro devem ser documentados e implementados. Os procedimentos
devem garantir que:

Recipientes, equipamentos e outros utensilios feitos de vidro, porcelana, cerdmica, pléstico
quebradigo ou materiais similares ndo sejam permitidos onde o produto exposto for manipulado,
a menos que claramente identificado, necessdrio para controles operacionais eficazes e
inspecionado regularmente;

Inspegdes regulares sejam realizadas para garantir que as dreas de manipulagéo de alimentos/
zonas de contato estejam livres de vidro e pldstico quebradico, e que quaisquer itens feitos com os
materiais previamente identificados estejam em bom estado;

As dreas de colheita e manipulagdo de produtos sejam inspecionadas rotineiramente para remover
riscos de matérias estranhas, como detritos, madeira, pedras, metal e outros perigos fisicos; e

O pessoal esteja ciente de sua responsabilidade de aderir aos controles de matéria estranha e vidro

da unidade.

Devem ser mantidos registros de inspeg¢des de matéria estranha e vidro.

Praticas de Colheita e Embalagem no Campo

O pessoal que realiza atividades em que o produto colhido estd sendo embalado no
campo deve garantir que utensilios, objetos pessoais e insumos/materiais usados
durante a embalagem no campo ndo representem um risco & seguranca de alimentos
dos produtos. Isso inclui:

Codigo de Segurancga de Alimentos SQF: Produgdo Priméria Vegetal, Edi¢ao 9 58



Vi.

75.3.2

75.3.3

7.5.4
7.5.4.1

Vi.

PARTE B: Cédigo de Segurancga de Alimentos SQF: Producdo Primdria Vegetal - Médulo 7

Os aventais e as luvas devem ser mantidos limpos e ndo deixados sobre o produto, superficies de
trabalho, equipamentos ou material de embalagem, mas pendurados nos suportes fornecidos para
aventais e luvas;

Os recipientes de colheitq, se usados, devem ser inspecionados antes do uso para garantir que
estejam limpos e sem detritos fisicos ou materiais;

Facas e instrumentos de corte, quando usados, devem ser aprovados para uso, controlados e
mantidos limpos e bem conservados;

Panos, toalhas ou outros materiais de limpeza que representem um risco de contaminagdo cruzada
ndo devem ser usados para limpar produtos;

Todos os materiais de embalagem devem ser apropriados para o uso pretendido, mantidos longe
do solo nos campos e sem contato com o piso dos veiculos de transporte; e

Os residuos ndo alimentares devem ser acondicionados em coletores identificados para este fim. Os
residuos ndo entram em contato com os produtos e sdo removidos regularmente, ndo podendo se
acumular (consulte 7.8).

O pessoal que realiza as atividades de colheita deve garantir que o produto ndo seja
contaminado durante o processo de colheita. As instrugdes de trabalho e treinamentos
devem incluir as seguintes praticas:

Instrugdes de manipulagdo e colheita especificas da commaodity;

Acesso de pessoal e controles de movimentagdo/fluxo de trafego;

Garantir que produtos danificados ou deteriorados ndo sejom colhidos ou selecionados; e
Garantir que o produto que entrar em contato com o solo néo seja colhido (a menos que esse

produto normalmente entre em contato com o solo).

As prdticas e atividades do pessoal, incluindo aquelas listadas em 7.5, devem ser
monitoradas rotineiramente quanto & conformidade, e quaisquer agdes corretivas
resultantes devem ser implementadas e registradas para o pessoal que violar as praticas
de seguranga de alimentos.

Transporte

O pessoal responsdvel pelo carregamento e transporte do produto colhido e/ou
embalado deve garantir que a integridade do produto seja mantida. As instrugdes de
trabalho e os treinamentos devem incluir as seguintes praticas:

Inspegbdes para garantir que os veiculos estejam limpos, em bom estado de conservagdo,
adequados para a finalidade e livres de odores ou outras condi¢gées que possam impactar
negativamente os produtos;

Proteger veiculos (por exemplo, caminhées/vans/contéineres) contra adultera¢cdo usando um lacre
ou outro dispositivo ou sistema acordado e aceitavel;

Verificagdo de que condi¢gées de armazenamento adequadas sdo mantidas durante o transporte
para os destinos finais;

Prevencdo de contaminagédo cruzada com outros perigos e possivel deterioragdo;
Uso de préticas apropriadas de rotagéo de estoque; e

Registro e manutengdo de documentos da inspegdo de veiculos, condigdes de transporte e rotagdo
de estoque.
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Gestdo de Recursos Hidricos

7.6.1 Abastecimento de Agua

7.6.11 Um plano de descrigdo da dgua deve ser elaborado, descrevendo as fontes de dgua e
os blocos de produgéo que atendem, devendo incluir um ou mais dos seguintes: mapas,
fotografias, desenhos ou outros meios para comunicar a localizagdo das fontes de
dgua, acessorios permanentes e o fluxo do sistema de dgua. O plano deve ser mantido
atualizado e revisado quando ocorrerem alteragoes.

7.6..2 A dgua de uso agricola deve ser obtida de uma localizagdo e de maneira que esteja em
conformidade com as legislagdes aplicaveis.

7.6.1.3 O sistema de dgua destinado a transportar residuos ndo tratados de humanos ou de
animais deve ser separado dos meios de transporte utilizados para fornecer dgua
de uso agricola.

7.6.2 Agua de Irrigacéo

7.6.21 A dgua de uso agricola deve ser extraida de uma fonte limpa conhecida ou tratada para
tornd-la adequada para uso. A irrigagdo durante os periodos de cultivo e/ou colheita
deve ser conduzida de modo que ndo contamine a cultura e deve incluir a documentagdo
da fonte, tipo e hora de cada commodity e localizagdo do campo ou terreno. Os perigos
e riscos associados & adgua de irrigagdo, incluindo tipos, fontes, armazenamento,
proximidade com operacées de alimentacdo animal concentrada (concentrated animal
feeding operations, CAFOs), corretivos de solo néo tratados, vida selvagem, intervalos pré-
colheita e controles preventivos resultantes estardo de acordo com o plano de gestéo de
recursos hidricos descrito em 7.6.3.

7.6.2.2 Nas circunstdncias em que a dgua de irrigagdo é tratada para tornd-la aceitével, a
dgua apods o tratamento deve estar em conformidade com os padrdées microbiolégicos
conforme descrito no elemento 7.6.3.

7.6.3 Plano de Gestdo de Recursos Hidricos

7.6.3.1 O plano de descricdo da dgua descrito em 7.6.1.1 deve ter uma andlise de perigos
documentada e realizada anualmente, e sempre que ocorrerem mudangas em suads
fontes, métodos de transporte, condigcdes de armazenamento ou condigbes ambientais
gue o impactem (consulte 2.4.3). Os métodos de controle aplicados para minimizar
os riscos associados aos perigos devem ser incluidos no plano de gestéo de recursos
hidricos (consulte a 7.6.3.2).

7.6.3.2 Deve ser documentado e implementado um plano de gestdo de recursos hidricos, que
descreva os métodos e responsabilidades para gerenciar os diferentes tipos e usos de
agua na unidade (propriedade agricola). O plano deve incluir:

i.  Descrigdo de onde e como a dgua é usada (por exemplo, lavagem e tratamento de produtos,
irrigacéo, aplicacéo de pesticidas, etc.);

ii. Manutencdo e limpeza do sistema de dgua (consulte 7.3.1e 7.3.4);

iii. A andlise de perigos e controles preventivos que devem ser aplicados para o uso de dgua durante
o cultivo e a colheita, incluindo monitoramento, agdo corretiva e verificagdo para cada medida de
controle; e

iv. Documentagdo e registros referenciados.
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As medidas de controle podem incluir:

Tratamento e/ou andlise de dgua;

Temperatura da dgua;

Recirculagéo, aeragdo;

Alteragdo da fonte ou cronograma de mudanga;

Tempo de uso ou aplicagéo; e

Protecdo tempordria ou permanente de fontes de dgua contra possivel contaminagéo (por exemplo,

gado [CAFO], tratamento de esgoto, habitagdo humana, chuvas fortes, enchentes).

A dgua usada para lavar e tratar os produtos, limpar as superficies de contato com o
produto e lavar as mdéos deve ser monitorada, para garantir que esteja em conformidade
com os padrées microbiolégicos e quimicos de dgua potdvel, ou critérios estabelecidos
no pais de produgdo e destino. Os procedimentos de monitoramento devem incluir:

Um cronograma indicando a localizagéo e a frequéncia do monitoramento (consulte 7.6.3.2), que
deve ser decidido pela avaliagdo de risco, praticas recomendadas dentro do pais de produgdo ou
legislagdo aplicavel;

Referéncia aos critérios ou padrdes de dgua potdavel;

Lista de andlises microbiolégicas e/ou quimicas que estéo sendo realizadas;

Referéncia ao laboratério aprovado, acreditado ISO 17025 ou equivalente;

Acbdes corretivas que seréio tomadas se a dgua e/ou gelo ndo atenderem aos critérios ou padroes
estabelecidos, incluindo tratamento adicional de dgua, outras possibilidades de fonte, produtos ndo
conformes que possam ser afetados ou outras agdes alternativas; e

Registros mantidos do monitoramento e/ou das agées corretivas.

Quando o gelo for comprado e/ou feito na unidade, ele deve atender aos padrées
microbiolégicos e de qualidade declarados acima.

Fertilizantes, Produtos Quimicos Agricolas e Corretivos
de Solo

Compra de Produtos Quimicos

Os fertilizantes, produtos quimicos agricolas e corretivos de solo comprados devem ser
aprovados para uso no pais de producédo (localizagéo da unidade), pais de destino e para
a commodity especifica. Produtos quimicos comprados, onde requerido pela legislagéo,
devem ser rotulados com o(s) ingrediente(s) ativo(s), taxas de dosagem aplicaveis e
instrugdes de aplicagdo.

Onde nenhuma legislagdo ou legislagdo parcial reger o uso de produtos quimicos, o
agricultor/produtor deve ter uma avaliagdo de risco documentada sobre a justificativa
para o uso de produtos quimicos ndo regulamentados.

Produtos quimicos especificamente proibidos para uso no pais de produgdo ou no pais de
destino ndo devem ser comprados ou armazenados.

Os fornecedores de produtos quimicos devem ser incluidos no programa de aprovagéo
de fornecedores (consulte 2.3.4), e um inventdrio vigente de todos os produtos quimicos
comprados e usados deve ser mantido (consulte7.2.3).
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Corretivos de Solo

Os métodos e responsabilidades pela preparacéo ef/ou tratamento de corretivos de solo
devem ser documentados, implementados e projetados para prevenir a contaminacgdo
do produto. Os procedimentos ou instrucdes de trabalho devem descrever como tratar
esterco e outros fertilizantes orgdnicos ndo tratados, garantindo que:

Os tratamentos e métodos de aplicagdo sejam verificados quanto & conformidade com os métodos
aprovados ou recomendados aplicados, e que ndo representem um perigo para o corretivo de solo;

Os métodos de tratamento aplicados sejoam validados como sendo apropriados e eficazes na
inativagéo de patégenos em corretivos orgdnicos de solo;

Ndo seja usado esterco cru ndo tratado; e

Sejam mantidos registros das aprovagdées, validagdo e verificagdo de tratamentos de corretivos
orgdnicos de solo.

Os métodos e a responsabilidade pelas aplicagdes de corretivo de solo devem ser
documentados e implementados, para garantir que as aplicagdes de corretivo orgdnico
de solo sejam programadas para representar risco minimo & seguranga do produto,
incluindo:

Todas as aplicagdes de corretivos de solo devem estar de acordo com 0s guias naciondis ou locais
das melhores praticas recomendadas e coédigos de Boas Praticas Agricolas;

Os equipamentos usados para aplicagdo de corretivos de solo devem ser mantidos em boas
condicées e calibrados para garantir a aplicacéo precisa (consulte 7.3.1);

Os registros de toda a manutengéo e calibragéo dos equipamentos devem ser mantidos;
A sinalizagdo deve estar em conformidade com os codigos de pratica nacionais e locais; e

Os registros das aplicagbes de corretivos de solo devem ser mantidos e conter dados detalhados
suficientes.

Produtos Quimicos Agricolas

Deve ser documentado e implementado um programa de pulverizagdo ou protecdo da
plantagdo, indicando as aplicagées usadas para uma praga alvo ou doenga, e os niveis
de limite que desencadeiam a aplicac¢do.

Os registros de todas as aplicagdes de produtos quimicos incluem:

O produto quimico usado;
Informagdes da cultura;
Data, método, concentragdo e frequéncia de aplicagdo; e

Evidéncia de que o tempo entre a aplicagdo do produto quimico e a colheita estd em conformidade
com o intervalo de colheita aprovado para a aplicagéo do produto quimico.
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7.7.3.2 A pessoa que toma decisdes sobre aplicagdes de produtos quimicos deve:

7.8.1
7.8.11

7.812

7.8.1.3

Demonstrar conhecimento e acesso a informagoées sobre aplicagdes de produtos quimicos e os
limites méximos de residuos permitidos nos mercados de destino;

Usar somente produtos quimicos aprovados para cultivo dos produtos especificados e aprovados
para uso no mercado pretendido; e

Demonstrar competéncia e conhecimento em aplicagées de produtos quimicos e sobre os periodos
de caréncia nas culturas.

Descarte de Residuos

Manipulagéo e Descarte de Residuos

Os métodos e responsabilidades que descrevem o descarte eficaz e eficiente de todos os
residuos devem ser documentados e implementados. Os residuos incluem:

Material ndo comestivel;
Embalagem inutilizavel, incluindo material com logomarca; e

Residuos liquidos e ndo sanitérios da propriedade agricola.

Os sistemas de residuos devem ser projetados e construidos e os residuos devem ser
removidos regularmente da propriedade agricola, campo e instalagdo de embalagem
para que ndo se tornem um risco & seguranga de alimentos para as operagdes de
produto acabado, cultivo, colheita e embalagem e para os cursos de dgua e

campos adjacentes.

Os residuos ndo comestiveis designados para ragcdo animal devem ser armazenados e
manipulados de modo a ndo causar risco para o animal ou ao processamento posterior
para consumo humano.
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Modulo 8: Boas Praticas Agricolas
para o Cultivo de Grdos
e Leguminosas

Requisitos da Unidade

8.11 Localizagédo da Propriedade

8.1.11  As unidades de produgdo e cultivo devem realizar uma avaliagdo de risco para
determinar e documentar o risco para as culturas devido ao uso anterior das terras, uso
das terras adjacentes e outros fatores ambientais, incluindo estruturas e equipamentos.
Deve-se levar em consideragdo o seguinte:

i.  Historico de uso das terras;

i. Topografia;

iii. Uso das terras adjacentes; e

iv. Outros fatores que possam afetar a capacidade de fornecer produtos seguros.
Quando riscos forem identificados, medidas de controle devem ser implementadas para
reduzir os perigos identificados a um nivel aceitével, e os riscos devem ser reavaliados no

caso de quaisquer circunsténcias ou mudangas que possam impactar a produgdo de
produtos seguros.

8.112 Devem ser mantidos registros para cada unidade de producdo, listando quais culturas
foram plantadas e colhidas na unidade.

Edificacées, Armazenamento e Equipamentos

8.2.1 Ssilos, Recipientes e Edificagées de Armazenamento

8.211 Todas as edificagdes usadas para armazenar equipamentos, produtos quimicos de
campo e/ou outros produtos de campo devem ser projetadas e construidas para permitir
a conformidade com as boas praticas de higiene e evitar a contaminagdo do produto.

8.212 As edificagdes designadas para armazenar produtos ou embalagens de campo devem
ser de construgdo durdvel. As superficies internas devem ser lisas e impermedveis com
um acabamento de cor clara e devem ser mantidas limpas.

8.21.3 Silos ou recipientes usados para armazenar sementes ou colheitas de alimentos devem
ser construidos com materiais aprovados e projetados para permanecer secos, limpos
e sem quaisquer residuos de terra, permitir praticas seguras de fumigagdo e prevenir a
invasdo de pragas, de modo que os produtos armazenados permanegam adequados
para sua finalidade e em condigdes aceitdveis.
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As salas de armazenamento devem ser projetadas e construidas para permitir o
armazenamento separado e higiénico de utensilios de colheita e embalagem e materiais
de embalagem (por exemplo, sacos de granel) longe de maquinas agricolas e produtos
quimicos perigosos e substdncias toxicas.

Armazenamento de Produtos Quimicos Agricolas, Corretivos de Solo e
Substdncias Toxicas

Produtos quimicos agricolas, fertilizantes, esterco, corretivos de solo e outras substéncias
toxicas devem ser armazenados de modo a ndo apresentar um perigo para o pessoal,
produtos, equipamentos de manipulagdo de produto ou dreas nas quais o produto

€ manipulado, armazenado ou transportado. Especificamente, eles ndo devem ser
armazenados dentro de dreas de manipulagdo de produtos e salas de armazenamento
de produtos e embalagens.

Os locais de armazenamento de produtos quimicos devem:

Estar em conformidade com a legislagdo nacional e local;

Ser projetados para garantir que ndo haja contaminagéo cruzada entre produtos quimicos,
ventilag&o adequada para o exterior e controle ou contengdo de vazamento (incluindo capacidade
do tanque);

Ser providos de detalhes de compra, rétulos apropriados e em conformidade, aprovagéo do
fornecedor e um inventdrio atualizado de todos os produtos quimicos contidos no e retirados do
local de armazenamento; e

Ser providos de requisitos de salde e seguranga do pessoal, como sinalizagéo, Fichas de
Informagées de Seguranga de Produtos Quimicos (FISPQ), instrugdes, instalagées de lavagem de
emergéncia e outros requisitos da lei trabalhista.

Produtos quimicos em contato com o produto, tais como pesticidas, herbicidas,
rodenticidas, fumigantes, inseticidas, sanitizantes e detergentes devem ser armazenados
separadamente e em seus recipientes originais.

Os corretivos de solo devem ser armazenados separadamente da cultura, do campo
ou de fontes de dgua de irrigagdo, de modo que a contaminagdo por vazamento seja
evitada, colocando os corretivos de solo a uma distéincia razodvel da cultura ou através
do uso de outras barreiras fisicas.

A unidade deve descartar residuos quimicos e recipientes vazios de acordo com os
requisitos regulatérios e garantir que:

Os recipientes de produtos quimicos vazios ndo sejam reutilizados;

Os recipientes vazios sejam rotulados ou colocados fora de uso, isolados e armazenados em
seguranga enquanto aguardam a coleta; e

Produtos quimicos néo utilizados e obsoletos sejam armazenados em condigdes seguras enquanto
aguardam o descarte autorizado por um fornecedor aprovado.

Maquinas Agricolas, Equipamentos de Manipulagéo de Produtos e Utensilios

Devem ser documentados e implementados os métodos e as responsabilidades para
garantir que maquinas, equipamentos, veiculos, ferramentas, utensilios, recipientes de
colheita e outros itens ou materiais usados em operagées agricolas que possam entrar
em contato com o produto ndo representem um risco a seguranga do produto. Os
procedimentos devem garantir que esses itens sejam:

65



8.2.3.2

8.2.3.3

8.3.1
8.3.11

8.3.12

8.313

8.3.2
8.3.21

8.3.2.2

Codigo de Segurancga de Alimentos SQF: Produgdo Priméria Vegetal, Edi¢ao 9

PARTE B: Cédigo de Segurancga de Alimentos SQF: Producdo Primdria Vegetal - Médulo 8

Projetados e construidos para permitir a manipulagéo eficiente do produto e que as superficies em
contato direto com o produto sejam construidas com materiais que ndo contribuam para um risco a
seguranga de alimentos;

Identificados e incluidos nos cronogramas de limpeza e manutengdo preventiva;
Armazenados para evitar a contaminagdo de insumos ou produtos; e
Ndo sejam usados para fins ndo relacionados & colheita, a menos que isso seja claramente

identificado e os itens ou materiais ndo sejam devolvidos ao uso para colheita.

Os veiculos usados para o transporte de produtos devem ser adequados para essa
finalidade e ndo devem ser usados para transportar materiais residuais, esterco, produtos
quimicos ou outras substéncias perigosas que possam causar contaminag¢do de
produtos sem limpeza e inspe¢gdo minuciosas.

Tratores, colheitadeiras e maquindrios conduzidos sobre as colheitas devem ser
equipados com recipientes coletores, para prevenir a contaminagdo da colheita por
lubrificantes e 6leos.

Manutengdo, Limpeza e Controle de Pragas/Animais da
Propriedade Agricola

Manutencédo e Calibragéo de Equipamentos

A manutengdo de equipamentos e edificagées deve ser planejada, programada
e realizada de modo a prevenir qualquer risco de contaminag¢do de produtos ou
equipamentos.

Os registros de manutengdo e calibragdo devem ser mantidos.

A calibragdo e recalibragdo de equipamentos de aplicagdo de produtos quimicos,
medicdo, andlise e inspeg¢do usados no processo de cultivo e colheita devem ser
documentadas e implementadas.

Os equipamentos devem ser calibrados de acordo com os padrdes de referéncia do
fabricante, nacionais ou internacionais, métodos e cronogramas. Nos casos em que tais
padrées ndo estiverem disponiveis, a unidade deve indicar isso e fornecer evidéncia para
validar o método de referéncia de calibragdo usado

Prevencdo de Pragas

A propriedade adjacente a edificagdes, instalagdes de armazenamento, maquinas e
equipamentos deve ser mantida livre de residuos ou detritos acumulados para que ndo
atraia pragas e animais daninhos. Os produtos colhidos e os materiais de embalagem
em contato com alimentos devem estar livres de evidéncias de infesta¢cdo de pragas e
animais daninhos.

O programa de prevengdo de pragas deve:

Descrever os métodos e a responsabilidade pelo desenvolvimento, implementagéo e manutengdo
do programa de prevengdo de pragas;

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

Descrever os métodos usados para prevenir problemas com pragas;

Descrever os métodos usados para eliminar pragas quando encontradas;
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Descrever a frequéncia com que a situagdo das pragas deve ser verificada;

Incluir, em um mapa da unidade, a identificagdo, localizagéo, nimero e tipo de estagdes de isca
estabelecidas; e

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

Devem ser mantidos registros das inspe¢des e aplicagdes de controle de pragas.

Controle de Animais
A operagdo deve ter uma avaliagdo de risco por escrito sobre a atividade animal dentro e
ao redor da produgdo de produtos que tenha sido implementada e monitorada.

Devem ser adotadas medidas para controlar os animais domésticos e selvagens nos
campos de cultivo e ndo permitir a presenca de animais domésticos ou selvagens nas
dreas de armazenamento e manipulag¢do de produtos.

Limpeza
A limpeza das superficies de contato com o produto, equipamentos de colheita

em campo e instalagées sanitdrias deve ser documentada e implementada. Os
procedimentos e cronogramas de limpeza devem incluir:

Uma lista de equipamentos, ferramentas de colheita, instalagdes sanitdrias e dreas de
armazenamento que requeiram limpeza periddica;

Instrugdes sobre como a limpeza deve ser realizada para as vdarias dreas e equipamentos;

A frequéncia de quando a limpeza deve ser realizada;

Pessoal responsavel pela realizagéo e avaliagdo da limpeza; e

Registros de atividades de limpeza.

Deve ser elaborado um cronograma que indique a frequéncia de verificagdo da eficacia
da limpeza de superficies de contato com o produto, equipamentos de colheita em

campo e instalagdes sanitdrias, e quem é responsdvel por realizar as atividades de
verificagdo.

Higiene Pessoal

Préaticas do Pessoal

Um procedimento documentado e implementado de higiene pessoal e praticas do
pessoal deve garantir que o pessoal envolvido na manipulagdo do produto adote prdticas
de higiene pessoal apropriadas. O procedimento deve incluir instrugdes que:

Adornos e outros objetos soltos que representem um risco a seguranca do produto ndo sejam
usados ou levados para quaisquer operagées de manipulagdo ou armazenamento de produto;

Né&o é permitido fumar, mastigar, comer, beber (exceto dgua, que deve estar disponivel para todo o
pessoal) ou cuspir em nenhuma drea de cultivo, incluindo em equipamentos de colheita de campo
e durante as operagodes de colheita e embalagem.
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As praticas do pessoal e de visitantes devem ser monitoradas rotineiramente quanto
& conformidade, e quaisquer agdes corretivas resultantes devem ser implementadas e
registradas para o pessoal que violar as praticas de seguranga de alimentos.

Observagdo: Pode ser permitido o uso de aliangas simples e sem pedraria ou adornos
aceitos por razdes religiosas ou culturais, e braceletes de alerta prescritos por médico.
Porém, a unidade precisard considerar os requisitos de seus clientes e a legislagdo de
alimentos aplicavel.

O pessoal que esteja sofrendo ou seja portador de uma doenga infecciosa, que possa
ser transmitida através de alimentos, ndo deve se envolver em operagdes de cultivo,
manipula¢do de produtos ou colheita em campo.

Deve haver um procedimento implementado de exames médicos para todo o pessoal
que manipula produtos ou materiais em contato com alimentos, e também deve ser
aplicado a todos os visitantes e terceiros.

Devem ser implementados procedimentos, incluindo responsabilidades, que
especifiquem o tratamento de produtos e/ou de superficies de contato com o produto
que tenham estado em contato ou sido expostos a sangue ou outros fluidos corporais.

Pessoal com cortes, feridas ou lesdes expostas ndo deve se envolver na manipulagdo do
produto ou das superficies de contato com o produto. Pequenos cortes ou arranhdes em

partes expostas do corpo devem ser cobertos com um curativo adequado & prova d'édgua

e colorido.

Instalagdes Sanitérias e Lavagem das Méos

Sanitdrios devem ser fornecidos e projetados, construidos e localizados de modo a
minimizar o risco potencial de contaminagdo do produto.

Deve haver sanitdrios suficientes para o nimero maximo de pessoas, e estes devem ser construidos

de modo que possam ser facilmente limpos e mantidos;

Devem ser instalados lavatérios com égua limpa e potavel, sabonete, toalhas descartéveis ou
dispositivos eficazes para secagem das mdos, lixeiras e um tanque de coleta da dgua usada
na lavagem de mdéos para descarte (se ndo estiver conectado a drenos), dentro ou ao lado
dos sanitdrios;

Sinalizagéo em linguagem apropriada deve ser colocada proximo dos lavatoérios, instruindo o
pessoal a lavar as mé&os apds cada ida ao sanitdrio;

Devem ser fornecidos suportes para roupas de prote¢gdo usadas pelo pessoal da
propriedade agricola;

Os sanitdrios devem ser localizados com acesso facil para os trabalhadores rurais; e

Os sanitdrios e lavatérios devem ser mantidos em condigdes limpas e higiénicas.

Utensilios/equipamentos usados para limpar sanitdrios néo devem ser usados para
limpar dreas operacionais.

O pessoal deve ter mdos limpas, e as mdos devem ser lavadas por todo o pessoal:

Antes de manipular o produto;
Antes de colocar luvas;

Apobs cada ida ao sanitdrio;
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Apobs usar lengo, manipular material sujo ou contaminado; e

Apbs fumar, comer ou beber.

Roupas de Protecdio

Roupas de protecao (por exemplo, uniformes e jalecos) devem ser efetivamente
mantidas, armazenadas, lavadas e usadas para proteger o produto do risco de
contaminacgdo.

Quando aplicavel, as roupas, incluindo vestimentas externas e calgados, devem estar em
boas condigdes, limpos e usados para proteger o produto do risco de contaminagdo.

Se luvas de borracha ou descartaveis forem usadas, a operacdo deverd ter uma politica
de uso de luvas implementada e o pessoal deve ainda aderir ds praticas de lavagem das
mdos descritas acima.

Visitantes

Todos os visitantes (incluindo o pessoal da administrag@o e manutengdo) devem seguir
todas as praticas de pessoal designadas pela unidade ao entrar ou se aproximar de
campos, galpdes, instalagdes de embalagem ou locais de armazenamento. Essas
praticas incluem, entre outras, a remogdo de adornos e outros objetos soltos e o uso

de roupas de protegdo adequadas.

Os visitantes que apresentem sinais visiveis de doenga ou tenham estado em contato
direto recente com outras unidades, animais ou produtos agricolas, devem ser proibidos
de entrar em qualquer operagdo de cultivo ou manipulagdo de produto ou colheita

no campo.

Criangas sem supervis@o ndo devem ter permissdo para entrar nas dreas de colheita,
manipulacdo ou armazenamento de produtos.

Armazenamento de Alimentos e Bebidas e Objetos Pessoais dos Empregados
Deve-se providenciar o armazenamento de pertences pessoais longe de plantagoes,
equipamentos de colheita e operagdes de manipula¢do de produtos.

Devem ser designadas dreas para refeigées e estas devem ser localizadas longe das
zonas de manipulagdo de produtos e equipamentos de colheita.

Colheitq, Praticas de Manipulag¢éo de Produtos e
Transporte

Inspecdo da Colheita, Manipulagéo de Produtos e Transporte

Devem ser documentados e implementados os métodos e responsabilidades pela
realizacdo de inspegdes para avaliar perigos bioldégicos, quimicos e fisicos e seus riscos
para os produtos que estdo sendo colhidos. As inspe¢des devem ocorrer antes e durante
a colheita e até o transporte do produto para seu préximo destino (consulte 2.5.4.3).

Devem ser mantidos registros das inspe¢ées de campo e colheita.

Os métodos e responsabilidades para a manipulagdo e embalagem de culturas, quando
aplicével, devem ser documentados e implementados. Eles devem garantir:
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A inspecdo e a remogdo de perigos fisicos;
Que produtos danificados ou deteriorados ndo sejam colhidos ou selecionados;
O acesso de pessoal e controles de movimentagdo;

Que os materiais que entram em contato com os produtos estejam limpos e em bom estado de
conservagdo; e

Que os materiais de embalagem sejam usados e armazenados durante o uso de modo a prevenir a
contaminagdo do produto.

Devem ser documentados e implementados os métodos e as responsabilidades de
carregamento, transporte e descarregamento de culturas, para garantir que a integridade
do produto seja mantida. O treinamento e as praticas de pessoal supervisionado

devem incluir:

A inspecdo de veiculos ou outros meios de transporte, para garantir que estejam limpos e funcionais;

Verificagdo de que condi¢gées adequadas de armazenamento sdo mantidas durante o transporte,
até os destinos finais;

Prevengdo de contaminagdo cruzada com outros perigos e possivel deterioragdo;

Uso de praticas apropriadas de rotagdo de estoque; e registro e manutengdo de documentos de
inspecdo de veiculos, condigbes de transporte e rotagdo de estoque.

Gestdo de Recursos Hidricos

Abastecimento de Agua

Um plano de descrigdo da dgua deve ser elaborado, descrevendo as fontes de dgua e
os blocos de produgdo que atendem, devendo incluir um ou mais dos seguintes: mapas,
fotografias, desenhos ou outros meios para comunicar a localizagdo das fontes de
dgua, acessoérios permanentes e o fluxo do sistema de dgua. O plano deve ser mantido
atualizado e revisado quando ocorrerem alteracoes.

A dgua de uso agricola deve ser obtida de um local e de maneira que esteja em
conformidade com as legislagdes aplicaveis.

O sistema de dgua destinado a transportar residuos néo tratados humanos ou animais
deve ser separado dos meios de transporte utilizados para fornecer dgua de uso agricola.

Agua de Irrigacéo

A Ggua de uso agricola deve ser extraida de uma fonte limpa conhecida ou tratada para
tornd-la adequada para uso. O produtor deve realizar uma andlise dos perigos para

o abastecimento de dgua de irrigagdo desde sua fonte até a aplicagdo, estabelecer
critérios de aceitagdo para o monitoramento da dgua e validar e verificar a integridade
da dgua usada, para garantir que seja adequada para a finalidade. Os registros serdo
mantidos de acordo com a se¢do 8.6.3.3.

Nas circunsténcias em que a dgua de irrigacdo é tratada para tornd-la aceitavel, a
dgua apds o tratamento deve estar em conformidade com os padrdées microbiolégicos
conforme descrito no elemento 8.6.3.
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8.6.3 Plano de Gestdo de Recursos Hidricos

8.6.3.1 O plano do sistema de dgua descrito em 8.6.1.1 deve ter uma andlise de perigo
documentada, realizada anualmente, e sempre que ocorrerem mudangas em suas
fontes, métodos de transporte, condigcdes de armazenamento ou condigdes ambientais
que o impactem (consulte 2.4.3). Os métodos de controle aplicados para minimizar
os riscos associados aos perigos devem ser incluidos no plano de gestdo de recursos
hidricos (consulte a 8.6.3.2).

8.6.3.2 Deve ser documentado e implementado um plano de gestdo de recursos hidricos que
descreva os métodos, responsabilidades e procedimentos para gerenciar os diferentes
tipos e usos de dgua na unidade (propriedade agricola). O plano deve incluir:

i.  Descrigéo de onde e como a dgua é usada (por exemplo, lavagem e tratamento de produtos,
irrigacéo, aplicagdo de pesticidas, etc.);

ii. Manutengéo e limpeza do sistema de Ggua (consulte 8.3.1 e 8.3.4);

iii. A andlise de perigos e controles preventivos que devem ser aplicados para o uso de dgua durante
o cultivo e a colheita, incluindo monitoramento, agdo corretiva e verificagdo para cada medida de
controle; e

iv. Documentacgdo e registros referenciados.
As medidas de controle podem incluir:

i.  Tratamento e/ou andlise de dgua;

i. Temperatura da dgua;

iii. Recirculagdo, aeragdo;

iv. Alteragdo da fonte ou cronograma de mudanga;
v. Tempo de uso ou aplicagéo; e

vi. Proteg@o tempordria ou permanente de fontes de dgua contra possivel contaminacdo (por exemplo,
gado [CAFO], tratamento de esgoto, habitagdo humana, chuvas fortes, enchentes).

8.6.3.3 A dgua usada para lavar e tratar os produtos, limpar as superficies de contato com
o produto e a lavar as mdos deve ser monitorada, para garantir que esteja em
conformidade com os padrdes microbioldgicos e quimicos de dgua potdavel, ou critérios
estabelecidos no pais de produgdo e destino. Os procedimentos de monitoramento
devem incluir:

i.  Um cronograma indicando a localizagdo e a frequéncia do monitoramento (consulte 7.6.3.2), que
deve ser decidido pela avaliagéo de risco, praticas recomendadas dentro do pais de produgéo ou
legislagéo aplicavel;

ii. Referéncia aos critérios ou padrées de dgua potavel;
iii. Lista de andlises microbiolégicas e/ou quimicas que estéo sendo realizadas;
iv. Referéncia ao laboratério aprovado, acreditado ISO 17025 ou equivalente;

v. Agbes corretivas que seréo tomadas se a dgua efou gelo ndo atenderem aos critérios ou padrées
estabelecidos, incluindo tratamento adicional de dgua, outras possibilidades de fonte, produtos ndo
conformes que possam ser afetados ou outras agdes alternativas; e

vi. Registros mantidos para monitoramento e/ou agées corretivas.

Quando o gelo for comprado e/ou feito na unidade, ele deve atender aos padrées
microbiolégicos e de qualidade declarados acima.
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Gestdo de Solo

Compra de Produtos Quimicos

Os fertilizantes, produtos quimicos agricolas e corretivos de solo comprados devem ser
aprovados para uso no pais de producédo (localizagéo da unidade), pais de destino e para
a commodity especifica. Produtos quimicos comprados, onde exigido pela legislagéo,
devem ser rotulados com o(s) ingrediente(s) ativo(s), taxas de dosagem aplicaveis e
instrugdes de aplicagdo. Onde nenhuma legislagdo ou legislagdo parcial reger o uso de
produtos quimicos, o agricultor/produtor deve ter uma avaliagdo de risco documentada
sobre a justificativa para o uso de produtos quimicos ndo regulamentados.

Os produtos quimicos especificamente proibidos para uso no pais de produgdo ou no
pais de destino ndo devem ser comprados ou armazenados.

Os fornecedores de produtos quimicos devem ser incluidos no programa de aprovagéo
de fornecedores (consulte 2.3.4), e um inventdrio vigente de todos os produtos quimicos
comprados e usados deve ser mantido (consulte 8.2.2).

Corretivos de Solo

Os métodos e responsabilidades pela preparacéo e/ou tratamento de corretivos de solo
devem ser documentados, implementados e projetados para prevenir a contaminagdo
do produto. Os procedimentos ou instrugdes de trabalho devem descrever como tratar
esterco e outros fertilizantes orgénicos ndo tratados, garantindo que:

Os tratamentos e métodos de aplicagdo sejam verificados quanto & conformidade com os métodos
aprovados ou recomendados aplicados, e que ndo representem um perigo para o corretivo de solo;

Os métodos de tratamento aplicados sejam validados como sendo apropriados e eficazes na
inativagéo de patdgenos em corretivos orgdnicos de solo;

N&o seja usado esterco cru ndo tratado; e

Sejam mantidos registros das aprovagdes, validagdo e verificagdo de tratamentos de corretivos
orgdnicos de solo.

Os métodos e a responsabilidade pelas aplicagdes de corretivo de solo devem ser
documentados e implementados, para garantir que as aplicagdes de corretivo orgénico
de solo sejam programadas para representar risco minimo a seguranga do produto,
incluindo:

Todas as aplicagdes de corretivos de solo devem estar de acordo com os guias nacionais ou locais
das melhores praticas recomendadas e codigos de Boas Praticas Agricolas;

Os equipamentos usados para aplicagdo de corretivos de solo devem ser mantidos em boas
condigées e calibrados para garantir a aplicagéo precisa (consulte 8.3.1);

Os registros de toda a manutengdo e calibragdo dos equipamentos devem ser mantidos;
A sinalizagéo deve estar em conformidade com os codigos de prdtica nacionais e locais; e

Os registros das aplicagdées de corretivos de solo devem ser mantidos e conter dados detalhados
suficientes.
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8.7.3 Produtos Quimicos Agricolas

8.7.3.1 Deve ser documentado e implementado um programa de pulverizagdo ou protecdo da
plantacdo, indicando as aplicagdes usadas para uma praga alvo ou doenga e os niveis
de limite que desencadeiam a aplicac¢do.

Os registros de todas as aplicagdes de produtos quimicos devem incluir:

i. O produto quimico usado;
i. Informagdes da cultura;
iii. Data, método, concentragdo e frequéncia de aplicagdo; e

iv. Evidéncia de que o tempo entre a aplicagdo do produto quimico e a colheita estd em conformidade
com o intervalo de colheita aprovado para a aplicagéo do produto quimico.

8.7.3.2 A pessoa que toma decisdes sobre aplicagdes de produtos quimicos deve:

i. ~ Demonstrar conhecimento e acesso a informagdes sobre aplicagdes de produtos quimicos e os
limites méximos de residuos permitidos hos mercados de destino;

ii.  Usar somente produtos quimicos aprovados para cultivo dos produtos especificados e aprovados
para uso no mercado pretendido; e

iii. Demonstrar competéncia e conhecimento em aplicagées de produtos quimicos e sobre os periodos
de caréncia nas culturas.

Descarte de Residuos

8.8.1 Manipulagéo e Descarte de residuos

8.8.11 Os métodos e responsabilidades (procedimento) que descrevem o descarte eficaz e
eficiente de todos os residuos devem ser documentados e implementados. Os residuos
incluem:

i.  Material nédo comestivel;
i. Embalagem inutilizadvel, incluindo material com logomarca; e

iii. Residuos liquidos e ndo sanitdrios da propriedade agricola.
8.8..2 Os sistemas de residuos devem ser projetados e construidos e os residuos devem ser
removidos regularmente da propriedade agricola, para que ndo se tornem um risco

d seguranga de alimentos para as operagdes de produto acabado, cultivo, colheita e
embalagem e para os cursos de dgua e campos adjacentes.

8.8.1.3 Residuos néo comestiveis designados para ragdo animal devem ser armazenados e
manipulados de modo a néo causar risco para o animal.
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Modulo 10: Boas Praticas Operacionais
para Pré-Processamento de Produtos
Vegetais (Embaladores)

Dependéncias - Areas Externas, Edificagées
se Areas Internas

10.1.1  Area Externa das Dependéncias
10.1.1.1  Alocalizagdo e a constru¢gdo das dependéncias e das edificagbes devem garantir que:

i.  Edificagdes adjacentes e contiguas, operagdes e uso das terras ndo interfiram nas operagdes
seguras e higiénicas; e

i. A aprovacgdo da autoridade regulatéria relevante tenha sido obtida e esteja arquivada.

10.11.2 Os métodos e responsabilidades aplicados para manter um ambiente externo adequado
devem ser documentados e implementados. Estes incluem:

i.  Monitoramento e/ou inspecéio periédica e eficaz das dependéncias, @reas circundantes, instalacées
de armazenamento, mdquinas e equipamentos;

ii. Controles para garantir que o exterior seja mantido livre de residuos e/ou detritos acumulados, para
prevenir a atragdo de pragas e animais daninhos;

iii. Caminhos, vias de acesso e dreas de carregamento e descarregamento devem ser adequadamente
drenados e mantidos em condig¢do apropriada; e

iv. Registros de inspecodes e acdes corretivas devem ser mantidos.

10.1.2 Areas Internas das Edificagées

10.1.2.1 Os pisos devem ser construidos com material liso, denso e resistente a impactos, que
possa ser efetivamente nivelado, drenado, limpo com facilidade e que seja impermedvel
a liquidos. Os pisos devem ser adequadamente inclinados em direcdo aos drenos no piso,
em declives para permitir a remogdo eficaz de todo o excesso de fluxo ou dgua residual,
nas condi¢gdes normais de trabalho. Quando a drenagem do piso ndo for possivel, devem
ser implementadas opg¢des de tubulagcdo ou outras medidas de controle para lidar com o
excesso de fluxo ou dguas residuais.

10.1.2.2 Os drenos e sistemas sifonados com grelha para retengdo de residuos devem ser
construidos e localizados de modo que sejam fdaceis de limpar e ndo representem um
perigo aos produtos

10.1.2.3 Paredes, divisérias, tetos e portas devem ser de construgdo durdvel. As superficies internas
devem ter acabamentos uniformes e lisos de cor clarag, ser impermedveis a liquidos e
devem ser mantidas limpas (consulte 10.2.5).

Jungdes entre paredes e entre as paredes e o piso devem ser projetadas para serem
facilmente limpas, e vedadas para prevenir o acidmulo de residuos de alimentos.

Forros rebaixados, quando presentes, devem ser construidos para permitir o
monitoramento de pragas, facilitar a limpeza e fornecer acesso as utilidades.
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10.1.2.4 Dutos, conduites e tubulagdes que transportam produtos ou utilidades, tais como vapor
ou dgua, devem ser projetados e construidos para prevenir a contaminagdo de alimentos,
ingredientes e das superficies de contato com alimentos, além de facilitar a limpeza
(consulte 10.3.2).

10.1.2.5 Deve ser fornecida ventilagdo adequada nas areas fechadas de manipulagéo e
armazenamento de produtos e atender aos regulamentos especificos da commodity,
quando aplicavel. Todos os equipamentos e dispositivos de ventilagdo devem ser
adequadamente limpos de acordo com o programa de limpeza e sanitizagdo.

10.1.2.6 As tubulagées que transportam residuos sanitdrios ou dguas residuais, localizadas
diretamente sobre linhas de produtos ou dreas de armazenamento, devem ser projetadas
e construidas para prevenir a contaminagéo de alimentos, materiais, ingredientes e
superficies de contato com alimentos, e devem facilitar a limpeza.-

10.1.2.7 As portas, escotilhas e janelas, e suas esquadrias nas dreas de manipulagdo ou
armazenamento de alimentos, devem ser de material e construgdo que atendam aos
mesmos requisitos funcionais das paredes e divisorias internas. As portas e escotilhas
devem ser de construgdo sélida, e as janelas devem ser feitas de vidro a prova de
estilhagamento ou material similar.

10.1.2.8 Escadas, passarelas e plataformas em dreas de processamento e manipulacdo de
alimentos devem ser projetadas e construidas para que ndo representem risco de
contaminagdo do produto, e sem grelhas abertas diretamente sobre as superficies
expostas de produtos alimenticios. Elas devem ser mantidas limpas (consulte 10.3.2).

10..2.9 A area de inspecdo/controle de qualidade deve ser provida de instalacées adequadas
para inspecgdo e andlise do tipo de produto sendo manipulado/embalado (consulte 2.4.4
para requisitos internos do laboratério). A drea de inspecdo deve:

i.  Ter facil acesso ds instalagdes de lavagem de mdos;
ii.  Permitir a manipulagdo e a remogdo apropriadas de residuos; e
iii. Ser mantida limpa, para prevenir a contaminagdo do produto.
10.1.2.10 A iluminagdo e as lumindrias nas dreas de manipulagdo de produtos, estagdes de
inspecdo, dreas de armazenamento de ingredientes/insumos e embalagens e todas as
dreas onde o produto é exposto devem ser:
i.  Deintensidade apropriada para permitir que o pessoal realize tarefas com eficiéncia e eficdcia; e

i. A prova de estilhagamento, fabricadas com uma protecdo a prova de estilhagamento ou equipadas
com revestimentos protetores. Se as lumindrias néo puderem ser embutidas, inclusive em armazéns,
as estruturas devem ser protegidas contra quebra acidental, fabricadas com materiais faceis de
limpar e incluidas ao programa de limpeza e sanitizagdo.

10.1.3 Protegdo Contra Poeirq, Insetos e Pragas

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

Portas para acesso externo de pessoal devem ser fornecidas. Elas devem ser efetivamente
a 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.
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10.1.3.2 As portas externas, incluindo portas suspensas em docas nas dreas de manipulagdo
de alimentos, usadas para acesso a produtos, pedestres ou caminhdes, devem ser
projetadas e mantidas para prevenir a entrada de pragas por, pelo menos, um ou uma
combinagdo dos seguintes métodos:

i.  Um dispositivo de fechamento automdatico;
ii.  Uma cortina de ar eficaz;

iii. Uma tela & prova de pragas;

iv. Um anexo & prova de pragas; e

v. Vedagdo adequada em torno dos caminhées nas dreas de docas.

10.1.3.3 Dispositivos elétricos de controle de insetos, feromdnios ou outras armadilhas e iscas
devem ser localizados e operados para que ndo representem risco de contaminagdo
para o produto, a embalagem, os recipientes ou o equipamento de operagdo.

Isca raticida venenosa ndo deve ser usada dentro de salas de embalagem, dreas de
armazenamento de produtos ou dreas de manipulagdo de alimentos.

Equipamento e Manutengdo

10.2.1 Equipamentos e Utensilios

10.2.1.1 Os métodos e responsabilidades da aquisi¢do e desenvolvimento de especificagdes
para equipamentos e utensilios devem ser documentados e implementados. Os métodos
devem garantir que os equipamentos e utensilios:

i.  Sejam projetados, construidos, instalados e operados de modo a néo representar um risco aos
produtos; e

ii. Atendam a todos os requisitos regulatérios aplicaveis.

10.2.1.2 As superficies de contato com produtos e as superficies sem contato direto com o
produto nas dreas de manipulagdo de produtos, armazenamento de matérias-primas,
armazenamento de materiais de embalagens e dreas de armazenamento refrigerado,
devem ser construidas com materiais que ndo contribuam para um risco & seguranga
de alimentos.

10.2.1.3 Bancadas, mesas, esteiras, descascadores, classificadores, embaladoras e outros
equipamentos de processamento mecdnico devem ser projetados de forma sanitdria e
localizados de forma a permitir a limpeza apropriada. As superficies dos equipamentos
devem ser lisas, impermedveis e ndo apresentar trincas ou fendas.

10.2.1.4 Recipientes, tubulagdes e contéineres de produtos, usados para material comestivel e
ndo comestivel, devem ser construidos com materiais ndo téxicos, lisos, impermedveis
e limpos com facilidade, de acordo com o programa de limpeza e sanitizagdo. Os
contéineres usados para material ndo comestivel devem ser claramente identificados.

10.2.1.5 Todos os equipamentos e utensilios devem ser limpos apds o uso e devem ser
armazenados em condigdo limpa e utilizavel, para prevenir a contaminagdo
microbiolégica ou por contato cruzado com alergénicos.

10.21.6 Os veiculos e/ou outros dispositivos usados para transportar e movimentar produtos
em dreas de contato, manipulagdo ou processamento de alimentos ou salas de
armazenamento refrigerado devem ser projetados e operados de modo a ndo
representar um perigo & seguranga de alimentos.
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10.2.2 Manutengdo e Reparo de Equipamentos

10.2.21 Os métodos e a responsabilidade pela manutengdo e reparo de equipamentos,
edificagdes e instalagdes devem ser documentados, planejados e implementados de
modo a minimizar o risco de contaminagdo de produtos, embalagens ou equipamentos.
Os métodos devem incluir procedimentos para garantir que:

i. A manutencgdo preventiva de rotina das instalagdes e equipamentos em qualquer drea de
manipulag¢do ou armazenamento de alimentos seja realizada de acordo com um cronograma de
controle de manutengdo;

i.  Amanutengdo preventiva e o reparo de itens identificados como tendo impacto nos controles
e praticas de seguranga de alimentos sejam priorizados para a conclus@o, de acordo com
cronogramas definidos ou imediatamente quando ndo estiverem funcionando adequadamente; e

ii. Sejam mantidos registros de todas as atividades de manutencéo preventiva e falha/reparo imediato

de equipamentos e agdes corretivas.

O cronograma de manutengdo deve incluir as edificagdes, equipamentos e outras dreas
das dependéncias que sejam criticas para a manutengdo da seguranca e qualidade do
produto.

10.2.2.2 O supervisor de manutencéo e/ou supervisor da unidade deve ser informado quando
reparos ou atividades de manutengdo forem realizados nas dreas de manipulagdo ou
armazenamento do produto, e quando as atividades representem risco potencial
seguranga do produto (por exemplo, pedacos de fio elétrico, lumindrias danificadas e
acessorios suspensos soltos). Quando possivel, a manutencéo deve ser realizada fora do
horario de operagdo.

10.2.2.3 Os reparos tempordrios, quando necessdarios, ndo devem representar risco d seguranga
de alimentos e devem ser incluidos no programa de limpeza e/ou inspecdes de rotina.
Deve haver um plano implementado para tratar da concluséo de reparos tempordrios,
garantindo que ndo se tornem solugées permanentes.

10.2.2.4 Os equipamentos localizados sobre o produto 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.

10.2.2.5 A tinta usada na drea de manipulagdo ou zona de contato com alimentos deve ser
adequada para uso, estar em boas condigdes e ndo deve ser usada em nenhuma
superficie de contato com o produto.

10.2.2.6 Sistemas de ar comprimido e sistemas usados para armazenar ou distribuir outros
gases usados no processo operacional, que entrem em contato com alimentos ou com
superficies de contato com alimentos, devem ser mantidos e monitorados regularmente,
quanto & qualidade e aos perigos a seguranga de alimentos aplicaveis.

10.2.3 Pessoal de Manutengéo e Terceiros

10.2.3.1 O pessoal interno e os terceiros de manutengcdo devem cumprir os requisitos de higiene
pessoal e operacional da unidade (consulte 10.5).

10.2.3.2 Todos os terceiros de manuteng¢do 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.
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10.2.3.3 O pessoal interno e os terceiros de manutengdo devem remover todas as ferramentas e

10.2.4
10.2.41

iv.

V.

residuos apés a conclusdo de qualquer atividade de manutengdo, e informar o supervisor
da drea e o supervisor de manutenc¢do, para que limpeza e sanitizagdo apropriadas
possam ser realizadas e uma inspecdo pré-operacional seja feita antes do reinicio das
operagées da unidade. As dreas de manutencéo, operacées e/ou higienizacéo devem
assinar as comunicagdes.

Calibracéo

Devem ser documentados e implementados os métodos e a responsabilidade pela
calibragdo e recalibragdo de equipamentos de medi¢do, andlise e inspeg¢do, usados para
monitorar as atividades descritas nas Boas Praticas Operacionais, planos de seguranga
de alimentos e outros controles de processo, ou para demonstrar conformidade com as
especificagdes do cliente. Os procedimentos devem garantir que:

A calibragéo seja realizada de acordo com os requisitos regulatérios e/ou com o cronograma
recomendado pelo fabricante do equipamento;

Equipamentos de medigdo, andlise e inspec¢do calibrados sejom protegidos contra danos e ajustes
ndo autorizados;

O produto afetado seja tratado de acordo com os procedimentos de produto néo conforme, quando
o equipamento estiver fora de calibragéo;

O software usado para atividades de calibragdo seja eficaz e apropriado; e

Sejam mantidos registros das atividades de calibrac¢do.

10.2.4.2 Os equipamentos devem ser calibrados de acordo com os padrdes de referéncia do

10.3.1
10.3.1.1

Vi.

Vii.

fabricante, nacionais ou internacionais, métodos e cronogramas. Nos casos em que ndo
houver padréo disponivel, a unidade deve fornecer evidéncia para validar o método de
referéncia de calibragdo aplicado.

Limpeza e Sanitizagdo e Prevengdo de Pragas

Prevencdio de Pragas

Os métodos e a responsabilidade pela prevengdo de pragas devem ser documentados e
efetivamente implementados. O programa de prevencdo de pragas deve:

Descrever os métodos e a responsabilidade pelo desenvolvimento, implementagéo e manutengdo
do programa de prevengdo de pragas;

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

Descrever os métodos usados para prevenir problemas com pragas;
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, em um mapa da unidade, a identificagdo, localizagéo, nimero e tipo de estagdes de isca
estabelecidas; e

Listar os produtos quimicos usados. Estes devem ser aprovados pela autoridade competente e suas
Fichas de Informagées de Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ) devem ser disponibilizadas;
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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 eficécia do programa, para verificar a eliminagdo de pragas aplicaveis e identificar
tendéncias.

Os controladores de pragas internos ou terceiros devem:

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

Manter um mapa da unidade, indicando a localizagéo das estagdes de iscas, armadilhas e outros
dispositivos aplicveis de controle/monitoramento de pragas; e

Reportar & pessoa autorizada responsdvel sobre a entrada nas dependéncias e a concluséo das

inspegdes ou tratamentos.

As inspec¢bes para atividade de pragas devem ser conduzidas regularmente, por pessoal
treinado, tomando a agdo apropriada se houver presenga de pragas. A atividade de
pragas identificada ndo deve representar um risco de contaminagdo dos produtos
alimenticios, matérias-primas ou embalagens.

Devem ser mantidos registros de inspecdes de atividades de pragas e dispositivos de
controle de pragas.

Produtos alimenticios, matérias-primas ou embalagens contaminados por pragas devem
ser eficazmente dispostos e a fonte de infestagdo de pragas deve ser investigada e
resolvida. Devem ser mantidos registros da disposi¢do, da investigagdo e da resolugdo.

Nenhum animal doméstico deve ser permitido na unidade em dreas de manipulagcédo ou
armazenamento de alimentos.

Limpeza e Sanitizagdo

Os métodos e responsabilidades pela limpeza dos equipamentos de manipulagéo do
produto e do ambiente devem ser documentados e implementados. Os procedimentos e
cronogramas de limpeza devem incluir:

Uma lista de equipamentos, utensilios e dreas de armazenamento que requeiram limpeza periddica;
Instrugdes sobre como a limpeza deve ser realizada para as varias dreas e equipamentos;

A frequéncia de quando a limpeza deve ser realizada;

O pessoal responsdvel e os métodos usados para verificar a eficacia do programa de limpeza
e sanitizagéo (por exemplo, validagéo de procedimentos, concentragdo de detergentes e
sanitizantes); e

Devem ser mantidos registros das atividades de limpeza e revisées/inspecées de eficacia.
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10.3.2.2 Os detergentes e sanitizantes devem ser adequados para uso em ambiente de
manipulagéo de alimentos, rotulados de acordo com os requisitos regulatérios e
comprados de acordo com a legislagéo aplicavel. A organizagdo deve garantir que:

i. A unidade mantenha uma lista de produtos quimicos aprovados para uso;
ii. Uminventdrio de todos os produtos quimicos comprados e usados seja mantido;

iii. Os detergentes e sanitizantes sejam armazenados adequadamente de acordo com o programa de
armazenamento;

iv. Sejam fornecidas Fichas de Informagées de Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ) para todos os
detergentes e sanitizantes comprados; e

v. Apenas pessoal treinado manipule sanitizantes e detergentes.

10.3.2.3 Os detergentes e sanitizantes que sejam misturados para uso devem ser misturados
corretamente, de acordo com as instrugées do fabricante, armazenados em recipientes
adequados para uso e ser claramente identificados. As concentragdes das misturas
devem ser verificadas e os registros mantidos.

10.3.2.4 Devem ser designadas dreas adequadamente equipadas para a limpeza de recipientes
de produtos, facas, tbuas de corte e outros utensilios. Suportes e recipientes para
guardar utensilios limpos e roupas de protegdo devem ser claramente identificados e
mantidos, de modo a prevenir a contaminagdo de produtos, equipamentos ou dreas
de armazenamento.

10.3.2.5 Devem ser realizadas inspegdes pré-operacionais apds as operagdes de limpeza e
sanitizagdo, para garantir que as dreas de manipulagdo de alimentos, superficies de
contato com produtos, equipamentos, instalagdes coletivas do pessoal, instalagdes
sanitdrias e outras dreas essenciais estejom limpas antes do inicio das operagdes.

As inspecbes pré-operacionais devem ser conduzidas por pessoal qualificado e registros
devem ser mantidos.

10.3.2.6 As instalagdes coletivas do pessodl, instalagdes sanitdrias e outras dreas essenciais
devem ser inspecionadas por pessoal qualificado, em frequéncia definida para garantir
que as dreas estejam limpas.

10.3.2.7 A responsabilidade e os métodos usados para verificar a eficdcia dos procedimentos
de limpeza devem ser documentados e implementados. Um cronograma de verificagdo
deve ser elaborado. Deve ser mantido um registro das inspec¢ées de higiene pré-
operacionais, das atividades de limpeza e sanitizagdo, e das atividades de verificagdo.

Praticas de Higiene e Bem-Estar do Pessoal

10.4.1 Praticas do Pessoal

10.411 Um procedimento documentado e implementado de higiene pessoal e praticas dos
empregados deve garantir que o pessoal envolvido na manipulagdo do produto adote
praticas de higiene pessoal apropriadas. O procedimento deve incluir instrugées que:

i.  Adornos e outros objetos soltos que representem um risco & seguranga do produto ndo sejam
usados ou levados para qualquer operagdo de manipulagdo ou armazenamento de produtos.

i. Esmalte de unhas, unhas postigas e unhas compridas néo sé@o permitidos quando o produto &
manipulado com as mdos desprotegidas;

iii. Cilios postigos e extensdes de cilios ndo sdo permitidos;
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Toucas para os cabelos devem ser usadas onde o produto estiver exposto; e

Né&o é permitido fumar, mastigar, comer, beber (exceto dgua, que deve estar disponivel para todo o
pessoal) ou cuspir em nenhuma drea de embalagem ou armazenamento.

Observagdo: Pode ser permitido o uso de aliangas simples e sem pedraria ou adornos
aceitos por razdes religiosas ou culturais, e braceletes de alerta prescritos por médico.
Porém, a unidade precisard considerar os requisitos de seus clientes e a legislacdo de
alimentos aplicavel.

As praticas do pessoal e dos visitantes, incluindo todas aquelas listadas em 10.4.1, devem
ser monitoradas rotineiramente quanto d conformidade, e quaisquer agdes corretivas
resultantes devem ser implementadas e registradas para o pessoal que violar as préticas
de segurancga de alimentos.

O pessoal que sabidamente seja portador de doengas infecciosas e que represente
risco para a sadde de outras pessoas, através dos processos de embalagem ou
armazenamento, ndo deve se envolver em operacdes de embalagem.

Devem ser implementados procedimentos e responsabilidades que especifiquem o
tratamento de produtos e/ou de superficies de contato com o produto que tenham
estado em contato ou sido expostos a sangue ou outros fluidos corporais.

Pessoal com cortes, feridas ou lesdes expostas ndo deve se envolver na manipulagéo do
produto ou das superficies de contato com o produto. Pequenos cortes ou arranhdes em
partes expostas do corpo devem ser cobertos com um curativo adequado & prova d'dgua
e colorido.

Instalagées Sanitérias e Lavagem das Méos

Sanitdrios e lavatérios devem ser fornecidos e projetados, construidos e localizados de
modo a minimizar o risco potencial de contaminagdo do produto. Deve-se considerar o
seguinte:

Deve haver sanitdrios suficientes para o nimero maximo de pessoas, e estes devem ser construidos
de modo que possam ser facilmente limpos e mantidos;

Devem ser instalados lavatérios com adgua limpa e potavel, sabonete, toalhas descartéveis ou
dispositivos eficazes para secagem das mdos, lixeiras e um tanque de coleta da dgua usada
na lavagem de mdéos para descarte (se ndio estiver conectado a drenos), dentro ou ao lado dos
sanitdrios, e em locais acessiveis em todas as dreas de manipulagdo de alimentos, conforme
necessdario;

Sinalizagéo em linguagem apropriada deve ser colocada préximo dos lavatérios, instruindo o
pessoal a lavar as méos apds cada ida ao sanitdrio;

Devem ser fornecidos suportes para roupas de protecdo usadas pelo pessoal e visitantes; e

Os sanitdrios e lavatoérios devem ser mantidos em condigdes limpas e higiénicas.

Utensilios/equipamentos usados para limpar sanitarios néo devem ser usados para
limpar dreas operacionais.

O pessoal deve ter mdos limpas, e as mdos devem ser lavadas por todo o pessoal,
terceiros e visitantes:

Ao entrar em dreas de manipulagéo de alimentos e antes de colocar luvas;

Apods cada ida ao sanitdrio;
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iii. Depois de usar lengos;
iv. Apbs fumar, comer ou beber; e
v. Depois de manipular mangueiras de limpeza, materiais de limpeza, produtos caidos ou

material contaminado.

10.4.2.3 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.

10.4.3 Roupas de Protecéio

10.4.3.1 Roupas de protecéo (por exemplo, uniformes e jalecos) ndo devem representar riscos &
seguranga de alimentos ou ser uma fonte de contaminagéo do produto. As roupas de
protecdo devem ser:

i.  Fabricadas com material que possa ser mantido, armazenado e lavado com eficacia apds o
uso ou com uma frequéncia que ndo crie riscos de contato cruzado com os produtos. Uniformes
excessivamente sujos devem ser trocados ou substituidos quando se tornarem um risco de
contaminagdo dos produtos; e

i. Temporariamente armazenadas em suportes quando o pessoal deixa as dreas operacionais ou usa

os sanitdrios, e as roupas podem ser facilmente removidas (por exemplo, jalecos e aventais).

10.4.3.2 Quando aplicavel, as roupas (ou seja, qualquer vestimenta externa), incluindo calgados,
devem estar em boas condigdes, limpas e usadas para proteger o produto do risco de
contaminacgdo.

10.4.3.3 Luvas e aventais descartdveis devem ser trocados apoés cada intervalo, na reentrada na
drea de processamento e quando danificados.

Os aventais e luvas ndo descartdveis devem ser limpos e sanitizados conforme necessdrio
e, quando ndo estiverem em uso, devem ser armazenados em suportes fornecidos na
drea de processamento ou em recipientes selados designados em armdrios pessoais e
ndo sobre embalagens, ingredientes, produtos ou equipamentos.

10.4.4 Visitantes

10.4.4.1 Todos os visitantes, incluindo a administragéo, devem aderir as praticas do pessoal da
unidade e especificamente:

i.  Remover adornos e outros objetos soltos de acordo com 10.4.1.];
ii.  Lavar as mdos de acordo com 10.4.2.2;

iii. Usarroupas e calgados adequados ao entrar em qualquer @rea operacional ou de manipulagdo de
alimentos; e

iv. Entrar e sair das dreas de manipulagdo de alimentos através dos pontos de acesso adequados.

10.4.4.2 Os visitantes que apresentem sinais visiveis de doenc¢a ou tenham estado em contato
direto recente com outras unidades, animais ou produtos, devem ser proibidos de entrar
em qualquer operagdo de cultivo ou manipulagdo de produto ou colheita.

10.4.5 Instalagdes Coletivas do Pessoal (vestidrios, sanitdrios, refeitérios/areas de descanso)

10.4.5.1 As instalagdes do pessoal devem ter iluminagdo e ventilagéo adequadas, e providas para
permitir aos empregados e visitantes:
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Vestir e retirar as roupas de protecdo, se aplicavel;

Guardar suas roupas, calgados e itens pessoais separados das dreas de manipulagdo, embalagem
e armazenamento de alimentos.

10.4.5.2 Deve haver instalagées separadas para refeitério e/ou copa, longe das zonas de contato/

V.

manipulacdo do produto. Os refeitérios/copas devem ser:

Ventilados e bem iluminados;

Mobiliados com mesas e assentos adequados para acomodar o nimero maximo de empregados
de uma sé vez;

Equipados com uma pia com agua potdvel quente e fria, para lavar utensilios;

Equipados com instalagdes de refrigeragdo e aquecimento, permitindo que o pessoal armazene ou
aqueca alimentos e prepare bebidas ndo alcodlicas, se necessdario; e

Mantidos limpos, livres de residuos e pragas.

10.4.5.3 Se houver dreas de alimentagdo externas, estas devem ser mantidas limpas e livres de

10.5.1
10.5.11

Vi.

10.5.1.2

residuos, de forma a minimizar o potencial de introdugdo de contaminagdo na unidade,
incluindo pragas.

Praticas do Pessoal na Manipulacdo de Produtos

Operagdes de Manipulagéo e Embalagem de Produtos

Todo o pessoal envolvido em qualquer opera¢cdo de manipulagdo de alimentos deve
garantir que os produtos e materiais sejam manipulados e armazenados para
prevenir danos ou contaminagdo do produto. O pessoal deve cumprir as seguintes
praticas operacionais:

N&o comer nem provar qualquer produto nas éreas de manipulagéo/contato com alimentos, exceto
conforme indicado no elemento 10.5.1.2;

A entrada em dreas operacionais é feita somente através das portas de acesso do pessoal;

Todas as portas devem ser mantidas sempre fechadas. As portas ndo devem permanecer abertas
por periodos prolongados, quando o acesso for necessdrio para a remogéo de residuos ou
recebimento e/ou expedigdo de produtos, ingredientes ou embalagens.

Embalagens, produtos e ingredientes devem ser mantidos em recipientes apropriados, conforme
necessdrio, e sem contato com o piso;

Os residuos devem ser acondicionados em coletores identificados para este fim, removidos da drea
de processamento regularmente e sem deixar acumular; e

Todas as mangueiras de lavagem e de ar comprimido devem ser armazenadas nos suportes apods o
uso, nunca deixadas no chdo.

Em circunsténcias em que for necessdario realizar avaliagdes sensoriais em uma drea
de manipulagdo/contato com alimentos, a unidade deve implementar controles e
procedimentos apropriados, para garantir que:

A segurancga de alimentos ndo seja comprometida;
As avaliagdes sensoriais sejam conduzidas apenas por pessoal autorizado;

Um alto padrdo de higiene pessoal seja praticado pelo pessoal que realiza avaliagdes sensoriais;
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iv. As avaliagdes sensoriais sejom realizadas em dreas providas para a finalidade; e

v. Os equipamentos usados para avaliagdes sensoriais sejam higienizados, mantidos e armazenados
separadamente dos equipamentos operacionais.

10.5.1.3 O fluxo de pessoal nas dreas de manipulagdo de alimentos deve ser gerenciado para
reduzir o potencial de contaminagdo.

10.5.1.4 As prdticas e atividades do pessoal, incluindo aquelas listadas em 10.5, devem ser
monitoradas rotineiramente quanto & conformidade, e quaisquer agdes corretivas
resultantes devem ser implementadas e registradas para o pessoal que violar as praticas
de seguranga de alimentos.

10.56.2 Controle de Contaminagdo por Matéria Estranha

10.5.2.1 Os métodos e a responsabilidade pela prevengdo de contaminagdo por matéria estranha
e vidro devem ser documentados e implementados. Os procedimentos e registros
resultantes devem garantir que:

i.  Recipientes, equipamentos e outros utensilios feitos de vidro, porcelana, cerdmica, pléstico
quebradigo ou materiais similares ndo sejam permitidos onde o produto exposto for manipulado,
a menos que claramente identificado, necessdrio para controles operacionais eficazes e
inspecionado regularmente;

ii. Inspeg6es regulares sejam realizadas para garantir que as dreas de manipulagéo de alimentos/
zonas de contato estejam livres de vidro e pldstico quebradico, e que quaisquer itens feitos com os
materiais previamente identificados estejam em bom estado;

iii. Paletes de madeira e outros utensilios ou ferramentas de madeira usados em zonas de
manipulagdo/contato com alimentos sejam dedicados para essa finalidade. Suas condicées
estejam sujeitas a inspegdes regulares, e sejam limpos e mantidos em bom estado de conservagdo;

iv. As d@reas de manipulagdo de produtos sejam inspecionadas rotineiramente, para remover riscos
de material estranhos, como detritos, madeira, pedras, metal, equipamentos soltos/deteriorados e
outros perigos fisicos; e

v. O pessoal esteja ciente de sua responsabilidade de aderir aos controles de matéria estranha e vidro
da unidade.

10.5.2.2 Facas e instrumentos de corte usados nas operagdes de manipulagdo e embalagem
de produtos devem ser controlados, mantidos limpos e bem conservados. Estiletes com
[dmina quebrdvel ndo devem ser usados nas dareas de fabricagdo ou armazenamento.

10.5.2.3 Vedagobes e outros equipamentos feitos de materiais que podem se desgastar ou
deteriorar ao longo do tempo devem ser inspecionados regularmente (consulte 2.5.4.3).

10.56.3 Detecc¢dio de Objetos Estranhos

10.5.3.1 A responsabilidade, os métodos e a frequéncia de monitoramento, manutencgdo,
calibracdo e uso de telas, peneiras, filtros ou outras tecnologias para remover ou detectar
matéria estranha devem ser documentados e implementados.

10.5.3.2 Os detectores de metais ou outras tecnologias de detec¢do de contaminantes fisicos
devem ser rotineiramente monitorados, validados e verificados quanto a eficdcia
operacional. Os equipamentos devem ser projetados para isolar o produto defeituoso e
indicar sua rejeicdo.
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10.5.3.3 Devem ser mantidos registros da inspe¢do dos dispositivos de deteccdo de objetos

estranhos e de quaisquer produtos rejeitados ou removidos por eles. Os registros devem
incluir todas as agdes corretivas e preventivas resultantes das inspegodes.

10.5.3.4 Em todos os casos de contaminagdo por matéria estranha, o lote ou item afetado

deve ser isolado, inspecionado, retrabalhado ou disposto. Devem ser mantidos registros
da disposigdo.

10.5.3.56 Caso ocorra quebra de vidro ou material similar, a drea afetada deve ser isolada, limpa

10.5.4
10.5.4.1

e cuidadosamente inspecionada (incluindo equipamentos de limpeza e calcados), e as
acgdes concluidas aprovadas por uma pessoa devidamente responsdvel antes de reiniciar
as operagdes.

Recebimento e Expedigéo

O pessoal que realiza as atividades de recebimento deve garantir que os insumos
agricolas, materiais de embalagem e produtos néo sejam contaminados durante o
processo de descarregamento. As instrugdes de trabalho e treinamentos devem incluir as
seguintes prdticas:

Os veiculos devem estar limpos, em bom estado de conservagdo, adequados para a finalidade e
livres de odores ou outras condi¢gées que possam impactar negativamente o insumo agricola, a
embalagem ou o produto;

Veiculos (por exemplo, caminhées/vans/contéineres) devem estar protegidos contra adulteragdo,
usando lacres ou outros dispositivos ou sistemas acordados e aceitaveis;

As docas de descarregamento devem ser projetadas para proteger o produto e estar em boas
condigées de operagéo (consulte 10.1.2.7); e

Onde o controle de temperatura for necessdrio, as configuragdes de temperatura de
armazenamento e a temperatura operacional da unidade de refrigeragdo devem ser verificadas
e registradas antes de abrir as portas. O descarregamento deve ser realizado com eficdcia, e as
temperaturas do produto devem ser registradas no inicio da operagdo de descarregamento, e em
intervalos regulares durante o descarregamento.

Devem ser mantidos documentos de registro para inspecgdo de veiculos, identificagdo de
fornecedores aprovados e verificagdes de temperatura.

10.5.4.2 O pessoal responsdvel pelo carregamento e transporte do produto colhido e/ou

Vi.

Vii.

viii.

embalado deve garantir que a integridade do produto seja mantida. As instrugdes de
trabalho e treinamentos devem incluir as seguintes praticas:

Inspegdes para garantir que os veiculos estejom limpos, em bom estado de conservacgéo,
adequados para a finalidade e livres de odores ou outras condi¢gées que possam afetar
negativamente os produtos;

Proteger veiculos (por exemplo, caminhées/vans/contéineres) contra adulteragéo usando um lacre
ou outro dispositivo ou sistema acordado e aceitavel;

As docas de carregamento devem ser projetadas para proteger o produto e estar em boas
condigées de operagéo (consulte 10.1.2.7); e

Verificagdo de que condi¢gées de armazenamento adequadas sdo mantidas durante o transporte
para os destinos finais;

Prevengdo de contaminagdo cruzada com outros perigos e possivel deterioragdo;

Uso de praticas apropriadas de rotagdo de estoque; e
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Registro e manutengdo de documentos para inspegdo de veiculos, condigdes de transporte e
rotagdo de estoque.

Fornecimento de Aguaq, Gelo e Ar

Fornecimento de Agua

Deve ser elaborado um plano de abastecimento de dgua, que descreva as fontes de
dgua e as dreas operacionais atendidas, e este deve incluir a localizagdo das fontes de
dgua, acessoérios permanentes e o fluxo do sistema de dgua. O plano deve ser mantido
atualizado e revisado quando ocorrerem alteragoes.

Planos de contingéncia devem ser implementados nos casos em que o fornecimento de
dgua potdavel seja considerado contaminado ou inadequado para uso.

Agua potdvel para uso durante as operagées, limpeza das instalagdes e equipamentos
e lavagem das mdos deve ser fornecida de maneira adequada e extraida de uma fonte
limpa e conhecida.

Fornecimento de dgua quente e fria deve ser disponibilizado, conforme necessario, para
permitir a limpeza eficaz das instalagdes e equipamentos.

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

N&o haja contaminagdo cruzada entre linhas de dgua potavel e ndo potavel;
As tubulagées e saidas de dgua ndo potdvel sejam claramente identificadas;

Mangueiras, torneiras e outras fontes similares de possivel contaminagéo sejam projetadas para
prevenir o refluxo ou refluxo por queda de pressdo; e

O teste do sistema de refluxo, onde possivel, seja realizado pelo menos anualmente e os registros
sejam mantidos.

Se a dgua for armazenada na unidade, as instalagdes de armazenamento devem
ser adequadamente projetadas, construidas e rotineiramente limpas para evitar
contaminacgdo.

Tratamento de Agua

Os métodos, equipamentos e materiais de tratamento de dgua, se necessdrios, devem ser

projetados, instalados e operados para garantir que a dgua receba tratamento eficaz.

Os equipamentos de tratamento de dgua devem ser monitorados regularmente, para
garantir que permanegam em condigdes de uso.

A dgua usada como auxiliar nas operagdes (por exemplo, gotejamento, aspersé@o do
produto final) ou para limpeza e sanitizagdo de equipamentos deve ser analisada e, se
necessdario, tratada para manter a potabilidade (consulte 10.6.2.1).

A dgua tratada deve ser monitorada regularmente, para garantir que atenda aos
parémetros especificados. O uso de produtos quimicos para tratamento de dgua deve
ser monitorado, para garantir que os residuos quimicos permanecam dentro dos limites
aceitdveis. Devem ser mantidos registros dos resultados das andlises.
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10.6.3 Qualidade da Agua

10.6.3.1 A dgua deve estar em conformidade com os padrdes microbiolégicos e de qualidade de
dgua potavel local, nacional ou internacionalmente reconhecidos, conforme requerido,
quando usada para:

i.  Lavar, descongelar e tratar alimentos;

ii. Lavagem das mdos;

iii. Transporte de alimentos;

iv. Um ingrediente ou auxilio operacional;

v. Limpeza de superficies de contato com alimentos e equipamentos;
vi. Fabricagdo de gelo; ou

vii. Geragéo de vapor, que entrard em contato com alimentos ou serd usado para aquecer a dgua que
entrard em contato com alimentos.

10.6.3.2 Andlises microbiologicas do fornecimento de dgua e gelo devem ser conduzidas para
verificar a higiene do fornecimento, as atividades de monitoramento e a eficacia das
medidas de tratamento implementadas. As amostras para andlise devem ser coletadas
nas fontes que fornecem dgua para o processo ou limpeza ou dentro da unidade. A
frequéncia da andlise deve ser baseada nos riscos e, no minimo, ocorrer anualmente.

10.6.3.3 Agua e gelo devem ser analisados usando padrées e métodos de referéncia.

10.6.4 Fornecimento de Gelo

10.6.4.1 O gelo fornecido para uso durante operagdes, como auxiliar de processamento ou como
ingrediente, deve estar em conformidade com 10.5.3.1.

10.6.4.2 O gelo adquirido deve ser proveniente de um fornecedor aprovado e incluido na
avaliagdo de risco & seguranga de alimentos da unidade. O gelo deve ser fornecido
em recipientes apropriados para uso, que possam ser limpos se reutilizados, e testados
conforme apropriado (consulte 2.3.3).

10.6.4.3 Salas e recipientes para gelo devem ser construidos com materiais conforme descrito
no elemento 10.1 e projetados para minimizar a contaminagdo do gelo durante o
armazenamento, coleta e distribui¢éo.

10.6.5 Ar e Outros Gases

10.6.5.1 Ar comprimido ou outros gases (por exemplo, nitrogénio ou diéxido de carbono) que
entram em contato com alimentos ou com superficies de contato com alimentos devem
estar limpos e ndo representar risco a seguranga de alimentos.

10.6.5.2 Sistemas de ar comprimido e sistemas usados para armazenar ou distribuir outros
gases usados no processo operacional, que entrem em contato com alimentos ou com
superficies de contato com alimentos, devem ser mantidos em condicdes apropriadas e
monitorados regularmente, quanto a qualidade e aos perigos & seguranga de alimentos
aplicaveis. A frequéncia da andlise deve ser baseada nos riscos e, nNo Minimo, ocorrer
anualmente.

10.6.5.3 O ar ambiente deve ser analisado pelo menos anualmente, para confirmar que ndo
representa um risco & seguranga de alimentos.
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Armazenamento

Armazenamento em Temperatura Ambiente/Seco

A responsabilidade e os métodos para garantir o armazenamento adequado de insumos,
embalagens e produto acabado devem ser documentados e implementados. Os
métodos devem garantir que:

Haja rotagéo efetiva do estoque;

A utilizagdo de insumos, produtos em processo e produto acabado ocorra dentro do seu prazo de
validade;

Os riscos para materiais e/ou produtos armazenados temporariamente sejam analisados e
controles sejam aplicados, se necessdario;

As salas usadas para o armazenamento de ingredientes do produto, embalagens e outros produtos
secos estejam localizadas longe de dreas umidas (consulte 10.1.2); e

Sejom mantidos registros para controlar o armazenamento e a rotagdo de estoque.

Os ingredientes secos e as embalagens devem ser recebidos e armazenados
separadamente do produto de campo ou dos materiais refrigerados para garantir
que ndo haja contaminagdo cruzada. Produtos de campo ndo processados devem ser
recebidos e segregados, para garantir que ndo haja contaminagdo cruzada.

As prateleiras fornecidas para o armazenamento de embalagens devem ser construidas
com materiais impermedveis e projetadas para permitir a limpeza e inspe¢do dos pisos
e dreas atrds das prateleiras. As dreas de armazenamento devem ser limpas com uma
frequéncia predeterminada (consulte 10.2.5.1) e projetadas e construidas para evitar que
as embalagens se tornem um abrigo para pragas ou animais daninhos.

Armazenamento Refrigerado, Armazenamento em Atmosfera Controlada e Refrigeragéo

de Alimentos

10.7.21

10.7.2.2

10.7.2.3

10.7.2.4
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A unidade deve fornecer a confirmagdo do desempenho operacional eficaz dos
refrigeradores, instalagdes de atmosfera controlada e cdmaras frias. Eles devem ser
projetados e construidos para permitir a refrigeragdo e armazenamento higiénicos e
eficazes dos alimentos, e estarem facilmente acessiveis para inspeg¢do e limpeza.

Capacidade suficiente de refrigeracdo e de atmosfera controlada deve ser
disponibilizada para refrigerar ou armazenar o maximo rendimento previsto de produtos,
com permissibilidade para limpeza peridédica das salas de armazenamento.

A descarga das linhas de degelo e condensado deve ser controlada e efetuada no
sistema de drenagem.

As cdmaras frias e salas com atmosfera controlada devem ser providas de equipamentos
de monitoramento da temperatura e atmosfera, para monitorar a parte mais quente da
sala, e equipadas com dispositivos de medicdo de fdcil acesso e leitura.
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Controle de Produtos Quimicos

Armazenamento de Produtos Quimicos Perigosos e Substéincias Téxicas

Produtos quimicos perigosos e substdincias toéxicas com potencial para contaminagéo
de alimentos devem ser armazenados de modo a ndo representar um perigo para o
pessoal, produtos, embalagens, equipamentos de manipulagdo do produto ou dreas
nas quais o produto & manipulado, armazenado ou transportado. Especificamente, eles
ndo devem ser armazenados dentro de dreas de manipulagdo de alimentos e salas de
armazenamento de produtos e embalagens.

Os suprimentos didrios de produtos quimicos usados para desinfec¢géo continua da dgua,
como coadjuvante de tecnologia ou para limpeza de emergéncia de equipamentos

e superficies em contato com alimentos, podem ser armazenados dentro ou nas
proximidades de uma drea de manipulagdo de alimentos, desde que 0 acesso &
instalagdo de armazenamento de produtos quimicos seja restrito ao pessoal autorizado.

As instalagdes de armazenamento de produtos quimicos perigosos e substancias
toxicas devem:

Estar em conformidade com a legislagdo nacional e local e ser projetadas para que ndo haja
contaminagdo cruzada entre produtos quimicos;

Ser adequadamente ventiladas;

Ser localizadas em uma érea com sinalizagdo apropriada, indicando que é uma drea de
armazenamento perigoso;

Ser protegidas e com possibilidade de trancd-las para restringir o acesso apenas ao pessoal com
treinamento formal na manipulagéo e uso de produtos quimicos perigosos e substdncias téxicas;

Ter instrugoes, incluindo Fichas de Informagdes de Seguranga de Produtos Quimicos
(FISPQ) atualizadas, sobre a manipulagéo segura de produtos quimicos perigosos e substancias
toxicas, prontamente acessiveis ao pessoal;

Estar equipadas com um inventdrio detalhado e atualizado de todos os produtos quimicos contidos
na instalagdo de armazenamento;

Ter equipamentos de primeiros socorros adequados e roupas de protecdo disponiveis perto da drea
de armazenamento;

Em caso de vazamento perigoso, ser projetadas de tal forma que o vazamento e a drenagem da
drea sejam contidos; e

Estar equipadas com kits de contengdo de vazamento e equipamentos de limpeza.

Os produtos quimicos perigosos e substdncias téxicas devem ser manipulados e
aplicados por pessoal devidamente treinado. Esses materiais devem ser usados por

ou sob a supervisdo direta de pessoal treinado, que tenha conhecimento aprofundado
sobre os perigos envolvidos, incluindo o potencial para a contaminagdo de alimentos e
superficies de contato com alimentos.

A unidade deve descartar produtos quimicos ndo utilizados e recipientes vazios de acordo
com os requisitos regulatérios e garantir que:

Os recipientes de produtos quimicos vazios ndo sejam reutilizados;

Os recipientes vazios sejam rotulados, isolados e armazenados em seguranga, enquanto aguardam
acoleta; e

Codigo de Segurancga de Alimentos SQF: Produgdo Priméria Vegetal, Edi¢ao 9 89



10.9.1
10.9.11

10.9.1.2

10.9.1.3

10.9.1.4

10.9.1.5

PARTE B: Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal - Médulo 10

Produtos quimicos néo utilizados e obsoletos sejam armazenados em condi¢gdes seguras enquanto
aguardam o descarte autorizado por um fornecedor aprovado.

Descarte de Residuos

Gestdo de Residuos

Devem ser documentados e implementados os métodos e responsabilidades que
descrevem o descarte eficaz e eficiente de residuos secos, Umidos, liquidos e sélidos,
incluindo materiais ndo comestiveis, embalagens inutilizdveis e materiais com logomarca.

Revis6es da eficacia da gestdo de residuos devem fazer parte das inspegdes didrias da
unidade, e os resultados dessas inspegdes devem ser incluidos nos relatérios relevantes.

Os residuos devem ser removidos regularmente das dreas de manipulagéo ou
processamento de alimentos, para que ndo criem riscos d seguranca de alimentos do
produto acabado e das operagdes de embalagem.

As dreas designadas para o acimulo de residuos devem ser mantidas em condigoes
limpas e organizadas até que a coleta externa de residuos ocorral.

Aguas residuais e escoadas de cubas, tanques e outros equipamentos devem ser
descarregadas diretamente no sistema de drenagem do piso e atender aos requisitos
regulatérios locais.

Os carrinhos, equipamentos veiculares de descarte de residuos, coletores e dreas de
armazenamento devem ser mantidos em boas condi¢cdes de uso e limpos e sanitizados
regularmente, para que ndo atraiom pragas e outros animais daninhos.

Os residuos ndo comestiveis destinados & ragdo animal devem ser armazenados e
manipulados de modo a ndo causar riscos para 0s animais ou para o processamento
posterior.
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Modulo 18: Boas Praticas Agricolas
para Cultivo de Produtos Vegetais
em Ambientes Fechados

Dependéncias - Areas Externas, Edificagdes e
Areas Internas

18.1.1 Area Externa das Dependéncias
18.1.1.1  Alocalizagdo e a constru¢gdo das dependéncias e das edificagbes devem garantir que:

i.  Edificagdes adjacentes e contiguas, operagdes e uso das terras ndo interfiram nas operagdes
seguras e higiénicas; e

i. A aprovacgdo da autoridade regulatéria relevante tenha sido obtida e esteja arquivada.

18.1.1.2 Os métodos e responsabilidades para manter um ambiente externo adequado devem ser
documentados e implementados. Estes incluem:

i.  Monitoramento e/ou inspecéio periédica e eficaz das dependéncias, @reas circundantes, instalacées
de armazenamento, mdquinas e equipamentos;

ii. Controles para garantir que o exterior seja mantido livre de residuos e/ou detritos acumulados, para
prevenir a atragdo de pragas e animais daninhos;

iii. Caminhos, vias, dreas de carregamento e descarregamento devem ser adequadamente drenados e
mantidos em condig¢do apropriada; e

iv. Registros de inspecodes e acdes corretivas devem ser mantidos.

18.1.2 Areas de Cultivo

181.2.1 Areas de passagem e pisos devem ser construidos com material liso, denso e resistente
a impactos, que possam ser efetivamente nivelados e drenados, limpos com facilidade
e impermedveis a liquidos. Os pisos devem ser adequadamente inclinados em diregéo
aos drenos, em declives para permitir a remogdo eficaz de todo o excesso de fluxo ou
dgua residual, nas condigdes normais de trabalho. Quando a drenagem do piso ndo for
possivel, devem ser implementadas op¢des de tubulagdo ou outras medidas de controle
para lidar com o excesso de fluxo ou dguas residuais.

18.1.2.2 Os drenos e sistemas sifonados com grelha para retengdo de residuos devem ser
construidos e localizados de modo que sejam fdaceis de limpar e ndo representem um
perigo aos produtos colhidos.

18.1.2.3 Paredes, divisérias, tetos e portas devem ser de construgdo durdvel e/ou faciimente
substituidos. As superficies internas devem ter acabamentos uniformes, de cor clara, ser
impermedveis a liquidos e devem ser mantidas limpas (consulte 18.3.3).

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 do produto colhido.

Forros rebaixados, quando presentes, devem ser construidos para permitir o
monitoramento de pragas, facilitar a limpeza e fornecer acesso as utilidades.
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O vidro da estufa ou o pldstico para construgdo de coberturas ou paredes deve ser
mantido em bom estado de conservagdo, limpo, e projetado e instalado para a gestéo
eficaz de pragas.

18.1.2.4 Dutos, conduites e tubulagées que transportam produtos ou utilidades, tais como vapor,
dgua, residuos sanitdrios ou dgua residual, devem ser projetados e construidos para
prevenir a contaminagdo de alimentos, ingredientes e das superficies de contato com
alimentos, além de facilitar a limpeza (consulte 18.3.3).

18.1.2.5 Deve ser fornecida ventilagéo adequada nas dreas fechadas de manipulagéo e
armazenamento de produtos e atender aos regulamentos especificos da commodity,
quando aplicavel. Todos os equipamentos e dispositivos de ventilagdo devem ser limpos
adequadamente de acordo com a seg¢do 18.3.3.

18.1.2.6 As tubulagdées que transportam residuos sanitdrios ou dguas residuais, localizadas
diretamente sobre linhas de produtos ou dreas de armazenamento, devem ser projetadas
e construidas para prevenir a contaminagdo de alimentos, insumos e superficies de
contato com alimentos, e devem facilitar a limpeza.

18.1.2.7 As portas, escotilhas e janelas, e suas esquadrias nas dreas de manipulagéo ou
armazenamento de alimentos, devem ser de material e construgdo que atendam aos
mesmos requisitos funcionais das paredes e divisérias internas. As portas e escotilhas
devem ser de construgdo sélida, e as janelas devem ser feitas de vidro a prova de
estilhagcamento ou material similar.

18.1.2.8 Escadas, passarelas e plataformas nas dreas de manipulagdo de alimentos devem
ser projetadas, construidas e limpas de modo que ndo representem um risco de
contaminag¢do do produto e ndo tenham grades abertas diretamente acima das
superficies com produtos alimenticios expostos.

18.1.2.9 A area de inspecdo/controle de qualidade deve ser provida de instalacées adequadas
para inspecgdo e andlise do tipo de produto sendo manipulado/embalado (consulte 2.4.4
para requisitos internos do laboratério). A drea de inspecéo deve:
i.  Ter facil acesso ds instalagdes de lavagem de mdos;
i.  Permitir a manipulag&o e a remogéo apropriadas de residuos; e
iii. Ser mantida limpa, para prevenir a contaminagdo do produto.
18.1.2.10 A iluminagdo e as lumindrias nas dreas de manipulagdo de produtos, estagdes de
inspegdo, dreas de armazenamento de ingredientes/insumos e embalagens e em todas
as dreas onde o produto estiver exposto devem ser:
i.  Deintensidade apropriada para permitir que o pessoal realize tarefas com eficiéncia e eficécia; e

ii. A prova de estilhagamento, fabricadas com uma prote¢do & prova de estilhagamento ou equipadas
com revestimentos protetores. Se as lumindrias néo puderem ser embutidas, inclusive em armazéns,
as estruturas devem ser protegidas contra quebra acidental, fabricadas com materiais faceis de
limpar e incluidas ao programa de limpeza e sanitizagdo.

18.1.3 Protegdo Contra Insetos e Pragas

18.1.3.1 Todas as janelas externas, aberturas de ventilagdo, portas e outras aberturas devem
ser eficazmente vedadas quando fechadas e ser & prova de poeira, animais daninhos e
outras pragas.
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Portas para acesso externo de pessoal devem ser fornecidas. Estas 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.

18.1.3.2 As portas externas, incluindo portas suspensas em docas nas dreas de manipulagdo
de alimentos, usadas para acesso a produtos, pedestres ou caminhdes, devem ser
projetadas e mantidas para prevenir a entrada de pragas por, pelo menos, um ou uma
combinagdo dos seguintes métodos:

i.  Um dispositivo de fechamento automdatico;
ii.  Uma cortina de ar eficaz;

iii. Uma tela & prova de pragas;

iv. Um anexo & prova de pragas; e

v. Vedagdo adequada em torno dos caminhées nas dreas de docas.

18.1.3.3 Dispositivos elétricos de controle de insetos, feromdnios ou outras armadilhas e iscas devem
ser localizados e operados para que ndo representem risco de contaminagdo para os
produtos, embalagens, recipientes ou equipamentos de operagdo. Isca raticida venenosa
ndo deve ser usada dentro de salas de cultivo, reas de armazenamento de produtos ou
outras dreas de manipulagdo de alimentos.

Equipamento e Manutengdo

18.21 Equipamentos de Manipulagéo de Produtos e Utensilios

18.2.1.1 Os métodos e responsabilidades da aquisi¢do e desenvolvimento de especificagdes
para equipamentos e utensilios devem ser documentados e implementados. Os métodos
devem garantir que os equipamentos e utensilios:

i.  Sejam projetados, construidos, instalados e operados de modo a néo representar um risco aos
produtos; e

ii. Atendam a todos os requisitos regulatérios aplicaveis.

18.21.2 As superficies de contato com produtos e as superficies sem contato direto com o
produto, nas dreas de manipulagdo de produtos, armazenamento de matérias-primas,
armazenamento de materiais de embalagens e dreas de armazenamento refrigerado, devem
ser construidas com materiais que ndo contribuam para o risco d seguranga de alimentos.

A tinta usada na drea de manipulagdo ou zona de contato com alimentos deve ser
adequada para uso, estar em boas condi¢gdes e ndio deve ser usada em henhuma
superficie de contato com o produto.

18.2.1.3 Bancadas, mesas, esteiras, embaladoras e outros equipamentos de processamento
mecdnico devem ser projetados de forma sanitdria e localizados de forma a permitir a
limpeza apropriada. As superficies dos equipamentos devem ser lisas, impermedveis e
ndo apresentar trincas ou fendas.

18.2.1.4 Recipientes, tubulagdes e contéineres de produtos, usados para material comestivel e
ndo comestivel, devem ser construidos com materiais ndo téxicos, lisos, impermedveis
e limpos com facilidade, de acordo com o programa de limpeza e sanitizagdo. Os
contéineres usados para material ndo comestivel devem ser claramente identificados.
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18.21.5 Todos os equipamentos e utensilios devem ser limpos apéds o uso (consulte o programa
de limpeza e sanitizagdo) e devem ser armazenados em condig¢do limpa e utilizavel, para
prevenir a contaminagdo microbiolégica ou por contato cruzado com alergénicos.

18.2.1.6 Os veiculos efou outros dispositivos usados para transportar e movimentar produtos
em dreas de contato, manipulagdo ou processamento de alimentos ou salas de
armazenamento refrigerado devem ser projetados e operados de modo a ndo
representar um perigo @ seguranga de alimentos.

Os veiculos de transporte de propriedade da unidade, e operados por ela, devem ser
mantidos e limpos para que ndo impactem a seguranga dos produtos expedidos.

18.2.2 Manutencdo e Reparo de Equipamentos

18.2.2.1 Os métodos e a responsabilidade pela manutengdo e reparo de equipamentos,
edificacoes e instalagdes devem ser documentados, planejados e implementados de
modo a minimizar o risco de contaminagdo de produtos, embalagens ou equipamentos.
Os métodos devem garantir que:

i. A manutengdo preventiva de rotina das instalagées e equipamentos em qualquer drea de
manipulagdo ou armazenamento de alimentos seja realizada de acordo com um cronograma de
controle de manutengdo;

i. A manutencdo preventiva e o reparo de itens identificados como tendo impacto nos controles
e praticas de seguranca de alimentos sejam priorizados para a concluséo, de acordo com
cronogramas definidos ou imediatamente quando ndo estiverem funcionando adequadamente; e

iii. Sejam mantidos registros de todas as atividades de manutencéo preventiva e falha/reparo imediato
de equipamentos e agdes corretivas.

O cronograma de manutengdo deve incluir as edificagdes, equipamentos e outras dreas
das dependéncias que sejam criticas para a seguranga e qualidade do produto.

18.2.2.2 O supervisor de manutengdo e/ou supervisor da unidade deve ser informado quando
reparos ou atividades de manutengdo forem realizados nas dreas de manipulagdo ou
armazenamento do produto e quando as atividades representam risco potencial
seguranga do produto (por exemplo, pedagos de fio elétrico, lumindrias danificadas e
acessorios suspensos soltos). Quando possivel, a manutencéo deve ser realizada fora do
horario de operagdo.

18.2.2.3 Os reparos tempordrios, quando necessdrios, ndo devem representar risco d seguranga
de alimentos e devem ser incluidos ao programa de limpeza e/ou inspegdes de rotina.
Deve haver um plano implementado para tratar da conclus@o de reparos temporarios,
garantindo que ndo se tornem solugdes permanentes.

18.2.2.4 Os equipamentos localizados sobre o produto 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.

18.2.2.5 Sistemas de ar comprimido e sistemas usados para armazenar ou distribuir outros
gases usados no processo operacional, que entrem em contato com alimentos ou com
superficies de contato com alimentos, devem ser mantidos e monitorados regularmente,
quanto & qualidade e aos perigos & seguranga de alimentos aplicdveis.
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Pessoal de Manutencdo e Terceiros

O pessoal interno e os terceiros de manutencdo devem cumprir os requisitos de higiene
pessoal e operacional da unidade (consulte 18.5).

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.

O pessoal interno e os terceiros de manutengéo devem remover todas as ferramentas e
residuos apds a conclusdo de qualquer atividade de manutengdo e informar o supervisor
da area e o supervisor de manutengdo, para que a limpeza e a sanitizagdo apropriadas
possam ser realizadas e uma inspecdo pré-operacional seja concluida antes do reinicio
das operagées da unidade. As @reas de manutencgéo, operagdes e/ou higienizagdo
devem assinar as comunicagoes.

Calibragédo

Os métodos e a responsabilidade pela calibragdo e recalibragdo de equipamentos de
aplicagdo de produtos quimicos, medigdo, andlise e inspegdo usados em processos de
cultivo e colheita ou para demonstrar conformidade com as especificagdes do cliente
devem ser documentados e implementados. Os métodos devem garantir que:

A calibragéo seja realizada de acordo com os requisitos regulatérios ef/ou com o cronograma
recomendado pelo fabricante do equipamento;

Equipamentos de medicdo, andlise e inspec¢do calibrados sejom protegidos contra danos e ajustes
ndo autorizados;

O produto afetado seja tratado de acordo com os procedimentos de produto néo conforme, quando
o equipamento estiver fora de calibragéo;

O software usado para atividades de calibragdo seja eficaz e apropriado; e

Sejam mantidos registros das atividades de calibragdo.

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

Limpeza e Prevencdo de Pragas

Prevencgéio de Pragas

Os métodos e a responsabilidade pela prevengdo de pragas devem ser documentados e
efetivamente implementados. O programa de prevencdo de pragas deve:

Descrever os métodos e a responsabilidade pelo desenvolvimento, implementagcdo e manutengdo
do programa de prevengdo de pragas;

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

Descrever os métodos usados para prevenir problemas com pragas;
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;

Codigo de Segurancga de Alimentos SQF: Produgdo Priméria Vegetal, Edi¢ao 9 95



PARTE B: Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF: Produgdo Primdria Vegetal - Médulo 18

vi. Incluir, em um mapa da unidade, a identificagdo, localizagdo, nUmero e tipo de estagdes de isca
estabelecidas; e

vii. Listar os produtos quimicos usados. Estes devem ser aprovados pela autoridade competente e suas
Fichas de Informagées de Seguranga de Produtos Quimicos (FISPQ) devem ser disponibilizadas;

viii. 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;

ix. 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

x.  Medir a eficdcia do programa, para verificar a eliminagdo de pragas aplicaveis e identificar
tendéncias.

18.3.1.2 Os controladores de pragas internos ou terceiros devem:

i.  Serlicenciados e aprovados pela autoridade local relevante;
ii. Usar apenas operadores treinados e qualificados, que cumpram os requisitos regulatérios;
iii. Usar apenas produtos quimicos aprovados;

iv. Manter um mapa da unidade, indicando a localizagdo das estagdes de iscas, armadilhas e outros
dispositivos aplicéveis de controle/monitoramento de pragas; e

v. Reportar a pessoa autorizada responsdvel sobre a entrada nas dependéncias e a concluséo das

inspegdes ou tratamentos.

18.3.1.3 As inspegbes para atividade de pragas devem ser conduzidas regularmente, por pessoal
treinado, tomando a agdo apropriada se houver presencga de pragas. A atividade de
pragas identificada ndo deve representar risco de contaminagdo a produtos alimenticios,
matérias-primas ou embalagens.

Devem ser mantidos registros de inspegdes de atividades de pragas e dispositivos de
controle de pragas.

18.3.1.4 Produtos alimenticios, matérias-primas ou embalagens contaminados por pragas devem
ser eficazmente dispostos, e a fonte de infestagdo de pragas deve ser investigada e
resolvida. Devem ser mantidos registros da disposi¢d@o, da investigagdo e da resolucdo.

18.3.1.5 Nenhum animal domeéstico deve ser permitido na unidade, em dreas de manipulagdo ou
armazenamento de alimentos.

18.3.2 Limpeza

18.3.21 Os métodos e responsabilidades pela limpeza dos equipamentos de manipulagdo do
produto e do ambiente devem ser documentados e implementados. Os procedimentos e
cronogramas de limpeza devem incluir:

i.  Uma lista de equipamentos, utensilios e dreas de armazenamento que requeiram limpeza periédica;
ii. Instrugbes sobre como a limpeza deve ser realizada para as vdrias dreas e equipamentos;

iii. Afrequéncia de quando a limpeza deve ser realizada;
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O pessoal responsdvel e os métodos usados para verificar a eficacia do programa de limpeza
e sanitizagdo (por exemplo, validag@o de procedimentos, concentragdo de detergentes e
sanitizantes); e

Devem ser mantidos registros das atividades de limpeza e revisdes/inspecées de eficacia.

Os detergentes e sanitizantes devem ser adequados para uso em ambiente de
manipulacdo de alimentos, rotulados de acordo com os requisitos regulatoérios e
comprados de acordo com a legislagéo aplicAvel. A organizagdo deve garantir que:
A unidade mantenha uma lista de produtos quimicos aprovados para uso;

Um inventdrio de todos os produtos quimicos comprados e usados seja mantido;

Os detergentes e sanitizantes sejom armazenados adequadamente de acordo com o programa
de armazenamento;

Sejam fornecidas Fichas de Informagées de Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ) para todos
os detergentes e sanitizantes comprados; e

Apenas pessoal treinado manipule sanitizantes e detergentes.

Os detergentes e sanitizantes que sejam misturados para uso devem ser misturados
corretamente, de acordo com as instrugdes do fabricante, armazenados em recipientes
adequados para uso e ser claramente identificados.

As concentragdes das misturas devem ser verificadas e os registros mantidos.

Devem ser designadas dreas adequadamente equipadas para a limpeza de recipientes
de produtos, facas, tdbuas de corte e outros utensilios. Suportes e recipientes para
guardar utensilios limpos e roupas de protegdo devem ser claramente identificados e
mantidos de modo a prevenir a contaminagdo de produtos, equipamentos ou dreas de
armazenamento.

Devem ser realizadas inspegdes pré-operacionais apds as operagdes de limpeza e
sanitizagdo, para garantir que as dreas de manipulagdo de alimentos, superficies de
contato com produtos, equipamentos, instalagdes coletivas do pessoal, instalagées
sanitdrias e outras dreas essenciais estejom limpas antes do inicio das operagdes.

As inspecgodes pré-operacionais devem ser conduzidas por pessoal qualificado e registros
devem ser mantidos.

Praticas de Higiene e Bem-Estar do Pessoal

Praticas do Pessoal

"Um procedimento documentado e implementado de higiene pessoal e praticas dos
empregados deve garantir que o pessoal envolvido na manipulagdo do produto adote
praticas de higiene pessoal apropriadas. O procedimento deve incluir instrugdes que:

Adornos e outros objetos soltos que representem um risco & seguranga do produto ndio sejam
usados ou levados para qualquer operagdo de cultivo, manipulagdo de produto ou armazenamento.

Esmalte de unhas, unhas postigas e unhas compridas néo sé@o permitidos quando o produto é
manipulado com as mdos desprotegidas;

Cilios postigos e extensdes de cilios ndo sdo permitidos;

Toucas para os cabelos devem ser usadas onde o produto estiver exposto; e
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Né&o é permitido fumar, mastigar, comer, beber (exceto dgua, que deve estar disponivel para todo o
pessoal) ou cuspir em nenhuma drea de cultivo, durante as operagées de colheita e de embalagem.

As praticas do pessoal e dos visitantes, incluindo aquelas listadas em 18.4, devem ser
monitoradas rotineiramente quanto & conformidade, e quaisquer agdes corretivas
resultantes devem ser implementadas e registradas para o pessoal que violar as praticas
de seguranga de alimentos.

Observacgdo: Pode ser permitido o uso de aliangas simples e sem pedraria ou adornos
aceitos por razdes religiosas ou culturais, e braceletes de alerta prescritos por médico.
Porém, a unidade precisard considerar os requisitos de seus clientes e a legislagdo de
alimentos aplicavel.

O pessoal que sabidamente seja portador de doengas infecciosas e que represente
risco para a saltde de outras pessoas, através dos processos de embalagem ou
armazenamento, ndo devem se envolver em operagdes de cultivo, manipulagdo do
produto ou colheita e embalagem.

Devem ser implementados procedimentos e responsabilidades que especifiquem o
tratamento de produtos e/ou de superficies de contato com o produto que tenham
estado em contato ou sido expostos a sangue ou outros fluidos corporais.

Pessoal com cortes, feridas ou lesées expostas ndo deve se envolver na manipulagdo do
produto ou das superficies de contato com o produto. Pequenos cortes ou arranhdes em
partes expostas do corpo devem ser cobertos com um curativo adequado & prova d'dgua
e colorido.

Instalagdes Sanitdrias e Lavagem das Mdos

Sanitdrios e lavatoérios devem ser fornecidos e projetados, construidos e localizados de
modo a minimizar o risco potencial de contaminag¢do do produto. Deve-se considerar o
seguinte:

Deve haver sanitdrios suficientes para o nimero maximo de pessoas, e estes devem ser construidos
de modo que possam ser facilmente limpos e mantidos em condigdes apropriadas;

Devem ser instalados lavatérios com dgua limpa e potével, sabonete, toalhas descartdveis ou
dispositivos eficazes para secagem das mdos, lixeiras e um tanque de coleta da dgua usada na
lavagem das méos para descarte (se néo estiver conectado a drenos) dentro ou ao lado dos sanitérios,
e em locais acessiveis em todas as dreas de manipulagdo de alimentos, conforme necessdario;

Sinalizagéo em linguagem apropriada deve ser colocada proximo dos lavatérios, instruindo o
pessoal a lavar as méaos apds cada ida ao sanitdrio;

Devem ser fornecidos suportes para roupas de protegdo usadas pelo pessoal e visitantes; e

Os sanitdrios e lavatérios devem ser mantidos em condigées limpas e higiénicas. Utensilios/
equipamentos usados para limpar sanitarios ndo devem ser usados para limpar dreas operacionais.

18.4.2.2 O pessoal deve ter mdos limpas, e as mdos devem ser lavadas por todo o pessoal,
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v. Depois de manipular mangueiras de limpeza, materiais de limpeza, produtos caidos ou material
contaminado.

18.4.2.3 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.

18.4.3 Roupas de Protecéio

18.4.3.1 Roupas de protecéo (por exemplo, uniformes e jalecos) devem ser efetivamente mantidas
em condigdes apropriadas, armazenadas, lavadas e usadas para proteger os produtos
do risco de contaminagdo.

18.4.3.2 Quando aplicavel, as roupas (ou seja, qualquer vestimenta externa), incluindo calgados,
devem estar em boas condigdes, limpas e usadas para proteger o produto do risco de
contaminagdo.

18.4.3.3 Luvas e aventais descartdveis devem ser trocados apds cada intervalo, na reentrada na
drea de processamento e quando danificados.

Os aventais e luvas ndo descartdveis devem ser limpos e sanitizados conforme necessdrio
e, quando ndo estiverem em uso, devem ser armazenados em suportes fornecidos na
drea de processamento ou em recipientes selados designados em armdrios pessoais e
ndo sobre embalagens, ingredientes, produtos ou equipamentos.

18.4.4 Visitantes

18.4.4.1 Todos os visitantes, incluindo o pessoal da administragdo, devem aderir s praticas do
pessoal do local e especificamente:

i.  Remover adornos e outros objetos soltos de acordo com 18.4.1.];
ii. Lavar as méos de acordo com 18.4.2.2;
iii. Usarroupas e calgados adequados ao entrar em areas de cultivo e embalagem; e

iv. Entrar e sair das dreas operacionais através de pontos adequados de acesso do pessoal.

18.4.4.2 Os visitantes que apresentem sinais visiveis de doenga ou tenham estado em contato
direto recente com outras unidades, animais ou produtos, devem ser proibidos de entrar
em qualquer operagdo de cultivo ou manipulagdo de produto ou colheita.

18.4.5 Instalagdes Coletivas do Pessoal (vestidrios, sanitdrios, refeitorios/areas de descanso)

18.4.5.1 As instalagdes do pessoal devem ter iluminagdo e ventilagdo apropriadas e equipadas de
modo que o pessodl e os visitantes possam:

i.  Vestir e retirar as roupas de protecdo, se aplicavel;

ii. Guardar suas roupas, calgados e itens pessoais separados das dreas de manipulagdo, embalagem
e armazenamento de alimentos.

18.4.5.2 Devem ser designadas dreas para refeigées e estas devem ser localizadas longe das
zonas de contato/manipulacéo de alimentos e equipamentos de colheita. Essas dreas
devem ser:

i.  Ventiladas e bem iluminadas;

i.  Mobiliadas com mesas e assentos adequados para acomodar o nimero méximo de empregados
de uma so vez;
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iii. Equipadas com uma pia com dgua potdavel quente e fria, para lavar utensilios;

iv. Providas de sinalizagdo em linguagem apropriada, instruindo o pessoal a lavar as mdéos antes de
entrar nas dreas de cultivo ou manipulagéo de alimentos;

v. Equipadas com instalagoes de refrigeragdo e aquecimento, permitindo que o pessoal armazene ou
aqueca alimentos e prepare bebidas ndo alcodlicas, se necessario; e

vi. Mantidas limpas, livres de residuos e pragas.

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

Praticas de Colheita e Embalagem

18.6.1 Operagdes de Cultivo e Colheita

18.5.11 Todo o pessoal envolvido em qualquer operagdo de manipulagdo de alimentos deve
garantir que os produtos e materiais sejam manipulados e armazenados para prevenir
danos ou contaminagdo do produto. O pessoal deve cumprir as seguintes praticas
operacionais:

i.  Néo comer nem provar qualquer produto nas dreas de manipulagéo/contato com alimentos, exceto
conforme indicado no elemento 18.5.1.2;

i. Aentrada em dreas operacionais é feita somente através das portas de acesso do pessoadl;

iii. Todas as portas devem ser mantidas sempre fechadas. As portas ndo devem permanecer abertas
por periodos prolongados, quando o acesso for necessdrio para a remogéo de residuos ou
recebimento e/ou expedigdo de produtos, ingredientes ou embalagens;

iv. Materiais de embalagem, produtos e ingredientes devem ser mantidos em recipientes apropriados,
conforme necessdrio, e sem contato com o piso;

v. Osresiduos devem ser acondicionados em coletores identificados para este fim, removidos das
dreas operacionais regularmente, e sem deixar acumular; e

vi. Todas as mangueiras de lavagem e de ar comprimido devem ser armazenadas nos suportes apos o
uso, nunca deixadas no chdo.

18.5.1.2 O pessoal que readliza as atividades de colheita e embalagem deve garantir que os
utensilios, objetos pessoais e insumos/materiais usados n&o representem um risco
seguranga de alimentos dos produtos. Isso pode incluir os seguintes procedimentos:

i.  Os aventais e as luvas devem ser mantidos limpos e néo deixados sobre o produto, superficies de
trabalho, equipamentos ou material de embalagem, mas pendurados nos suportes fornecidos para
aventais e luvas;

i. Osrecipientes de colheita, se usados, devem ser inspecionados antes do uso, para garantir que
estejam limpos e livres de detritos fisicos ou materiais;

iii. Facas e instrumentos de corte, quando usados, devem ser aprovados para uso, controlados e
mantidos limpos e bem conservados;

iv. Panos, toalhas ou outros materiais de limpeza que representem um risco de contaminagdo cruzada
ndo devem ser usados para limpar produtos ou recipientes de produtos;

v. Todos os materiais de embalagem devem ser apropriados para o uso pretendido e mantidos sem
contato com o piso; e
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Residuos ndo alimentares devem ser acondicionados em coletores identificados para este fim. Os
residuos ndo entram em contato com os produtos, sGo removidos regularmente e ndo sdo deixados
para se acumular (consulte 18.8).

O pessoal que realiza as atividades de colheita deve garantir que o produto ndo seja
contaminado durante o processo de colheita. As instrugdes de trabalho e treinamentos
devem incluir as seguintes praticas:

Instrugdes de manipulagdo e colheita especificas da commaodity;
O acesso de empregados e controles de movimentacgdo;
Que produtos danificados ou deteriorados ndo sejam colhidos ou selecionados; e

O produto que entra em contato com o solo ou piso ndo seja colhido.

As praticas e atividades dos empregados, incluindo aquelas listadas em 18.5, devem

ser monitoradas rotineiramente quanto d conformidade, e quaisquer agdes corretivas
resultantes devem ser implementadas e registradas para o pessoal que violar as prdaticas
de segurancga de alimentos.

Controle de Material Estranho, Vidro e Outros Perigos

Os métodos e a responsabilidade pela prevengdo de contaminagdo por matéria estranha
e vidro devem ser documentados e implementados. Os procedimentos e registros
resultantes devem garantir que:

Recipientes, equipamentos e outros utensilios feitos de vidro, porcelana, cerdmica, plastico
quebradigo ou materiais similares ndo sejam permitidos onde o produto exposto for manipulado,
a menos que claramente identificado, necessario para controles operacionais eficazes e
inspecionado regularmente;

Inspegbes regulares sejam realizadas para garantir que as dreas de manipulagéo de alimentos/
zonas de contato estejam livres de vidro e pldstico quebradico, e que quaisquer itens feitos com os
materiais previamente identificados estejam em bom estado;

Paletes de madeira e outros utensilios ou ferramentas de madeira usados em zonas de
manipulagdo/contato com alimentos sejam dedicados para essa finalidade. Suas condigées
estejam sujeitas a inspegodes regulares, e sejam mantidos limpos e em bom estado de conservagdo;

As dreas de colheita e manipulagdo de produtos sejam inspecionadas rotineiramente, para remover
riscos de materiais estranhos, como detritos, madeira, pedras, metal e outros perigos fisicos; e

O pessoal esteja ciente de sua responsabilidade de aderir aos controles de matéria estranha e vidro
da unidade.

Devem ser documentados e implementados os métodos e responsabilidades pela
realizacdo de inspegdes para avaliar perigos bioldégicos, quimicos e fisicos e seus riscos
para os produtos que estdo sendo colhidos. As inspegdes devem ocorrer antes e durante
a colheita e até o transporte do produto para seu préximo destino (consulte 2.5.4.3).

Recebimento e Expedigdo

O pessoal que realiza as atividades de recebimento deve garantir que os insumos
agricolas, materiais de embalagem e produtos ndo sejam contaminados durante o
processo de descarregamento. As instrugdes de trabalho e treinamentos devem incluir
0 seguinte:
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i.  Osveiculos devem estar limpos, em bom estado de conservagédo, adequados para a finalidade e
livres de odores ou outras condigdes que possam impactar negativamente o insumo agricola, a
embalagem ou o produto;

ii. Veiculos (por exemplo, caminhées/vans/contéineres) devem estar protegidos contra adulteragéo,
usando lacres ou outros dispositivos ou sistemas acordados e aceitdveis; e

iii. Quando o controle de temperatura for necessdrio, as configuragdes de temperatura de
armazenamento e a temperatura operacional da unidade de refrigeracéo devem ser verificadas
e registradas antes de abrir as portas. O descarregamento deve ser realizado com eficdcia, e as
temperaturas do produto devem ser registradas no inicio da operag¢do de descarregamento e em
intervalos regulares durante o descarregamento.

Devem ser mantidos registros da inspec¢do de veiculos, identificagdo de fornecedores
aprovados e verificagdes de temperatura.

18.5.3.2 O pessoal responsdvel pelo carregamento e transporte do produto colhido deve garantir
que a integridade do produto seja mantida. As instru¢des de trabalho e treinamentos
devem incluir o seguinte:

i.  Inspegbes para garantir que os veiculos estejam limpos, em bom estado de conservagdo,
adequados para a finalidade e livres de odores ou outras condi¢gdes que possam afetar
negativamente os produtos;

ii. Proteger veiculos (por exemplo, caminhées/vans/contéineres) contra adulteragéo usando um lacre
ou outro dispositivo ou sistema acordado e aceitével;

iii. Verificag@o de que condi¢gdes de armazenamento adequadas séio mantidas durante o transporte
para os destinos finais;

iv. Prevencd@o de contaminagdo cruzada com outros perigos e possivel deterioragdo;
v. Uso de préticas apropriadas de rotagdo de estoque; e

vi. Registro e manutengdo de documentos para inspecdo de veiculos, condigdes de transporte e
rotagdo de estoque.

Gestdo de Recursos Hidricos

18.6.1 Fornecimento de Agua

18.6.1.1 Deve ser elaborado um plano de abastecimento de dgua, que descreva as fontes de
dgua e as dreas operacionais por elas servidas, e este deve incluir a localizagdo das
fontes de gua, acessorios permanentes e o fluxo do sistema de dgua. O plano deve ser
mantido atualizado e revisado quando ocorrerem alteragoes.

Planos de contingéncia devem ser implementados nos casos em que o fornecimento de
dgua potdavel seja considerado contaminado ou inadequado para uso.

18.6.1.2 Agua potdvel para uso durante as operagées, limpeza das instalagdes e equipamentos
e lavagem das mdos deve ser fornecida de maneira adequada e extraida de uma fonte
limpa e conhecida.

18.6.1.3 Fornecimento de dgua quente e fria deve ser disponibilizado, conforme necessdrio, para
permitir a limpeza eficaz das instalagdes e equipamentos.
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18.6.1.4 O uso de dgua ndo potdavel deve ser controlado, de modo que:

i.  N&o haja contaminagéo cruzada entre linhas de dgua potavel e néo potavel;
i. Astubulagdes e saidas de dgua néo potdvel sejam claramente identificadas;

iii. Mangueiras, torneiras e outras fontes similares de possivel contaminagéo sejam projetadas para
prevenir o refluxo ou refluxo por queda de pressdo; e

iv. O teste do sistema de refluxo, onde possivel, seja realizado pelo menos anualmente e os registros
sejam mantidos.

18.6.1.5 Se a dgua for armazenada na unidade, as instalagées de armazenamento devem
ser adequadamente projetadas, construidas e rotineiramente limpas para evitar
contaminacgdo.

18.6.2 Plano de Gestdo de Recursos Hidricos

18.6.2.1 O plano do sistema de dgua descrito em 18.6.1.1 deve ter uma andlise de perigo
documentada, realizada anualmente, e sempre que ocorrerem mudangas em suas
fontes, armazenamento, métodos de transporte, condigdes de armazenamento ou
condigées ambientais (consulte 2.4.3). Os métodos de controle aplicados para minimizar
os riscos associados aos perigos devem ser incluidos no plano de gestéo de recursos
hidricos (consulte 18.6.2.2).

18.6.2.2 Deve ser documentado e implementado um plano de gestdo de recursos hidricos que
descreva os métodos e responsabilidades para gerenciar os diferentes tipos e usos de
dgua na unidade. O plano deve incluir:

i.  Descrigdo de onde e como a dgua é usada (por exemplo, lavagem e tratamento de produtos,
irrigacéo, recirculacdo, aplicagdo de pesticidas, etc.);

ii. Manuteng@o e limpeza do sistema de dgua (consulte 18.3.1 € 18.3.2);

iii. A andlise de perigos e controles preventivos que devem ser aplicados para o uso de dgua durante
o cultivo e a colheita, incluindo monitoramento, agdo corretiva e verificagdo para cada medida de
controle que garanta que a dgua seja segura e de qualidade sanitdria adequada; e

iv. Documentagdo e registros referenciados.
As medidas de controle podem incluir:

i.  Tratamento e/ou andlise de agua;

ii. Temperatura da dgua;

iii. Recirculagdo, aeracgdo;

iv. Agua de irrigagéo gasta;

v. Alteragdo da fonte ou cronograma de mudanga; e

vi. Tempo de uso ou aplicagéo.
18.6.2.3 A dgua usada para lavar e tratar os produtos, limpar as superficies de contato com o
produto e lavar as mdos deve ser monitorada, para garantir que esteja em conformidade

com os padrdes microbiolégicos e quimicos de dgua potdvel, ou critérios estabelecidos
no pais de produgdo e destino. Os procedimentos de monitoramento devem incluir:
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i.  Um cronograma indicando a localizagéo e a frequéncia do monitoramento (consulte 18.6.2.2), que
deve ser decidido pela avaliagdo de risco, praticas recomendadas dentro do pais de produgdo ou
legislagéo aplicavel;

ii. Referéncia aos critérios ou padrées de dgua potavel;
iii. Lista de andlises microbiolégicas e/ou quimicas que estéo sendo realizadas;
iv. Referéncia ao laboratério aprovado, acreditado ISO 17025 ou equivalente;

v. Agbes corretivas que seréo tomadas se a dgua efou gelo ndo atenderem aos critérios ou padrées
estabelecidos, incluindo tratamento adicional de dgua, outras possibilidades de fonte, produtos ndo
conformes que possam ser afetados ou outras agdes alternativas; e

vi. Registros mantidos para monitoramento e/ou agées corretivas.

A andlise e o monitoramento da dgua para usos como irrigagdo (antes e consumida),
efluentes e inundagdo devem atender aos itens acima e aos critérios de qualidade da
dgua definidos pela legislagéo do pais de produgéo e destino.

18.6.2.4 O produtor deve verificar se o gelo usado é feito de dgua que atenda aos padroes
microbiolégicos e de qualidade especificados no elemento 18.6.2.3.

Armazenamento

18.71 Armazenamento em Temperatura Ambiente/Seco

18.7.11 A responsabilidade e os métodos para garantir o armazenamento adequado de insumos,
embalagens e produto acabado devem ser documentados e implementados. Os
métodos devem garantir que:

i.  Haja rotagdo efetiva do estoque;

i. Autilizagdo de insumos, produtos em processo e produto acabado ocorra dentro do seu prazo de
validade;

iii. Osriscos para materiais e/ou produtos armazenados temporariamente sejam analisados e
controles sejom aplicados, se necessdrio; e

iv. As salas usadas para o armazenamento de insumos, embalagens e outros produtos secos estejam
localizadas longe de dreas tmidas/de cultivo (consulte 18.1.2 para requisitos de construgéo).

Sejam mantidos registros para controlar o armazenamento e a rotagdo de estoque.

18.7.1.2 Os insumos e as embalagens devem ser recebidos e armazenados separadamente dos
produtos cultivados em ambientes fechados ou dos materiais refrigerados, para garantir
que ndo haja contaminagdo cruzada. Quando adquiridos externamente, os produtos
devem ser recebidos e segregados para garantir que ndo haja contaminagdo cruzada.

18.7.1.3 As prateleiras fornecidas para o armazenamento de embalagens devem ser construidas
com materiais impermedveis e projetadas para permitir a limpeza e inspe¢do dos pisos
e dreas atrds das prateleiras. As dreas de armazenamento devem ser limpas com uma
frequéncia predeterminada (consulte 18.3.2) e projetadas e construidas para evitar que as
embalagens se tornem um abrigo para pragas ou animais daninhos.
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18.7.2 Armazenamento em Temperatura e Atmosfera Controladas

18.7.2.1 O produtor/agricultor deve garantir que qualquer instalacéo de refrigeragdo,
armazenamento refrigerado e atmosfera controlada seja de tamanho, projeto e
constru¢c@o adequados e capaz de obter um desempenho operacional eficaz, o que
inclui capacidade suficiente de refrigeragdo e atmosfera controlada para refrigerar
ou armazenar o méximo rendimento previsto de produtos, com permissibilidade para
limpeza peridédica do armazém.

18.7.2.2 Instalagdes de refrigeragdo, armazenamento refrigerado e armazenamento em
atmosfera controlada devem garantir que os seguintes padrdes de projeto e construgdo
sejom mantidos:

i.  Ainstalag@o de armazenamento atende aos requisitos de 18.7.2.1;

i. Adescarga das linhas de degelo e condensado deve ser controlada e efetuada no sistema de
drenagem; e

iii. As dreas das docas de carregamento em dreas de temperatura controlada devem ser
adequadamente vedadas, drenadas e niveladas.

18.7.2.3 Instalagdes de refrigeracdo, armazenamento refrigerado e atmosfera controlada devem
ser equipadas com equipamento de monitoramento de temperatura ou um dispositivo
de monitoramento de temperatura adequado, que esteja devidamente localizado
para monitorar a parte mais quente da salg, e esteja equipado com um medidor de
temperatura de fdcil leitura e acesso.

Fertilizantes, Produtos Quimicos Agricolas e Perigosos,
e Corretivos de Solo

18.8.1 Armazenamento de Produtos Quimicos Agricolas, Corretivos de Solo e Substdincias Téxicas

18.8.1.1 Produtos quimicos agricolas, fertilizantes, corretivos de solo e outras substéncias toxicas
devem ser armazenados de modo a ndo apresentar um perigo para o pessoal, produto,
equipamento de manipulagdo do produto ou dreas nas quais o produto € manipulado,
armazenado ou transportado. Especificamente, eles nGo devem ser armazenados dentro de
dreas de manipulagdo de alimentos e salas de armazenamento de produtos e embalagens.

18.8.1.2 Os locais de armazenamento de produtos quimicos devem:

i.  Estar em conformidade com a legisla¢gdo nacional e local;

i.  Ser projetados para garantir que ndo haja contaminagéo cruzada entre produtos quimicos, ventilagdo
adequada para o exterior e controle ou contengéo de vazamento (incluindo capacidade do tanque);

iii. Ser providos de detalhes de compra, rétulos apropriados e em conformidade, aprovagdo do
fornecedor e um inventdrio atualizado de todos os produtos quimicos contidos no e retirados do
local de armazenamento; e

iv. Estar providos de requisitos de salde e seguranga dos empregados, como sinalizagdo, Fichas de
Informagées de Seguranga de Produtos Quimicos (FISPQ), instrugdes, instalagées de lavagem de
emergéncia e outros requisitos da lei trabalhista.

18.8.1.3 Substancias quimicas e toxicas perigosas devem ser manipuladas e aplicadas por
pessoal devidamente treinado. Esses materiais devem ser usados por ou sob a superviséo
direta de pessoal treinado, que tenha conhecimento aprofundado sobre os perigos
envolvidos, incluindo o potencial para a contaminagdo de alimentos e superficies de
contato com alimentos.
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18.8.1.4 A unidade deve descartar produtos quimicos ndo utilizados e recipientes vazios de acordo
com os requisitos regulatérios e garantir que:

i.  Osrecipientes de produtos quimicos vazios néo sejam reutilizados;

i. Osrecipientes vazios sejom rotulados, isolados e armazenados em seguranga enquanto aguardam
acoleta; e

iii. Produtos quimicos néo utilizados e obsoletos sejam armazenados em condigdes seguras enquanto
aguardam o descarte autorizado por um fornecedor aprovado.

18.8.2 Compra de Produtos Quimicos

18.8.2.1 Os fertilizantes, produtos quimicos agricolas e corretivos de solo comprados devem ser
aprovados para uso no pais de producdo (localizagdo da unidade), pais de destino e para
a commodity especifica. Produtos quimicos comprados, onde exigido pela legislagdo,
devem ser rotulados com o(s) ingrediente(s) ativo(s), taxas de dosagem aplicaveis e
instrugdes de aplicagdo. Onde nenhuma legislagdo ou legislagdo parcial reger o uso de
produtos quimicos, o agricultor/produtor deve ter uma avaliagéo de risco documentada
sobre a justificativa para o uso de produtos quimicos ndo regulamentados.

18.8.2.2 Os produtos quimicos especificamente proibidos para uso no pais de produgéo ou no
pais de destino ndo devem ser comprados ou armazenados.

18.8.2.3 Os fornecedores de produtos quimicos devem ser incluidos no programa de aprovagdo
de fornecedores (consulte 2.3.4), e um inventdrio vigente de todos os produtos quimicos
comprados e usados deve ser mantido.

18.8.3 Corretivos de Solo

18.8.3.1 Os métodos e responsabilidades pela preparacdo e/ou tratamento de corretivos de solo
devem ser documentados, implementados e projetados para prevenir a contaminagdo
do produto. Os procedimentos ou instrucdes de trabalho devem descrever como tratar
esterco e outros fertilizantes orgdnicos ndo tratados, garantindo que:

i.  Ostratamentos e métodos de aplicagdo sejam verificados quanto & conformidade com os
métodos aprovados ou recomendados aplicados, e que ndo representem um perigo para os
corretivos de solo;

ii. Os métodos de tratamento aplicados sejam validados como sendo apropriados e eficazes na
inativagdo de patdégenos em corretivos orgdnicos de solo;

iii. N&o seja usado esterco cru ndo tratado; e

iv. Sejam mantidos registros das aprovagoées, validagdo e verificagcdo de tratamentos de corretivos
orgdnicos de solo.

18.8.3.2 Os métodos e a responsabilidade pelas aplicagdes de corretivo do solo devem ser
documentados e implementados, para garantir que as aplicagdes de corretivo
orgdnico de solo sejam programadas para representar risco minimo & seguranga
do produto, incluindo:

i. Todas as aplicagdes de corretivos de solo devem estar de acordo com os guias nacionais ou locais
das melhores praticas recomendadas e codigos de Boas Praticas Agricolas;

i. Osequipamentos usados para aplicagdo de corretivos de solo devem ser mantidos em boas
condigées e calibrados para garantir a aplicagéo precisa (consulte 18.2.2);
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iii. Osregistros de toda a manutengéo e calibragéo dos equipamentos devem ser mantidos;
iv. A sinalizagéo deve estar em conformidade com os cédigos de pratica nacionais e locais; e

v. Dados suficientes devem ser registrados para que haja um registro detalhado das aplicagdes de
corretivos de solo.

18.8.4 Produtos Quimicos Agricolas

18.8.4.1 Devem ser documentados e implementados os métodos e responsabilidades pelo
programa de pulverizagdo ou protegdo da plantag¢do, indicando as aplicagées usadas
para uma praga alvo ou doenga e os niveis de limite que desencadeiam a aplicagdo.

18.8.4.2 A pessoa que toma decisdes sobre aplicagdes de produtos quimicos deve:

i.  Demonstrar conhecimento e acesso a informagdes sobre aplicagdes de produtos quimicos e os
limites méximos de residuos permitidos hos mercados de destino;

i.  Usar somente produtos quimicos aprovados para cultivo dos produtos especificados e aprovados
para uso no mercado pretendido; e

iii. Demonstrar competéncia e conhecimento em aplicagées de produtos quimicos e sobre os periodos
de caréncia nas culturas.

18.8.4.3 Os registros de todas as aplicagdes de produtos quimicos devem ser mantidos e incluir:

i. O produto quimico usado;
i. Informagées da culturg;
iii. Data, método, concentragdo e frequéncia de aplicacgdo; e

iv. Evidéncia de que o tempo entre a aplicagdo do produto quimico e a colheita estd em conformidade
com o intervalo de colheita aprovado para a aplicagéo do produto quimico.

18.8.4.4 Os controles bioldgicos aprovados para o cultivo dos produtos especificados devem
ser usados de acordo com as instrugdes ou de acordo com as recomendagdes de
especialistas.

Descarte de Residuos

18.9.1 Gestdo de Residuos

18.9.11 Devem ser documentados e implementados os métodos e responsabilidades pelo
descarte eficaz e eficiente de todos os residuos sélidos, tais como material néo
comestivel, embalagem inutilizadvel, incluindo material com logomarca, e residuos liquidos
e ndo sanitarios da propriedade agricola.

Revisdes da eficdcia da gestdio de residuos devem fazer parte das inspegdes didrias da
unidade, e os resultados dessas inspegdes devem ser incluidos nos relatorios relevantes.

18.9.1.2 Os sistemas de residuos devem ser projetados e construidos e os residuos devem ser
removidos regularmente das dreas de cultivo e instalagdes de embalagem para que ndo
se tornem um risco & seguranga de alimentos para as operagdes de produto acabado,
cultivo, colheita e embalagem.

18.9.1.3 Agua residual e escoadas de cubas, tanques e outros equipamentos devem ser
descarregadas diretamente no sistema de drenagem do piso e atender aos requisitos
regulatérios locais.
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18.9.1.4 Os carrinhos, equipamentos veiculares de descarte de residuos, recipientes de coleta e
dreas de armazenamento devem ser mantidos em boas condi¢gdes de uso e limpos e
sanitizados regularmente para que ndo atraiam pragas e outros animais daninhos.

18.9.1.5 Os residuos ndo comestiveis designados para ragdo animal devem ser armazenados e
manipulados de modo a néo causar risco para o animal ou ao processamento posterior
para consumo humano.
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Anexo 2: Glossdario

Acreditagéio: Aprovagdo por um organismo
de acreditagd@o, membro do International
Accreditation Forum (IAF, Férum de
Acreditagdo Internacional) e signatdrio do
Multilateral Recognition Agreement, (MLA,
Acordo de Reconhecimento Multilateral),
confirmando que o sistema de gestdo

de um organismo de certificagdo esta

em conformidade com a norma ISO/IEC
17065:2012 (ou vers&o subsequente) e com
os requisitos dos Critérios para Organismos
de Certificag@o SQF, e que o organismo de
certificagdo é adequado para receber uma
licenca pelo SQFI para prestar o servigo nos
territérios licenciados.

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

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

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

Pode incluir dgua, bebidas alcodlicas e néo
alcodlicas, materiais incluidos em um produto
alimenticio processado e qualquer outra
substancia identificada pela regulamentagdo
(legislag@o) como alimento.

Alimentos de alto risco: Alimentos ou produtos
alimenticios com atributos conhecidos para
crescimento microbioldégico, contaminagéo
fisica ou quimica, ou que podem permitir a
sobrevivéncia da flora microbiana patogénica
ou outros contaminantes que, se ndo
controlados, podem contribuir para causar
doencas no consumidor. Pode também se
aplicar a um alimento considerado de alto
risco por um cliente, declarado de alto risco
pela legislagdo de alimentos relevante ou que
tenha causado um surto grave de doengas
transmitidas por alimentos.

Alimentos para animais de estimagéo:

Toda substdncia destinada ao consumo por
animais domésticos e animais de estimagdo.
Inclui alimentos e petiscos secos e Umidos,
produtos semi-crus, enlatados, refrigerados
ou congelados para animais de estimagdo.

Alta diregdo da unidade: Pessoas no nivel
mais alto na unidade, responsaveis pela
operacdo dos negécios e a implementacdo e
melhoria do sistema de gestdo de seguranca
de alimentos e qualidade.

Antecamara pressurizada: Um espago que
permite a passagem de pessods entre um
ambiente e outro, com duas portas em

série que ndo abrem simultaneamente,
minimizando assim a transferéncia de pragas,
poeira, odores ou ar de uma drea para outra.

Anual/Anualmente: Ocorrendo uma vez
por ano.

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

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

APPCC (GFSI): Andlise de perigos e pontos
criticos de controle.

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

Ar ambiente: Ar atmosférico dentro de uma
instala¢do de alimentos fechada.

Atividades remotas: As acdes 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 Segurancga de Alimentos SQF: Produgdo Priméria Vegetal, Edi¢ao 9 118
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Auditoria da unidade: O componente interno de
uma auditoria de certificagdo ou recertificagdo
que revisa os produtos e processos da
unidade para determinar a documentagdo

e a implementacgdo eficazes do Sistema de
Qualidade ou de Seguranga de Alimentos SQF
da unidade (consulte “visita in loco”).

Auditoria de certificagéo: Uma auditoria

do Sistema SQF completo de uma unidade
que ndo foi previamente certificada ou

foi previamente certificada, mas requer
certificagdo, pois a certificagéo anterior foi
revogada ou descontinuada voluntariamente
pela unidade.

Auditoria de manuteng¢do: Uma auditoria
semestral (6 meses) do Sistema SQF

de uma unidade, onde a unidade recebeu
uma classificagdo “C - conforme” na

Glitima auditoria de certificagdo ou
recertificagdo, ou se a unidade estd suspensa
em resultado de uma classificagéo “F -

Falha na auditoria” em uma auditoria de
manuteng¢do ou recertificagdo.

Auditoria ndo anunciada: Uma auditoria de
recertificacdo, conduzida uma vez a cada trés
(3) anos e trinta (30) dias antes ou depois da
data de aniversario de certificagdo 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 receber uma auditoria ndo anunciada. A
partir disso, a auditoria ndo anunciada ocorre
a cada trés anos.

Uma unidade pode renunciar ao ciclo de
certificagd@o de trés anos e voluntariamente
optar por realizar auditorias anuais de
recertificagcdo ndo anunciadas. As unidades
com auditorias anuais de recertificagdo ndo
anunciadas sdo reconhecidas no certificado
SQF como “Unidade Selecionada SQFI”
(consulte “Unidade Selecionada SQFI”).

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

Codigo de Segurancga de Alimentos SQF: Produgdo Priméria Vegetal, Edi¢ao 9

Auditoria SQF: Uma avaliagdo sistematica
e independente do Sistema de Qualidade
e/ou de Seguranca 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 Codigo de Qualidade e/
ou Seguranga de Alimentos SQF, conforme
apropriado, e para verificar se esses
mecanismos estdo implementados

de forma eficaz.

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

Auditor SQF: Uma pessoa registrada pelo
SQFI para auditar o Sistema de Segurancga

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, comisséo
ou conselho estatutdrio nacional, estadual
ou municipal, que estabelece e controla as
exigéncias legais relativas & seguranga de
produtos agricolas e alimenticios em toda a
cadeia de suprimentos.

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

Avaliagéio de risco: E o processo de
determinar o nivel de agdo necessdario para
prevenir ou eliminar um evento adverso para
a seguranca 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 ocorrerem
conforme esperado. A avaliagdo de risco faz
parte de uma estratégia de gestdo de risco.
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Acédo corretiva: Agdo para eliminar a causa
de uma ndo conformidade detectada em
uma auditoria de seguranga de alimentos,
um desvio identificado em uma auditoria
de qualidade ou outra situagdo indesejavel,
e evitar recorréncia. Também chamada

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

Banco de dados de avaliagdo do SQFI: O
banco de dados online usado pelo SQFI

para gerenciar o registro, as auditorias, a
conclusd@o de agoées corretivas e a certificagdo
da unidade.

Categoria do setor de alimentos: Um
esquema de classificagdo estabelecido
para auxiliar e uma abordagem uniforme
para a gestdo do Programa SQF, definindo
as atividades de fabricacgdo, producgdo,
processamento, armazenamento, venda

no atacado, distribuicdo, varejo, servigos de
alimentagdo e outros servigos 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.

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 Avancgado para Profissionais

de SQF e Curso de Implementagdo dos
Fundamentos SQF.

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

Area de inspegéo: Uma estacdo designada
préxima aos processos, com a finalidade
de monitorar atributos e parédmetros de
seguranga de alimentos e/ou qualidade.

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

para uma unidade por um organismo

de certificagdo licenciado, atestando a
conclusé@o bem-sucedida de uma auditoria
de certificagcdo de seguranga de alimentos
e/ou qualidade SQF e/ou uma auditoria

de recertificagdo.

Certificagéo: Um processo pelo qual um
organismo de certificagdo licenciado SQF
confirma a conformidade do Sistema de
Qualidade e/ou Seguranga de Alimentos
SQF de uma unidade com o Cédigo de
Qualidade e/ou Seguranga de Alimentos SQF,
conforme apropriado, apés 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.
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Certificagdo de multiplas unidades:A
certificag@o de mdultiplas unidades envolve a
designacgdo e a certificagdo de uma unidade
central (ou seja, fabricante, empacotador,
armazém) alimentada por uma rede de
subunidades certificadas que realizam a
mesma fungdo. A unidade central e todas

as subunidades estdo localizadas em um
Unico pais e operam sob a mesma legislagdo
de seguranca de alimentos (consulte o
Anexo 4: Requisitos para certificagdo de
mltiplas unidades)

Ciclo de certificagdo: O periodo anual entre as
auditorias de certificacdo/recertificagéo de
uma unidade.

Cliente: Um comprador ou pessoa que
compra produtos ou servigos da unidade
certificada SQF.

Coadjuvante de tecnologia (ou auxiliar

de processamento): Todas as substancias
intencionalmente usadas no processamento
de matérias-primas, alimentos ou

seus ingredientes, para atender a uma
determinada finalidade tecnoldégica durante
o tratamento ou processamento, mas que
ndo fazem parte do produto acabado.

Comisséo Codex Alimentarius (Codex):
Entidade internacionalmente reconhecida,
cujo objetivo é orientar e promover a
elaboragdo e o estabelecimento de
definigdes, normas e requisitos para
alimentos, auxiliar na sua harmonizagdo e,
ao fazé-lo, facilitar o comércio internacional.
A Secretaria da Comissdo &€ composta

por pessoal da Organizagdo das Nagdes
Unidas para Alimentagdo e Agricultura e da
Organizagdo Mundial da Saude. A Comissdo
Codex Alimentarius adotou os principios

do sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) em 1997.

Competéncia: Capacidade de aplicar
conhecimento e habilidades para alcangar os
resultados pretendidos (1SO 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.

Corporacéo (ou corporativo): A matriz.
Uma entidade que ndo fabrica nem
manipula o produto, mas supervisiona e
contribui para o Sistema de Seguranca
de Alimentos e/ou Gestdo de Qualidade
em uma unidade certificada SQF de
propriedade da corporagdo.

Correcdo: Agdo para eliminar uma ndo
conformidade detectada. Tem o0 mesmo
significado de “corrigido”.

Cronograma de verificagéo: Um

cronograma descrevendo a frequéncia

e a responsabilidade pela condugdo dos
métodos, procedimentos ou testes adicionais
aos usados Nno monitoramento, para
determinar se o estudo APPCC foi concluido
corretamente, se o Sistema SQF relevante estd
em conformidade com o plano de seguranga
de alimentos e/ou qualidade de alimentos
relevante e se ele continua a ser eficaz.

Cultura de seguranca de alimentos

(GFsI): valores, crencas 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 sdo aqueles elementos do sistema
de gestdo de seguranga de alimentos, que a
alta diregdo de uma empresa pode usar para
guiar a cultura de seguranga de alimentos
dentro da empresa. Isso inclui, entre outros:

« Comunicagdo sobre politicas e
responsabilidades de seguranca
de alimentos

» Treinamento

+ Feedback dos empregados sobre questdes
relacionadas & seguranga de alimentos

+ Medicdo do desempenho.

Cédigo de praticas do setor: Normas,
regras ou protocolos estabelecidos por
grupos do setor que fornecem diretrizes
prdaticas e especificas sobre como atender
ds regulamentagdes e, a0 mesmo tempo,
atender as necessidades do setor.
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Defesa dos alimentos: Conforme definido
pela Agéncia de Administragdo de Alimentos
e Medicamentos dos EUA (US Food and Drug
Administration), os esforgos para prevenir

a contaminacgdo intencional de alimentos
por perigos biolégicos, fisicos, quimicos ou
radiolégicos que ndo sejam razoavelmente
provdveis de ocorrer no fornecimento

de alimentos.

Desvio: Uma ndo conformidade em relagéo
ao Codigo de Qualidade SQF. Os desvios séio
classificados da seguinte forma:

« Um desvio de qualidade menor é uma
omissdo ou deficiéncia no sistema

Elementos de boas praticas: Praticas de
gestdo e operacgdo que definem as melhores
praticas de manipulagdo e elementos

de higiene para produc¢do, fabricagdo,
armazenamento, transporte e varejo de
alimentos e ragdo animal.

« As Boas Praticas Agricolas/Operacionais
(BPAs/BPOs) se aplicam aos cultivos de
frutas, vegetais e gréos

« As Boas Praticas de Aquicultura (BPAs) se
aplicam & criagdo intensiva de frutos do mar

« As Boas Praticas de Distribuicdo (BPDs) se
aplicam a instalagdes independentes de
armazenamento e transporte de alimentos

« As Boas Praticas de Fabricagdo (BPFs) se
aplicam & fabricagdo de alimentos e
racdes animais

« As Boas Praticas de Producéo (BPPs) se
aplicam das fazendas pecuaristas

« As Boas Praticas de Varejo (BPVs) se
aplicam aos pontos de venda de alimentos
no varejo

Elementos do sistema: Os requisitos de gestéo
de seguranga de alimentos ou qualidade SQF
para cada Coédigo SQF que sdo aplicados

por todas as unidades na cadeia de
fornecimento para certificagdo SQF

(ou seja, clausulas 2.1 - 2.9).

de qualidade, gerando condigcdes
insatisfatérias que, se ndo forem resolvidas,
podem levar a um risco & qualidade, mas
provavelmente ndo causardo a quebra do
elemento do sistema.

« Um desvio de qualidade maior € uma
omissd@o ou deficiéncia no sistema
de qualidade, gerando condicdes
insatisfatérias que apresentam um risco
significativo & qualidade, e provavelmente
causardo a quebra do elemento do sistema.

Nenhum desvio critico é levantado em uma
auditoria de sistemas de qualidade.

Elementos obrigatérios: Elementos do sistema
que devem ser implementados e auditados,
para que uma unidade obtenha a certificagdo
de seguranga de alimentos SQF. Elementos
obrigatérios néo podem ser excluidos durante
uma auditoria de certificacéo/ recertificagéo.

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 ndo conforme: Equipamentos
de processamento, embalagem,
armazenamento, transporte ou manipulagdo
que ndo estejam adequados para a finalidade
pretendida e que possam comprometer

a seguranga dos alimento ou das ragées
animais efou sua qualidade.

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.
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Especialista técnico: Uma pessoa contratada
por um organismo de certificag@o SQF
licenciado, para prestar um suporte técnico
de alto nivel & equipe de auditoria de
certificagdo. O especialista técnico deve ser
aprovado pelo SQFI antes da auditoria de
certificagdo/recertificagdo e demonstrar um
alto grau de especializagdo e competéncia
técnica na categoria do setor de alimentos
em estudo, além de conhecimento e
compreensdo sélidos do método APPCC.

Evento de seguranca de alimentos: Um
incidente na cadeia de fornecimento de
alimentos onde ha risco, potencial ou
percebido, ou confirmagdo de doenga
associada ao consumo de um alimento e que
requer intervencéo (fscf-ptin.apec.org)

Fabricante contratado (ou co-fabricante):
Instalagdes que s@o 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 sé pode
ser usado intermitentemente, para atender
ou complementar a produ¢do da unidade
certificada. Os fabricantes contratados devem
seguir os requisitos descritos no Coédigo de
Seguranga de Alimentos SQF.

FMI: Uma organizagéo 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.
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Excluir (ou exclusé@o): Um termo aplicado
a elementos do Codigo de Qualidade e
Seguranga de Alimentos SQF, indicado que
a unidade ndo deseja que sejam incluidos
na auditoria do Sistema SQF e que enviou
uma solicitagdo por escrito ao organismo
de certificagdo para a exclusdéo, antes do
inicio de qualquer atividade de auditoria
programada.

No Cédigo de Seguranga de Alimentos

SQF, elementos obrigatérios do sistema

ndo podem ser excluidos. O organismo de
certificag@o deve confirmar os motivos da
excluséo 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 certificagdo por
escrito, antes da atividade de auditoria, e ser
listada na descri¢gdo da unidade no banco de
dados de avaliagdo do SQFI.

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 em avaliagdo de risco, como capaz

de atender aos requisitos de seguranga de
alimentos e qualidade da unidade para os
produtos e os servigos fornecidos.

Fraude em alimentos: Conforme definido pela
Michigan State University, um termo coletivo
usado para abranger a substituigcdo, adi¢do,
adulteragdo ou falsificagdo, deliberada

e intencional, de alimentos, ingredientes
alimenticios, ragcdo animal ou embalagem
e/ou rotulagem de alimentos, informagdes
de produtos; ou declaragdes falsas ou
enganosas feitas sobre um produto para
ganho econémico. Pode também incluir o
mercado paralelo ou produtos roubados.
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Fundamentos da Seguranca de Alimentos:
Um codigo de nivel bdsico para empresas
novas e em desenvolvimento, que abrange
boas praticas de agricultura ou aquicultura
(BPA), boas préticas de fabricacéo (BPF) ou
boas praticas de distribuicdo (BPD) e define
os elementos essenciais que devem ser
implementados para atender aos requisitos

Gestdo de crises: O processo pelo qual uma
unidade gerencia um evento (por exemplo,
inundacdo, seca, incéndio, pandemia etc.)
que afeta adversamente a capacidade da
unidade de continuar a fornecer alimentos
seguros e de qualidade, e requer a
implementa¢do de um plano de gestdo

de crises.

Ingredientes: Materiais menores (por exemplo,
especiarias) usados para complementar a
convers@o de matérias-primas no processo
de fabricagéo de alimentos (consulte
“matérias-primas”).

Instalacgdo: O endereco fisico das
dependéncias da unidade. A drea de
produgdo, fabricagdo ou armazenamento
onde o produto é produzido, processado,
embalado e/ou armazenado, e inclui os
processos, equipamentos, ambiente, materiais
e pessoal envolvido. A instalagdo deve ser
gerenciada e supervisionada pela mesma
gestdo operacional. A instalagdo é a unidade
auditada durante uma auditoria presencial
(consulte “unidade”).

de legislagdo e de seguranga de alimentos
do cliente. As unidades que cumprem os
requisitos de certificacdo do Codigo SQF

para o Cédigo de Fundamentos de Seguranca
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 organizagéo
privada, estabelecida e gerenciada pela
associagdo comercial internacional, o
Consumer Goods Forum. A GFSI mantém

um esquema para avaliar as hormas de
seguranga de alimentos usadas para
certificar produtores, armazéns de fabricantes,
varejistas de alimentos e outros negbcios na
cadeia de fornecimento de alimentos.

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 SQFl g,
mediante aprovacgdo, esteja registrada no
SQFI para fornecer treinamento consistente
sobre o Programa SQF.
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Laboratérios internos: Uma drea designada e
fechada na unidade, em que testes quimicos,
microbioldgicos 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 ds
regulamentacées federais, estaduais e/ou
municipais que sdo aplicdveis ao produto
certificado no pais de fabricagcdo e nos
mercados de destino.

Limites méximos de residuos: Séo definidos
pela regulamentag¢do local ou pela Comissdo
CODEX Alimentarius e aplicam-se aos niveis
maximos permitidos para tragos de produtos
quimicos agricolas e veterindrios em produtos
agricolas, particularmente produtos que
entrem na cadeia de alimentos.

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 primério a
partir do qual um alimento ou ragéo animal
é feito. As matérias-primas podem ser néo
processadas, ou seja, materiais agricolas
primdrios, ou processadas, ou sejqg, a

forma foi substancialmente alterada antes
do recebimento pela unidade (consulte
“ingredientes”).

Monitoramento de ar comprimido: Um
programa que inclui testes de particulas,
dgua, 6leo, testes microbioldgicos e de gases

relevantes em ar comprimido ou outros gases.

Verificagdo da eficcia da manutengdo e
filtragdo de um compressor em vigor na
instalagdo gerenciada.
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Lista de verificagdo de auditoria: O

formuldrio listando os elementos do Cédigo
de seguranca de alimentos e/ou qualidade
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 seguranga de
alimentos e/ou qualidade SQF ao realizar uma
auditoria de seguranga de alimentos e/ou
qualidade SQF.

Logotipo SQF:Significa o logotipo SQF
apresentado em Regras de uso do
logotipo SQF.

Método APPCC: A implementacdo de
programas de pré-requisitos e a aplicagdo
dos principios de APPCC na sequéncia

I6gica das doze etapas, conforme descrito
na edi¢do atual das Diretrizes da Comissdo
CODEX Alimentarius. Os cédigos de qualidade
e de seguranca de alimentos SQF utilizam o
método APPCC para controlar perigos para a
seguranga de alimentos e riscos d qualidade
no segmento da cadeia de alimentos

em consideracdo.
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N/A: Significa “néo aplicavel” e pode ser
relatado durante a auditoria de qualidade e/
ou seguranga de alimentos SQF pelo auditor
de qualidade e/ou seguranca de alimentos
quando, na consideragdo do auditor, um
elemento ndo se aplicar.

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.

Norma: 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.

Né&o conformidade: E o ndo cumprimento

de um requisito (ISO/IEC 19011). Os niveis e
definigdes de ndo conformidade dentro dos
Cbdigos de Seguranga de alimentos SQF séo:

« Uma nédo conformidade menor é evidéncia
de uma falha aleatéria ou infrequente em
manter a conformidade com um requisito,
mas ndo indica uma quebra no sistema
de gestdo de seguranga de alimentos
nem que a seguranga de alimentos
esteja comprometida. E evidéncia de uma
implementagdo incompleta ou inadequada
dos requisitos de SQF que, se ndo corrigida,
pode levar & quebra do elemento do sistema

organismo de certificagéo (também
organismo de certificagéo licenciado):

Uma entidade que celebrou um contrato de
licenga com o SQFI, autorizando-a a certificar
o Sistema SQF de uma unidade de acordo
com a norma ISO/IEC 17065:2012 (ou versdo
subsequente) e os Critérios para Organismos
de Certificagdo SQF.

« Uma néo conformidade maior € uma
falha de um elemento do sistema, uma
quebra sistémica no sistema de gestdo de
seguranga de alimentos, um desvio sério
em relacéo aos requisitos e/ou auséncia
de evidéncia demonstrando conformidade
com um elemento do sistema aplicavel
ou com as boas praticas de fabricagdo.

E evidéncia de um risco & seguranga de
alimentos para os produtos incluidos no
escopo da certificagdo.

- Uma ndo conformidade critica € uma
quebra dos controles em um ponto critico
de controle, um programa de pré-requisito
ou outras etapas do processo e que &
considerada como provdavel causa de um
risco significativo para a satde publica efou
um risco de contaminagdo do produto.

Uma néo conformidade critica também é
apontada se o organismo de certificagdo
considerar que ha falsificagéo sistémica
dos registros relacionados aos controles de
seguranga de alimentos e ao Sistema SQF.

Namero de certificagdo: Um nGmero 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
seguranga de alimentos SQF.

Organismo de certificagédo licenciado:
Consulte “organismo de certifica¢gdo”
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Periodo de restrigdo: Datas indicadas

pela unidade e aceitas pelo organismo de
certificagd@o, quando uma auditoria ndo
anunciada néo puder ocorrer devido a
motivos legitimos do negécio (por exemplo,
manutengdo, falta de matéria-prima).

Plano: Conforme definido pela norma ISO
9001, um documento usado para estabelecer
0s objetivos e processos hecessdarios

para entregar resultados, de acordo com

os requisitos do cliente e as politicas da
organizagdo (consulte o Plano de Seguranga
de alimentos [Qualidade]).

Plano APPCC: Um documento preparado

de acordo com o método APPCC do

CODEX para garantir o controle de perigos
significativos para a seguranca de alimentos
ou a identificagdo de riscos d qualidade do
produto em consideragdo.

Plano de defesa dos alimentos: Um conjunto
de documentos escritos, baseados nos
principios de defesa dos alimentos, e que
incorpora avalia¢gdo 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.

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 corre¢gées necessarias
para manter o processo sob controle.

Plano de seguranga de alimentos: Conforme
descrito nos Cédigos de Segurancga de
Alimentos SQF, um plano baseado no método
CODEX APPCC que inclui controles de processo
em pontos de controle na produg¢do, para
monitorar a seguranga do produto, identificar
desvios dos par@metros de controle e definir
as corregées necessdrias para manter o
processo sob controle.

Potével: Agua que é segura para beber.

Pragas: Animais daninhos, incluindo pdssaros,
roedores, insetos ou outras espécies
indesejadas, que podem transportar doengas
e representar um risco para embalagens,
racdes ou alimentos.

Processamento: Uma série de etapas
operacionais em que a natureza do alimento
é alterada. O processamento inclui, entre
outros e ndo limitado g, reembalagem,
ensacamento adicional e re-rotulagem de
alimentos, abate, desmembramento, sele¢do,
classificagdo, limpeza, tratamento, secagem,
salga, defumacdo, cozimento, enlatamento,
purificagdo e pasteurizagdo de alimentos.

Processos de 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: Uma substdncia alimenticia ou
racdo animal que se aplica a uma categoria
especifica do setor de alimentos, conforme
definido pelo SQFI.

Produto néo conforme: Alimentos ou ragdes
animais em processo ou acabados, que ndo
atendem ds especificagdes de seguranga de
alimentos e/ou qualidade, conforme aplicavel,
e que podem ser inseguros.

Produtor primario ou produtor: Uma Unica
entidade envolvida na produc¢do primdria,
embalagem no campo, armazenamento
e fornecimento de produto agricola
produzido e/ou colhido sob seu

controle exclusivo.
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Produtos quimicos perigosos e substdncias
toxicas: Sélidos, liquidos ou gases radioativos,
inflamaveis, explosivos, corrosivos, oxidantes,
asfixiantes, patogénicos ou alergénicos,
incluindo, entre outros, detergentes,
sanitizantes, 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
um rétulo de “veneno”, “material perigoso” ou
“produto quimico perigoso”, dependendo da
jurisdicdo.

Profissional de SQF (também Profissional

de Qualidade SQF): Um individuo designado
por uma unidade para supervisionar o
desenvolvimento, a implementacgdo, a revisdo
e a manuteng¢do do Sistema SQF da unidade.
Os detalhes de qualificagdo do profissional de
SQF sdo verificados pelo auditor de qualidade
ou seguranga de alimentos SQF, durante

a auditoria de certificagéo/recertificacdo,
como atendendo aos requisitos do Cédigo de
Qualidade e/ou Seguranca de Alimentos SQF.

O profissional de seguranga de alimentos SQF
e o profissional de qualidade SQF podem ou
ndo ser a mesma pessodl.

Programa: Um plano usado para estabelecer
0s 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 certificagdo: Conforme definido
pela Global Food Safety Initiative, um plano
sistematico desenvolvido, implementado e
mantido para o escopo da seguranga de
alimentos. Consiste em uma norma e um

sistema de seguranca de alimentos em relagéo

a processos especificados ou um servigo de
seguranca de alimentos, ao qual o mesmo
plano se aplica. O programa de seguranga
de alimentos deve conter, pelo menos, uma
norma, um escopo claramente definido e um
sistema de seguranga de alimentos.

Programa de monitoramento ambiental:

Um programa que inclui coleta de amostra
por esfregacgo para andlise de patdogeno

ou indicador, conforme apropriado, para
detectar risco nas condi¢des sanitdrias do
ambiente de processamento ou manipulagdo
de alimentos. Uma verificagdo da eficacia
dos controles de patdbgenos em vigor na
instalagdo gerenciada.

Programa de mdltiplas unidades: Um
programa SQF de multiplas unidades

€ composto por uma unidade central,
certificada SQF, sob a qual atividades séo
planejadas para gerenciar e controlar

os sistemas de gestdo de seguranga de
alimentos de uma rede de subunidades
sob vinculo legal ou contratual (consulte
o Anexo 4: Requisitos para certificagdo de
maltiplas unidades)

Programa de pré-requisitos: Uma medida
procedimental que, quando implementada,
reduz a probabilidade de ocorréncia de um
perigo de seguranga de alimentos ou um risco
a qualidade do alimento, mas que pode ndo
estar diretamente relacionada das atividades
que ocorrem durante a produgdo.

Programa SQF: O Codigo de Seguranga de
Alimentos e/ou Qualidade SQF e todas as
regras associadas, escudo de qualidade,
propriedade intelectual e documentos.

Proprietdrio do Programa de Certificagéo
(GFsI): conforme definido pela Global Food
Safety Initiative, uma organizagdo responsavel
pelo desenvolvimento, gestdo e manutengdo
de um programa de certificagdo.

Pureza: A auséncia de contaminantes
que poderiam causar perigos & seguranga
de alimentos.
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Qualidade: Uma medida para exceder as
expectativas do cliente ou corporativas e um
estado de estar livre de defeitos, deficiéncias e
variagdes significativas.

Ragdo animal: Todo material, Gnico ou
multiplo, processado, semiprocessado ou
bruto, que se destina a alimentagdo direta de
animais produtores de alimentos.

Recertificagdo: Uma recertificagéo por um
organismo de certificagdo do Sistema de
Qualidade ou Seguranga 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 distribuicdo. Por
exemplo, mistura de caixas parciais para
criar uma caixa completa. Também pode ser
chamado de “reembalagem”.

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
modificagdo, variagdo ou substituicdo das
regras de uso da marca registrada SQF.

safra/campanha ou sazonal: Um periodo em
que a atividade principal & conduzida por ndo
mais de cinco meses consecutivos em um
ano civil; por exemplo, colheita e embalagem
durante a safra de magds.

Segurancga da ragdo animal: Os principios e
praticas aplicados a producgdo e fabricacdo
de ragdo animal, para garantir que ndo
causem danos a animais ou seres humanos.

Servigo: Uma ou mais atividades, geralmente
tangiveis, realizadas entre o fornecedor e o
cliente (ISO/IEC 17065).

Requisitos gerais: A edi¢do atual do
documento “Critérios para Organismos de
Certificagdo SQF: Orientagdo do SQF sobre
a aplicacéo da norma ISO/IEC 17065:2012,
Requisitos gerais para Organismos de
Certificagdo”, publicada pelo SQFI.

Retrabalho: Alimentos, materiais e
ingredientes, incluindo produto em processo,
que deixaram o fluxo normal dos produtos e
requerem acdo antes que estejam aceitdveis
para liberagdo e adequados para reutilizagdo
dentro do processo.

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

Sistema SQF:Um sistema preventivo e de gestdo
de risco, que inclui um plano de seguranca

de alimentos ou um plano de qualidade de
alimentos implementados e operados por
uma unidade para garantir a seguranga ou

a qualidade de alimentos. E implementado e
mantido por um profissional de SQF, auditado
por um auditor de qualidade ou de seguranca
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.
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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
maltiplas unidades (consulte o Anexo 4:
Requisitos para a certificagdo SQF de
maltiplas unidades).

T

Tecnologia de Informagéo e Comunicagéo
(TIC): O uso de tecnologia para coletar,
armazenar, recuperar, processar, analisar

e transmitir informagaoes. Inclui software e
hardware, como smartphones, dispositivos
portdateis, laptops, computadores, desktops,
drones, cmeras 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 analistas em processo que
realizam andlise microbiolégica, quimica ou
fisica de ingredientes, materiais, produto em
processo, produtos acabados e ambiente de
processamento por meio de comparagoes
interlaboratoriais.

Tratamento de dgua: O tratamento
microbiolégico, quimico e/ou fisico da dgua
usada no processamento ou limpeza, para
garantir sua potabilidade e adequagdo
para uso.
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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 nutrigdo do consumidor.

Inclui produtos geralmente néo cobertos pela
legislagdo de seguranca de alimentos no

pais de fabricagdo ou venda, e pode incluir
medicamentos alternativos ou tradicionais
ndo legislado no pais de fabricagdo ou venda.

Suplementos alimentares também podem
ser chamados de produtos naturais de satde
ou ter nomes alternativos, que se alinham
com regulamentos especificos do pais de
fabricagdo ou venda.

Treinamento APPCC: Treinamento nos
principios e na aplicagdo de um sistema
APPCC baseado no Anexo Principios Gerais
de Higiene de Alimentos 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
instituicdo 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 é implementado por uma empresa de
alimentos, envolvida na produgéo, 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 sdo planejadas
para controlar e gerenciar uma rede de
subunidades certificadas SQF dentro de
um programa SQF de mdltiplas unidades
(consulte os requisitos do programa de
multiplas unidades do SQFI).

Validagéo: O elemento de verificagdo
concentrado na coleta e avaliagdo de
informagoes cientificas e técnicas para
determinar se o plano de seguranga de
alimentos APPCC (ou de qualidade), quando
implementado adequadamente, controlard
eficazmente os perigos (Codex).

Verificagdo: Aquelas atividades, além

do monitoramento, que determinam

a validade do plano de seguranga de
alimentos APPCC (ou de qualidade) e
garantem que o sistema esteja operando
de acordo com o plano (Codex).
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Unidade Selecionada SQFI: Reconhecimento
no certificado do SQFI para uma unidade que
se submeteu voluntariamente a auditorias
anuais de recertificagdo ndo anunciadas
(consulte “auditoria ndo anunciada”).

Visita in loco:Uma visita ndo anunciada a
uma unidade, por um auditor autorizado do
organismo de certificacdo, para verificar a
implementacgdo efetiva de agdes corretivas
que resultaram da suspensdo na auditoria

de recertificagdo anterior. Dependendo da
causa da suspensdo, a visita & unidade ocorre
dentro de trinta (30) ou sessenta (60) dias
apds o organismo de certificagdéo receber o
plano de agdo corretiva da unidade.
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Anexo 3: Regras de uso do Logotipo SQF

1.1

1.2

1.3

22

23

24

Introducédo

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 certificagdo ou
por outras entidades licenciadas pelo SQFI, a menos que disposto de outra forma neste ou
em outro instrumento.

Condig¢des de uso

As unidades que obtém e mantém a certificagcdo nos Fundamentos de Seguranga de
Alimentos SQF, no Coédigo de Seguranga de Alimentos SQF e/ou no Cédigo de Qualidade
SQF recebem permissd@o de seu organismo de certificagdo para usar o logotipo SQF.
Arquivos eletrénicos do logotipo SQF devem ser obtidos com o organismo de certificagdo.

Uma unidade tem o direito de usar o logotipo SQF ao longo da duragdo de sua
certificagdo. N&do 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 séo
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 clarag, precisa, do mais alto padréo e seguir as
diretrizes de uso da tabela abaixo.

Formato de cor Para uso em
Reproducgdo a cores: descrita em 3.2, abaixo. » Brochuras, folhetos, andncios, comunicados & imprensa, website da
ou empresq, linhas de assinatura de e-mail

Reprodugdo monocromdtica: preto e branco.

- Documentos internos e materiais de treinamento

3.2

As diretrizes a seguir regem a reproduc¢d@o 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 €& permitida, desde que seja
proporcional ds dimensdes fornecidas abaixo.

%SQF 18 mm

18 mm

3.4 Quando for demonstrado que a reprodugdo 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 Obrigac¢des da unidade
41 A unidade deve:

a. Direcionar todas as duvidas 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 fagam uma
objegdo razodvel;

c. Operar totalmente dentro do escopo de seu certificado, inclusive o cronograma de certificagéo;

d. Dar acesso ao SQFI, a seu organismo de certificagéo 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.

Fundamentos para a interrupgéio do uso do logotipo SQF
5.1 A permisséo para uma unidade usar o logotipo SQF serd suspensa e/ou retirada:
e. Se acertificagdo da unidade for suspensa, retirada, renunciada ou ndo renovada;
f.  Se aunidade violar ou ndo cumprir estas regras de uso;

g. Se aunidade usar o logotipo SQF de forma que, na opiniéio do SQFI ou do organismo de certificagdo,
seja prejudicial ao logotipo SQF ou ao programa SQF como um todo, seja enganosa para o publico
ou contrdria & lei; ou

h.  Se aunidade tiver um administrador, administrador judicial, administrador judicial e gerente,
gerente oficial ou liquidante provisério nomeado sobre os seus ativos ou se um pedido for feito
ou uma resolugéo for aprovada para o fechamento de sua unidade (exceto para fins de fuséo ou
reconstrucéo) ou a unidade deixar de realizar negécios ou falir ou solicitar o beneficio de qualquer lei
para alivio de devedores falidos ou insolventes, ou fizer qualquer arranjo ou composigcdo com seus
credores.

5.2 A unidade deve ser notificada por escrito pelo organismo de certificagdo se o uso do
logotipo SQF tiver sido suspenso ou retirado.

6 Isencgéio 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 (sgficom), a menos que especificado
pelo SQFI.
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Anexo 4: Requisitos para a certificacdo
SQF de mdultiplas unidades

(Embalagem, manipulagdo ou fabricacdo de produtos
primério%

1 Escopo

11 Este anexo descreve os requisitos para estabelecer e manter a certificagdo de um
programa de mdltiplas unidades, gerenciado por uma unidade central certificada pelo
SQF (embalador, manipulagéo/elevador de grdos ou fabricante de produtos primarios)
que, por meio de uma abordagem baseada nos riscos, determinou que esté envolvida em
atividades de baixo risco.

Definigoes
21 Um programa SQF de mdltiplas unidades € composto por uma unidade central sob a qual

atividades sdo planejadas para gerenciar e controlar os sistemas de gestdo de qualidade
e seguranga de alimentos de uma rede de subunidades sob vinculo legal ou contratual.

22 Para os fins deste Cédigo, as definigdes descritas no Anexo 2: Glossdrio e as seguintes
definicées se aplicam.

23 A unidade central é certificada por um Cédigo de Seguranca de Alimentos SQF (ou seja,
instalacéo de fabricagdo, empacotamento ou manipulagéo de grdos) ou é elegivel a
tal certificagdo, tem uma rede de subunidades de fornecedores primdrios elegiveis &
certificag@o por um Codigo de Seguranga de Alimentos SQF apropriado e estdo todas
envolvidas em atividades semelhantes, de acordo com 3.7 abaixo. A unidade central e
todas as subunidades estdo localizadas em um mesmo pais e operam sob a mesma
legislagdo de seguranga de alimentos.

3 Critérios de elegibilidade para a organizagéio com muiltiplas unidades
3.1 A unidade central € a entidade responsdvel pelo programa SQF de mdltiplas unidades.
3.2 As subunidades devem ser vinculadas & unidade central por acordo legal ou contratual.
3.3 A unidade central e todas as subunidades no programa de multiplas unidades devem

ser auditadas por um Unico organismo de certificagdo. A unidade central deve ter um
contrato com o organismo de certificagdo. As subunidades ndo precisam ter um contrato
com o organismo de certificagdo.

3.4 As unidades centrais devem implementar um Sistema SQF que inclua a gestéo e a
auditoria interna das subunidades. A unidade central e as subunidades devem ser
certificadas por um Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF.

35 As unidades centrais podem ser certificadas pelo Codigo de Qualidade SQF, mas as
subunidades ndo sdo elegiveis a essa certificagdo pelo Codigo de Qualidade SQF.

3.6 As subunidades devem implementar um Sistema SQF sujeito a supervisdo, manutengdo e
gestdo continuos pela unidade central.
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3.7 A unidade central deve controlar o sistema de gestdo da seguranca de alimentos
de todas as subunidades, incluindo rastreabilidade, reclamacgdes de clientes e
implementagdo de agdes corretivas, quando necessdrio em qualquer subunidade.
A unidade central também deve emitir, manter e reter toda a documentagdo relevante
associada as subunidades. Isso deve ser incluido no contrato entre a unidade central
e as subunidades.

3.8 Os produtos ou servigos fornecidos por cada uma das subunidades devem ser
substancialmente do mesmo tipo e produzidos de acordo com os mesmos métodos
e procedimentos fundamentais. O tamanho e/ou complexidade de cada uma das
subunidades deve ser semelhante.

3.9 A unidade central deve estabelecer e manter a certificagdo SQF pela duragdo do
programa SQF de mdultiplas unidades.

3.10 O sistema de gestdo SQF da unidade central deve ser administrado sob um plano
controlado centralmente e estar sujeito & andlise critica pela alta diregdo central e
& auditoria interna do sistema SQF

3.0 A unidade central deve demonstrar que hd capacidade técnica e de gestdo suficiente
e disponivel para:

i.  coletar e analisar dados de todas as unidades, incluindo a unidade central;

i. implementar e manter um programa de auditoria interna para a unidade central e as
subunidades; e

iii. autorizar e iniciar a mudanga organizacional, se necessdario.

312 A fungdo de administragdo central e as subunidades devem estar sujeitas ao programa
de auditoria interna da unidade central, sendo auditadas de acordo com esse programa.
Auditorias internas devem ser conduzidas nas subunidades, antes da auditoria de
certifica¢gdo da unidade central, em nimero suficiente para permitir que o organismo de
certificagd@o avalie se a unidade estd em conformidade e aplicar a sele¢do de amostra
de subunidades (consulte 8.0 abaixo). Todas as subunidades devem, dentro de um ano
civil ou safra/campanha, passar por auditoria interna, de acordo com 4.2 abaixo.

4 Auditorias internas

41 A unidade central deve documentar seu procedimento de auditoria interna e garantir
que ele possa ser implementado eficazmente. Ele deve incluir:

i.  um cronograma de auditoria interna, com base no perfil de risco das subunidades e da
unidade central;

ii. os métodos e a responsabilidade pela realizagdo de auditorias nas subunidades e na unidade
central; e

iii. uma frequéncia que garanta que todo o sistema SQF das subunidades e da unidade central sejom
concluidos anualmente.

4.2 Uma auditoria interna, que inclua todos os elementos relevantes de um Coédigo de
Seguranca de Alimentos SQF e os médulos de Boas Praticas de Agricultura/Aquicultura
(BPA) ou Boas Préticas de Fabricagéao (BPF) aplicaveis & categoria do setor de alimentos,
deve ser conduzida pelo menos uma vez por ano, durante os periodos de atividade de
pico, em todas as subunidades incluidas na certificagdo de multiplas unidades.
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Pessoal da auditoria interna

A avaliagdo do pessoal da auditoria interna em relagdo aos itens 5.1 - 5.3, abaixo deve ser
documentada pelo organismo de certificagéo na secdo de auditoria interna do relatério
da auditoria SQF da unidade central.

O pessoal que conduz as auditorias internas deve:
ter concluido com sucesso o curso Implementando Sistemas SQF;
ter concluido com sucesso o treinamento de auditor interno;

demonstrar competéncia na mesma categoria do setor de alimentos que a auditoria interna,
por meio de experiéncia profissional (minimo de 2 anos);

Ter diploma universitdrio ou formagéo e treinamento equivalentes

O pessoal que gerencia as auditorias internas da organizagdo com multiplas
unidades deve:

ser separado do pessoal que conduz as auditorias internas;

concluir o treinamento em auditoria interna;

atender aos critérios de um profissional SQF;

Revisar e avaliar tecnicamente os resultados das auditorias internas, incluindo o tratamento
de ndo conformidades; e

garantir que os auditores internos sejam avaliados, calibrados, monitorados e instruidos a
permanecer imparciais.

Se as auditorias internas forem terceirizadas:

o terceiro contratado deve ser registrado ou atender aos requisitos de um auditor ou consultor SQF;

a unidade central deve ser responsdvel pelas agdes e pela eficacia do trabalho concluido pelo
terceiro contratado; e

os contratos devem estar em conformidade com 2.3.2 do Cédigo de Seguranga de Alimentos SQF
aplicavel.

Auditoria e certificagdo da organizagdo com multiplas unidades

As auditorias e a certificag@o SQF de uma organizagdo com multiplas unidades devem
ser realizadas por um organismo de certificagdo licenciado pelo SQF e acreditado.
A auditoria inclui:

a auditoria de certificag@o da unidade central (incluindo a auditoria documental inicial
e das instalagées);

a certificagé@o da subunidade selecionada, auditoria da unidade apenas;
auditorias de manutengdo; e

auditorias de recertificagdo.

A auditoria de certificagdo inicial e as auditorias de manutencdo e recertificagdo
subsequentes da organizagdo com mdltiplas unidades devem se concentrar na
unidade central, na fungdo de auditoria interna e em uma amostra das subunidades.
As revisdes de registros para as atividades das subunidades seréo concluidas na
auditoria da subunidade.
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Frequéncia das auditorias

As auditorias de certificagdo da unidade central e de uma amostra (consulte 8.0) das
subunidade s@o conduzidas a cada doze meses.

As auditorias de recertificagdo da unidade central sGo conduzidas no aniversdrio do
dltimo dia da auditoria de certificagdo inicial, mais ou menos 30 dias corridos. Para
operagdes sazonais, o cronograma para as subunidades deve ser orientado pelas datas
de colheita, que podem ser dependentes do clima, bem como o tempo necessdario para a
unidade central concluir adequadamente o programa de auditoria interna.

Dentro de cada ciclo de auditoria de certificagdo e recertificagdo, a unidade central deve
ser auditada antes da maior parte da amostra de subunidades. E reconhecido que, para
operacdes sazonais, as datas de colheita e a disponibilizagdo do produto para a unidade
central podem exigir que algumas auditorias de subunidades sejam realizadas antes da
auditoria da unidade central.

As auditorias de manutengdo sdo conduzidas para qualquer unidade no programa

de multiplas unidades que receba a classificagdo "C - Conforme”. As auditorias de
manutengdo sdo conduzidas em seis (6) meses a partir do Gltimo dia da Gltima auditoria
de certificagdo, mais ou menos trinta (30) dias corridos, ou de acordo com a parte A

4.3 para operagdes sazonais. Quando uma subunidade estiver sujeita a uma auditoria
de manutengdo devido a uma classificagéo “C - Conforme”, a auditoria interna dessa
subunidade pela unidade central também deverd ser revisada. Se a subunidade ndo
estiver em operagéo dentro de seis (6) meses para a auditoria de manutengdo, ela
deverd ser auditada nas primeiras duas (2) semanas apés a colheita subsequente e ser
automaticamente incluida no cdlculo de amostragem de subunidades (consulte 9.0).

Se a unidade central ou qualquer subunidade na amostra for identificada como tendo
uma ndo conformidade critica em uma auditoria, ou por outro motivo obtiver apenas
uma classificagdo “F — Falha na auditoria”, os certificados para a unidade central e
TODAS as subunidades devem ser suspensos até que uma classificagdo “C - Conforme”
ou melhor seja obtida em uma rodada adicional de auditorias na unidade central e em
uma amostra das subunidades. As subunidades que recebem a classificagdo “F — Falha
na auditoria” devem ser incluidas no processo de selegdo de subunidades (consulte 8.0)
para o préximo ciclo de auditoria.

Selegdo de subunidades
A selecdo da amostra é responsabilidade do organismo de certificagdo.

A amostra € parcialmente seletiva, com base nos fatores estabelecidos abaixo,
e parcialmente ndo seletiva, devendo resultar na sele¢gdo de uma variedade de
subunidades diferentes, sem excluir o elemento aleatério da amostragem. Pelo
menos vinte e cinco por cento (25%) das subunidades selecionadas devem ser
selecionadas aleatoriamente.

A amostra de subunidades deve ser selecionada de modo que as diferengas entre
as subunidades selecionadas, durante o periodo de validade do certificado, sejom as
maiores possiveis.
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Os critérios de selegdo das subunidades devem incluir, entre outros, os
seguintes aspectos:

resultados de auditorias internas ou avaliagées de certificagdo anteriores;

registros de reclamagdes e outros aspectos relevantes de corre¢do e agdo corretiva;

variagdes significativas no tamanho das subunidades;

variagdes nos procedimentos de trabalho;

modificagdes desde a Gltima avaliagdo de certificagcdo;

disperséo geogrdfica; e

novos fornecedores adicionados ao programa (consulte 10.0).

O organismo de certificagdo deve informar a unidade central sobre as subunidades que

compreenderdo a amostra, e em tempo hdbil, para que a unidade central tenha tempo
adequado para se preparar para as auditorias.

A unidade central deve garantir que todas as subunidades listadas como sendo incluidas
no processo de seleg@o de auditoria das subunidades sejam registradas no SQF (parte

A, 1.3). A unidade central também deve garantir que o banco de dados do SQF seja
atualizado, para refletir as subunidades que tenham sido removidas do programa de
multiplas unidades do ano anterior.

Determinagéo do tamanho da amostra de subunidades

O organismo de certificagdo deve registrar a justificativa para a aplicagcdo de um
tamanho de amostra fora do descrito nesta cldusula.

O nimero minimo de subunidades a serem auditadas em uma auditoria de certificacdo
ou de recertificagdo é:

quando o nimero de subunidades for inferior a 75, a raiz quadrada do nimero de subunidades
com o coeficiente 1,5 (y = 1,5+x), arredondado para o nimero inteiro maior, sendo no minimo 5
para subgrupos com menos de 20; ou

se o nimero de subunidades estiver entre 75 e 100, a raiz quadrada do nimero de subunidades,
com o coeficiente 2,0 (y=2,0v/x); ou

se o nimero de subunidades for maior que 100, entdo 20% das subunidades.

O processo de selecdo de subunidades deve garantir que todas as subunidades sejam
auditadas em um periodo de 5 anos e que, pelo menos, 20% da amostra anual de
subunidades sejam submetidas a uma auditoria ndo anunciada.

Se uma subunidade priméria tiver 4 ou mais unidades secunddrias (por exemplo,

dreas de cultivo), a localizag@o primaria e 50% das unidades secunddrias deverdo ser
auditadas. Mais de cinquenta (50) por cento podem ser auditadas se houver evidéncia de
que hd motivos para justificar o tempo adicional de auditoria.

O tamanho da amostra deve ser aumentado quando a andlise de risco do organismo de
certificagd@o para a atividade coberta pelo sistema de gestdo sujeito a certificagdo indicar
circunstdncias especiais em relacdo a fatores como:

grandes variagdes nos processos realizados em cada subunidade;

registros de reclamagdes e outros aspectos relevantes de corre¢gdo e agdo corretiva;
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i.  Indicagéo de um quebra geral dos controles de seguranga de alimentos; ou

ii.  Auditorias internas inadequadas ou agdo decorrente dos achados das auditorias internas.

10 Subunidades adicionais

10.1 Na inscrigdo de uma nova subunidade, ou grupo de subunidades, para participar de um
programa de maltiplas unidades jé certificadas em SQF, cada nova subunidade, ou grupo
de subunidades, deve ser incluida na amostra para a proxima auditoria de recertificagdo.
As novas subunidades devem ser adicionadas ds existentes, para determinar o tamanho
da amostra para futuras auditorias de recertificagdo. As subunidades que forem
transferidas de outro grupo de multiplas unidades ou de uma certificagdo independente
ndo serdo classificadas como “novas” e ndo serdo incluidas na amostra de subunidades
para auditoria, a menos que seja parte do processo de selegdo aleatéria ou a critério do
auditor/organismo de certificacdo.

10.2 Novas subunidades ndo devem ser adicionadas a lista de subunidades, uma vez que
a lista tenha sido verificada e acordada pela unidade central e pelo organismo de
certificagdo durante o processo anual de sele¢do de amostra das unidades. Essas
unidades podem ter seus componentes de sistemas SQF (elementos do sistema de
seguranca de alimentos SQF) gerenciados pela unidade central, mas serdo certificadas
como uma operagdo independente e estardo sujeitas aos requisitos de certificagdo inicial.

n Nd&o conformidades

11 Quando ndo conformidades forem encontradas em qualquer subunidade em uma
auditoria interna da unidade central, devera ser feita uma investigagdo pela unidade
central para determinar se as outras subunidades podem ser afetadas. O organismo de
certificacdo deve exigir evidéncias de que a unidade central tomou agdes para corrigir
todas as ndo conformidades encontradas durante as auditorias internas e que todas
as ndo conformidades foram revisadas para determinar se indicam uma deficiéncia
geral do sistema, aplicdvel a todas as subunidades, ou ndo. Se for descoberto que sim,
a agdo corretiva apropriada deve ser tomada tanto na unidade central quanto em
cada subunidade. A unidade central deve demonstrar ao organismo de certificagdo a
justificativa para todas as agdes de acompanhamento.

1.2 Quando ndo conformidades forem encontradas na unidade central ou em uma
subunidade durante uma auditoria feita pelo organismo de certificagdo, o organismo de
certificagdo deve tomar agdo, conforme descrito na parte A, 3.2.

1.3 Quando ndo conformidades com elementos do sistema forem encontradas na unidade
central, o organismo de certificagdo deve aumentar sua frequéncia de amostragem até
comprovar que o controle foi restabelecido pela unidade central.

1.4 No momento da certificagdo inicial e da subsequente recertificagdo, um certificado ndo
deverd ser emitido para a unidade central e as subunidades até que uma agdo corretiva
satisfatoria seja tomada para encerrar todas as ndo conformidades.

1.5 N&o serd permitido que, para superar o obstdculo levantado pela existéncia de ndo
conformidade em uma Unica subunidade, a unidade central procure excluir do escopo
da certificagéo a subunidade “problemdatica” durante a auditoria de certificagdo,
manutengdo ou recertificagdo.
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12 Certificado emitido para uma organizagéo com multiplas unidades

121 Um certificado deve ser emitido para a unidade central e subunidades auditadas na
amostra do programa SQF de multiplas unidades. O certificado da unidade central
deve incluir um anexo, listando todas as subunidades que participam do programa
de mdltiplas unidades. A certificagdo da subunidade deve declarar, em seu escopo
de certificagéio, que faz parte de uma certificagéo de maltiplas unidades e listar todas
as subunidades primdrias e secunddrias. Os produtos listados nos certificados da
subunidade podem ser diferentes do certificado da unidade central, desde que o escopo
das operagdes atenda aos requisitos de 3.7 e o organismo de certificagdo tenha realizado
uma auditoria in loco durante as atividades de colheita dos produtos ndo incluidos no
programa de multiplas unidades. Os organismos de certificagéo podem fornecer cartas
de conformidade para subunidades ndo incluidas no programa de amostragem e devem
garantir que qualquer membro da organizagdo com multiplas unidades mantenha
comunicagdo precisa e transparente com a cadeia de fornecimento sobre o escopo e 0s
produtos sendo certificados.

12.2 A data de certificagdo da unidade central e das subunidades deve ser a data da Gltima
auditoria realizada naquele ciclo de certificagdo. A data de validade do certificado deve
ser baseada na decisdo do certificado da Gltima data da auditoria da subunidade.

12.3 O certificado para todas as unidades no programa de multiplas unidade serd retirado se
a unidade central, ou qualquer subunidade, deixar de atender aos critérios necessarios
para manter seu certificado.

12.4 A lista de subunidades deve ser atualizada pela unidade central. A unidade central deve
informar o organismo de certificagdo do fechamento de qualquer uma das subunidades
ou a adi¢do de novas subunidades. N&o fornecer tais informagdes serd considerado
pelo organismo de certificagdo como um uso indevido do certificado, e o certificado da
organizagdo com multiplas unidades serd suspenso até que a questdo seja corrigida para
satisfag@o do organismo de certificagdo.
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