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RESUMO

O propdsito deste guia € dar uma introducéo aos requisitos da norma de
Certificacdo de Sistemas de Seguranca de Alimentos FSSC 22000. Este
documento ndo tem como objetivo explicar a norma ou sua implantacao
na integra. Ao invés disso, ele busca promover a interpretacdo da norma
e seus beneficios as organizagdes que possuem negiocios em escala
nacional e internacional dentro do setor alimenticio.
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l. SUMARIO EXECUTIVO

A seguranca do alimento é uma
preocupacao mundial que afeta tanto
os fabricantes quanto os consumidores.
Com a globalizacdo da producéo
alimentar para atender as necessidade
da populagdo mundial que é cada vez
maior, a cadeia produtiva de alimentos
se transformou em um negécio ainda
mais complexo do que era, elevando o
risco de possiveis incidentes relativos

a seguranca do alimento. Para ajudar

a eliminar tais riscos, diversas normas
regionais e customizadas foram ajustadas
para aprimorar a seguranga alimentar

e enderecar o0s problemas levantados
pelos fabricantes, fornecedores,
varejistas e consumidores.

Em fevereiro de 2013 A Iniciativa

Global para Seguranca do alimento
(GFSI) (uma organizagdo comprometida
com a determinacao de padroes de
referéncia para a os esquemas de gestao

a seguranca do alimento) concluiu o
processo de requalificagdo desses
padroes de referéncia FSSC 22000
referente a sexta Edicao da GFSI. O
FSSC 22000 possui novamente o
reconhecimento total da GFSI quanto
ao seu esguema, que orienta as
préticas de seguranga do alimento e
a producéo segura de embalagens
para alimentos. Isso possibilita que
as empresas da cadeia produtiva que
obtiveram a certificagdo FSSC 22000
atendam as exigéncias de diversos
varejistas internacionais e das maiores
empresas alimenticias de acordo
com um unico sistema de gestédo de
seguranca do alimento reconhecido
internacionalmente, oferecendo

para cada organizagdo a seguranca e
confiabilidade na venda de produtos para
os principais varejistas.

A FSSC 22000 apresenta uma das

abordagens mais abrangentes para

um sistema de gestao de seguranga

de alimento para agueles que estao
envolvidos na fabricacdo e no processo
de embalagem de alimentos. Por ter
como base a norma ISO 22000:2005,

a FSSC 22000 trabalha em perfeita
harmonia com outros sistemas de
gestao, como ISO 9001, ISO 14001 e
OHSAS 18001 tornando-a parte integral
da capacidade de producéo alimentar
de qualquer empresa para aprimorar a
qualidade da seguranca do alimento e de
outros aspectos.

Por fim, a FSSC 22000 combina os
beneficios de uma ferramenta de gestéo
de negocios ligada a seguranca de
alimentos e processos empresariais, com
a capacidade de atender aos requisitos
de clientes globais em ascenséo diante
da certificacao de sistemas de seguranca
do alimento aprovados pelo GFSI.




Il. SEGURANCA GLOBAL DE ALIMENTOS -
A CHALLENGING ENVIRONMENT

Consumidores estao se tornando cada
vez mais preocupados com a seguranga
de alimentos. De leite contaminado

a pasta de amendoim contaminada,
temores e recolhimento de alimentos
sempre estiveram presentes nos ultimos
anos. Redes extensas de fornecedores
globais e falta de mecanismos de
controle adequados séo alguns dos
motivos principais. Ao passo em que
fabricantes e varejistas fazem esforgos
para lidar com deficiéncias em sua
cadeia de fornecedores, e normas e
esguemas multiplos de seguranca séo
propostos e adotados, progressos sao
feitos para assegurar a seguranca global
de alimentos.

A introdugdo da FSSC 22000 em 2010
marcou uma etapa significativa rumo

a um unico esquema de seguranca

do alimento globalmente reconhecido

e de credenciamento internacional.

Ela combina as normas de Gestéo de
Seguranca do alimento da ISO 22000:
2005 com as exigéncias detalhadas

dos programas de pré-requisitos

(PRPs) de cada setor dentro da cadeia
de fornecimento e das suas principais
exigéncias. O esquema da FSSC 22000
foi totalmente reconhecido pela Iniciativa
Global para Seguranca Alimentar (GFSI)
que também tem como foco a melhora
da eficiéncia de custos em toda a

cadeia de fornecimento de alimentos
por meio do aceite regular das normas
reconhecidas da GFSI pelos varejistas do
mundo todo.

A ORIGEM DO ESQUEMA DA FSSC 22000

Em 2001, a Organizagao Internacional

de Normalizacao (ISO) iniciou o
desenvolvimento de uma norma auditével
para a industria de alimentos, construindo
sobre o papel da certificagdo de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) nos sistemas de gestao da
seguranga de alimentos. O resultado foi a
ISO 22000:2005, langcada em 2005. Seu
objetivo era de definir os requisitos de

' Fonte: GFSI (www.ciesnet.com)

gestédo da seguranca de alimentos para
empresas que precisavam atender a uma
grande variedade de regulamentacoes
globais para a seguranca de alimentos.
No entanto, a ISO 22000:2005, n&o foi
aprovada pelo GFSI na época devido ao
fraco conteldo para programas de pré-
requisitos. Para melhorar este contetdo,
um grupo de grandes empresas
multinacionais redigiu um adendo a
norma ISO 22000:2005, conhecido como
Especificagao Disponivel ao Publico 220
(PAS 220:2008), lancada em 2008. O
GFSI concordou que a combinagao da ISO
22000:2005 e PAS 220:2008 continha
um conteldo adequado para aprovacéo,
mas que deveria existir um esquema

de posse da indUstria que governasse

a combinacao destas duas normas,
junto com uma énfase nos requisitos
regulatérios e do cliente.

Consequentemente, a Fundacéo para a
Certificagdo da Seguranca de Alimentos
desenvolveu a FSSC 22000, combinando
a1SO 22000:2005 a PAS 220:2008,
juntamente com requisitos regulatoérios
e do cliente. A FSSC 22000 foi aprovada
pelo GFSI em Maio de 2009 como uma
referéncia mundial para a gestao da
seguranca de alimentos. Desde fevereiro
de 2010, a FSSC 22000 se tornou a
sexta norma a fazer parte do portifélio de
esguemas reconhecidos da GFSI. Esse
movimento ajuda a ajuda a aprimorar

a gestao dos custos e a consisténcia
entre as cadeias de fornecimento de
alimentos em todo o mundo e oferece
muita confianca aos usudrios finais de
certificacdo de terceiros ao mesmo
tempo em que propicia flexibilidade e
possibilidade de escolha nos esquemas
de certificagéo.!

O resultado é uma norma internacional,
auditavel, que especifica os requisitos
para sistemas de gestdo da seguranca
de alimentos por meio da incorporacéo
de todos os elementos de Boas Praticas
de Fabricacao (BPF) e Anélise de Perigos

e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
juntamente com um sistema de gestao
abrangente. A FSSC 22000 da as

organizagdes um modo de demonstrar,

num formato internacionalmente
conhecido, que elas possuem um sistema
de gestao abrangente que atende aos
requisitos de seguranca de alimentos,
tanto de clientes quanto das agéncias
regulatérias. A norma foi designada para
cobrir todos 0s processos junto com a
cadeia de fornecedores que lida direta

ou indiretamente com o produto final
sendo consumido. Isso leva todos dentro
da cadeia de fornecedores a um Unico
sistema de gestao da seguranca de
alimentos consolidado, tornando mais facil
treinar, implementar e auditar a gestao

da seguranca de alimentos em todos os
niveis da rede de alimentos.

Em margo de 2012 o PAS 220: 2008 foi
retirado e substituido pela norma ISO/

TS 22002-1:2009 de acordo com o
esquema da FSSC 22000. As exigéncias
da norma ISO/TS 22002-1: 2009 sao
essencialmente as mesmas que sao
detalhadas nas exigéncias dos programas
de pré-requisitos (PPRs).

Em fevereiro de 2013 a versao 3 da
FSSC 22000 foi reconhecida pela GFSI
com a inclusdo de exigéncias adicionais
para abranger a gestdo de insumos e as
exigéncias regulamentares especificas.

A INTRODUCAO

DA FSSC EM 2010
MARCOU UMA ETAPA
SIGNIFICATIVA RUMO

A UM UNICO ESQUEMA
DE SEGURANCA

DO ALIMENTO
INTERNACIONALMENTE
RECONHECIDO




AS ORIGENS DE UMA NORMA GLOBAL

1938

Boas Préaticas de Fabricagao séo
reforcadas pela Administragéo de
Alimentos e Medicamentos dos
EUA (FDA), como resultado do Ato
sobre Alimentos, Medicamentos e
Cosmeéticos de 1938.

Anos 60

Principios de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC)
sao criados.

1995

A norma de Qualidade e Seguranca do
Alimento(SQF) é lancada (uma norma
aprovada pelo GFSI).

1998

A primeira norma do Consércio Britanico
para o Varejo (BRC) ¢ introduzida (agora
uma norma aprovada pelo GFSI).

Fim da década de 90

A GLOBALG.A.P. foilancada
(originalmente conhecida como
EurepGAP também é uma norma
aprovada pela GFSI).

Maio de 2000

A Iniciativa Global para a Seguranca
de Alimentos (GFSI) é fundada. Um
dos objetivos principais do GFSI é
de referenciar esquemas de gestao
da seguranca de alimentos com o
proposito de convergir as normas de
seguranca de alimentos.

i

2004

A Norma Internacional para Alimentos
(IFS) é lancada (uma norma aprovada
pelo GFSI).

2004
A Fundacéo para a Certificacao da
Seguranca de Alimentos é fundada.

2005

A norma ISO 22000:2005 ¢ lancada,
sem aprovacédo do GFSI devido a falta de
programas de pré-requisitos suficientes.

2007

Os sete maiores varejistas concordam
em reduzir a duplicagao na cadeia de
fornecedores através da aceitacdo
comum de qualquer um dos esquemas
registrados pelo GFSI (BRC, IFS, SQF ou
APPCC holandés).

2008

A PAS 220:2008 é emitida como uma
forma de estabelecer programas de
pré-requisitos suficientes para a ISO
22000:2005.

2009

A FSSC 22000 é lancada como uma
combinacéo da ISO 22000:2005

e PAS 220:2008.

Maio de 2009
O conteuido da FSSC 22000 ¢é aprovado
pelo GFSI.

Fevereiro de 2010
A FSSC 22000 ¢é totalmente reconhecida
pelo GFSI.

Julho de 2011

A Fundacao anunciou a criagao da
Certificacdo de Cadeia de Fornecimento,
uma ampliacado do escopo da FSSC
22000 que cobre o setor de fabricacdo
de embalagens para alimentos.

Agosto de 2011

O Guia de Implementacéao do GFSI

6.1 foi emitido, incluindo as exigéncias
para fabricagao de embalagens

para alimentos.

Outubro de 2011

Os documentos da norma FSSC foram
atualizados, incluindo a extensao
sobre embalagens para registro

a GFSI e para todos os 6rgéos de
certificacdo pertinentes.

Fevereiro de 2012

A Fundacao anunciou a criacao da
Certificagcdo de Seguranca do alimento,
o escopo da FSSC serd ampliado de
modo a incluir a fabricacdo de alimentos
e de ragao para animais.

Marco de 2012

A PAS 220:2008 foi retirada e
substituida pela norma ISO/TS
22002-1: 2009.

Fevereiro de 2013
A FSSC 22000, verséo 3, foi totalmente
reconhecida pelo GFSI.



lll. 0S COMPONENTES PRINCIPAIS
DA FSSC 22000

AFUNDO NA IS0 22000:2005

Para compreender totalmente os
requisitos de certificacao da FSSC 22000,
€ importante incluir uma visao geral da
ISO 22000:2005 e PPRs, uma vez que
elas formam a base da norma.

ISO 22000:2005 foi projetada para
cobrir todos os processos junto a
cadeia de alimentos que lidam direta ou
indiretamente com o produto final a ser
consumido. Além disso, ela especifica
0s requisitos para sistemas de gestéao
da seguranca de alimentos através da
incorporacao de todos os elementos
das Boas Préticas de Fabricacao (BPF) e
de Anélise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) juntamente com
um sistema de gestao abrangente. Esta
norma é constituida de oito elementos
principais, detalhados a seguir.

Escopo

O escopo aponta para as medidas de
controle a serem implantadas para
assegurar que processos estdo em vigor
para atender os requisitos regulatérios de
seguranca de alimentos e os do cliente.
Os diferentes tipos de organizacdes na
cadeia de alimentos para os quais esta
norma podera ser aplicada sao aqueles
que estao direta ou indiretamente
envolvidas em uma ou mais etapas da
cadeia de alimentos, independente de
seu porte ou complexidade.

Referéncia Normativa

Esta se refere a materiais que poderéao ser
utilizados para determinar as definicdes
associadas com os termos e vocabulério
usado no documento das normas ISO.

Termos & Definigoes

Num esforgo para manter a consisténcia
e encorajar o uso da terminologia comum,
a secao de termos e definicdes da ISO
22000:2005 faz referéncia ao uso das 82
definicbes encontradas na ISO 9001:2008
e lista as definicoes que sao especificas
para esta aplicacdo. A logica por tras

da secao de definicbes é dar clareza

a terminologia e promover o uso da
linguagem comum.

Sistema de Gestao da Seguranca de
Alimentos

Na secao de sistemas de gestdo da
seguranca de alimentos, a énfase esta
no estabelecimento, documentacéo,
implantagdo e manutengdo de um
sistema eficaz de gestédo da seguranca
de alimentos. Isto inclui procedimentos
e registros que s&o necessarios para
assegurar o desenvolvimento eficaz,
implantagéo e atualizagdo do SGSA.

Responsabilidade da Direcéo

A secao de responsabilidades da diregao
descreve o compromisso da alta diregao
com a implantagao e manutencgao do
sistema de gestao da seguranca de
alimentos. A designacéo de um gestor e
uma equipe para o sistema de seguranca
de alimentos, estabelecimento de
politicas, metas, planos emergenciais de
contingéncia e responsabilidades claras,
juntamente com o estabelecimento de
mecanismos eficazes de comunicagao
dentro da organizagao e com
fornecedores e clientes sdo os elementos-
chave desta cladusula. Analises criticas
programadas regularmente pela direcao
garantem que a alta direcao esteja a

par da situacao do sistema e que acoes
sejam autorizadas para corrigir nao-
conformidades, bem como melhorar de
forma continua o sistema de gestéo da
seguranca de alimentos.

Gestédo de Recursos

Um sistema de gestao da seguranca de
alimentos implantado de forma eficaz
requer que a alta diregao provenha os
recursos, orcamento e pessoal adequado
para o funcionamento eficaz do sistema.
Treinamento e avaliacdes programados

e documentados para o pessoal-chave

e disponibilizacdo de um ambiente de
trabalho e infra-estrutura seguros séo
cruciais para a continuidade do sistema.

Planejamento e Producéo
de Produtos Seguros

Esta secéo incorpora os elementos das
Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), incluindo quaisquer
requisitos regulatérios aplicaveis a
organizacdo e seus processos. Programas
de pré-requisitos adequados (ex.
treinamento, sanitizacdo, manutencao,
rastreabilidade, anélise de fornecedores,
controle de produto ndo-conforme e
procedimentos de recolhimento) séao
necessarios para direcionar requisitos
gerais para prover uma base para a
producéo de alimentos seguros.

Validacao, Verificacdo e Melhoria
do Sistema de Gestéao da Seguranca
de Alimentos

A fim de manter e demonstrar a eficécia
do SGSA, a organizacao deve validar se
todas as hipoteses utilizadas dentro do
sistema s&o cientificamente comprovadas.
Além disso, a organizacao deve planejar,
conduzir e documentar a verificagdo regular
de todos os componentes do sistema
para avaliar se o sistema esta operando
como projetado ou se modificacdes sdo
necessarias. A verificagdo deverd também
fazer parte de um processo de melhoria
continua pelo qual a organizagao analisa
criticamente a verificagéo.

UM OLHAR MAIS PROXIMO A0S
PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS (PPRS)

Entre as exigéncias especificas de
seguranca do alimento que a norma ISO
22000: 2005 estabeleceu para empresas
da cadeia de fornecimento de alimentos
foi a necessidade de criar, implementar e
manter os PPRs para auxiliar a eliminar os
riscos referentes a seguranca do alimento
no processo de fabricacéo.

e AISO/TS 22002-1-2009 complementa
0s programas de pré-requisito para a
producéao de ingredientes e alimentos;



e PAS223:2011 complementa os programas de pré-requisitos para a fabricacdo de embalagens para alimentos;

e PAS222:2011 complementa os programas de pré-requisitos para a fabricagao de racao e alimentos para animais.

Essas inclusdes tornariam o esquema mais completo e alinhando as exigéncias da Iniciativa Global para Seguranga do Alimento para
determinar padrdes de referéncia.

As exigéncias do programa de pré-requisito se aplicam a todas as empresas, independente do porte ou da complexidade, bem
como a todos os envolvidos na etapa de fabricagdo da cadeia de alimentos e que queiram implementar os PPRs de modo a aplicar
as exigéncias especificadas na norma ISO 22000: 2005.

ISO/TS2002-1:2009
Produgao de Alimentos

Construcao e layout de edificios

Layout das dependéncias e do
ambiente de trabalho

Servigos — ar, 4gua e energia
Descarte de residuo

Adequacéo, limpeza e manutencéao
dos equipamentos

Gestao da aquisicdo de ensumos

Medidas preventivas contra
contaminagéo cruzada

Limpeza e procedimentos
sanitarios

Controle de pestes

Higiene pessoal e das instalacdes
dos funciondrios

Retrabalho

Procedimentos para recall de
produtos

Acondicionamento

Informacdes sobre o produto/
avisos aos consumidores

Defesa alimentar, biovigilancia e
bioterrorismo

PAS223:2011

Producao de materiais para
embalagem de alimentos

e Estabelecimentos

* Layout e ambiente de trabalho
® Servicos

e Residuo

e Adequacédo e manutencao dos
equipamentos

e Servigos e materiais adquiridos

e Contaminacao e retirada

e Limpeza

e Controle de pestes

* Higiene pessoal e das instalacoes
* Retrabalhos

e Expedicédo

* Armazenamento e transporte

¢ Informagdes da embalagem
do alimento e informagdes ao
consumidor

¢ Defesa alimentar, biovigilancia e
bioterrorismo

* Projeto e desenvolvimento de
embalagem para alimento

PAS222:2011

Producgéao de racao e de comida
para animais

* Locais

* Processos e ambiente de trabalho
e Servigos

Descarte de residuo

Adequacao, limpeza e manutencao
dos equipamentos

e Gestao de ingredientes

Gestao de medicamentos

Prevencao contra contaminacao

Procedimentos Sanitérios
e Controle de Praga

Higiene Pessoal e das Instalacdes
Retrabalho

Procedimentos para retirada do
produto

Acondicionamento e transporte

Férmulas dos produtos

Especificagdes dos servigos

Treinamento e supervisao de
pessoal

Informacodes sobre o produto

Defesa alimentar, biovigilancia e
bioterrorismo







0 QUE AFSSC ACRESCENTA A NORMA ISO
22000:2005 E AOS PROGRAMAS DE PRE-
REQUISITO?

A FSSC 22000 inclui exigéncias
adicionais que reforcam o critério ja
coberto de acordo com as normas
competentes que os fabricantes e
fornecedores devem cumprir.Tais
exigéncias adicionais estabelecem que:

* As empresas que almejam a
certificagdo devem garantir que as
especificagdes dos ingredientes e
do material levem em consideracao
qualquer exigéncia regulamentar
aplicavel;

e Além da obrigacao acima, devem ter
uma lista com as exigéncias estatutarias
regulamentares internacionais
referentes a seguranca alimentar,
incluindo aquelas que se aplicam a:
matérias-primas; servicos prestados; e
produtos manufaturados e fornecidos.
Além disso, o fabricante deve
cumprir todos os cédigos de préaticas
relativos a segurancga do alimento, as
exigéncias do consumidor relativas
a seguranca do alimento e quaisquer
outras exigéncias adicionais relativas a
seguranca alimentar determinadas pelo
consumidor. Tal exigéncia, tem sido
enfatizada atualmente por fazer parte da
norma ISO 22000:2005 em vez de uma
“exigéncia adicional”;

¢ O sistema de seguranca alimentar
deve garantir e comprovar a
conformidade com tais exigéncias;

e O fabricante também deve garantir
que todos os servicos (incluindo,
servigos de transporte e manutencéo)
que possam influenciar a seguranca
alimentar, possuam exigéncias
especificas, que sejam detalhadas
nos documentos na medida necessaria
para realizar anélise de risco e que
sejam geridas em conformidades
com as exigéncias da norma
ISO/TS 22002-1: 2009;

e O fabricante deve garantir a supervisao
eficaz dos funciondrios e a aplicacdo
correta das préaticas de seguranca

alimentar e das praticas comensuraveis
as suas atividades;

¢ Finalmente, o fabricante deve garantir
que o sistema seja implementado
para assegurar a analise de insumos
essenciais para a confirmacao
de que a seguranca do produto
estd comprometida. A andlise sera
realizada em relacdo as normas
equivalentes aquelas detalhadas na
norma ISO 17025;

Quanto a fabricagdo do material para
embalagem de alimentos, as exigéncias
adicionais estédo inclusas no PAS223.

ESCOPO DA FSSC 22000

A FSSC 22000 pode ser aplicada a uma
variedade extensa de organizacoes de
qualquer porte ou complexidade que
fabricam alimentos. N&o importa qual

a posicao que fabricantes ocupam na
cadeia de alimentos, nem se eles geram
lucros ou ndo, nem mesmo se eles sao
empresas publicas ou privadas. Isto inclui
fabricantes de:

e Produtos pereciveis de origem animal,
incluindo abate de carne e pré-abate
(isto &, carne embalada, aves, ovos,
laticinios e peixes);

Produtos pereciveis de origem

vegetal (frutas frescas embaladas e
sucos de frutas, frutas em conserva,
vegetais frescos embalados e vegetais
em conserva);

Produtos com data de validade longa
(isto €, produtos enlatados, biscoitos,
salgadinhos, 6leos, agua mineral,
refrigerantes, massas, farinha,
acUcar e sal);

Ingrediente alimentar (isto &, aditivos,

vitaminas, e bioculturas, exceto aditivos

tecnologicos e técnicos);

e Racdo e comida para animais;

Fabricagcdo de material para
embalagem de alimentos tanto de
contato direto quanto indireto com
o alimento.

Em julho de 2011 o escopo da certificagdo
FSSC 22000 foi ampliado para incluir a
Fabricacdo de Materiais para Embalagem
de acordo com a publicagcdo do programa
de pré-requisito — PAS 223 e estabelecer
exigéncias de segurancga do alimento na
fabricagao e na producao de embalagens
para alimentos. Posteriormente, em
fevereiro de 2012 a Fundacéo anunciou
que o escopo da norma de Certificagao
do Sistema de Segurancga do Alimento
(FSSC 22000) foi ampliado para incluir
racdo animal de acordo com a ultima
publicacéo do programa de pré-requisito
- PAS-222 referente a seguranca do
alimento na produgao de alimentos e de
ragao para animais.

FSSC 22000 PODE

SER APLICADA A
ORGANIZACOES DE
TODOS 0S TAMANHOS
E COMPLEXIDADES
QUE OPERAM NA AREA
DE PRODUCAO DE
ALIMENTOS.




0 PROCESSO DE AUDITORIA
O processo de auditoria para a FSSC 22000 é baseado na estrutura da ISO 22000:2005 e ocorre em um ciclo de trés anos.

Auditoria Inicial de
Estagio | - Avaliagao da
P> | documentacao, escopo,
recursos e preparo do
SGSA para o Estagio 2.

v

Auditoria Inicial de
Estagio Il - Avaliagao da

implantacéo e eficacia do
SGSA.

v

Reunido de encerramento
e confirmagéo de quaisquer
nao-conformidades.

Corre¢oes da auditoria - .
e . ~ Néao-conformidades
inicial e término das acoes . o

! identificadas.
corretivas.

Evidéncias de acoes
\ corretivas e preventivas
avaliadas por um organismo
de certificacdo (OC)
através de evidéncias
documentais ou re-auditoria.
Encerramento bem
sucedido documentado.

v

Anélise critica independente -
da certificacdo completa.

v

Deciséo de certificagdo
tomada por OC.

v

Auditorias continuas de
manutencgéao (ver
fluxograma de auditorias
de manutencao).

Acbes corretivas
incompletas ou
insatisfatorias.

Sem emissédo de
certificado.




AUDITORIAS DE MANUTENCAO

Para assegurar melhoria continua, uma série de auditorias de manutencédo séo programadas, com um intervalo minimo de uma

auditoria por ano.

Apds a emissédo da certificacao, auditorias
continuas de manutencao pré-programadas
ocorrem pelo menos uma vez ao ano.

v

N&o-conformidades
identificadas.

Um relatério de auditoria de manutencéo

¢é finalizado detalhando as constatacdes

durante a auditoria e ndo-conformidades
sao documentadas.

Correcéo e acgoes corretivas devem ser
tomadas e validadas pelo auditor, por meio
de re-auditoria ou evidéncia documental.

v

Sem corregao ou acdes
corretivas tomadas ou
acoes sem eficacia.

v

Decisdo tomada para
suspenséo ou retirada do
certificado.

\/

Correcéo e agdes
corretivas aceitaveis.

Nenhuma
N&o-conformidade
identificada.

\/

Continuagao das visitas
de manutencéo.

v

Re-certificacdo a cada
trés anos.

Nao-conformidades
menores identificadas.

Correcéo e plano de agbes corretivas
submetidos e verificados. Verificagao
completa das acdes corretivas durante a
préxima visita devida.

v

Sem corregao ou
submisséo de plano de
acoes corretivas.

v

Decisdo tomada para
suspenséo ou retirada do
certificado.




IV. UMA SOLUCAO GLOBAL PARA A

SEGURANCA DE ALIMENTOS

PORQUE A FSSC 22000 FUNCIONA?

A FSSC 22000 é a norma de gestao
da seguranca de alimentos mais
abrangente pois:

e Tem como base a certificacdo do
sistema de gestao e diferentemente
da maioria das normas com base no
produto ha uma diferenca significativa
na abordagem da auditoria;

e Integra o sistema de gestao da
seguranca de alimentos facilmente
com outros sistemas de gestao,
tais como de sistemas de gestao

as especificacoes de servigo,

as exigéncias regulamentares
especificas, a gestdo de insumos e a
supervisao de atividades relacionadas
a seguranca do alimento;

e E aprovada pela Iniciativa Global para
a Seguranca de Alimentos (GFSI);

e Controla/reduz os perigos aos
alimentos e promove a melhoria
continua dos Aspectos de Seguranca
de Alimentos;

e Incentiva a conformidade legal;

e Aumenta a transparéncia ao longo da

certificagcdo contratados para garantir
que eles atendam as exigéncias
especificas da FSSC.

FSSC 22000 INCORPORA
VARIOS PRINCIPIOS

DE OUTRAS NORMAS
DE SEGURANCA

DE ALIMENTOS
APROVADAS PELO GFSI
E AS COMBINA EM UMA

da qualidade, meio ambiente

€ segurancga;

e Incorpora de maneira integral a ISO
22000:2005, e os Programas de
Pré-Requisitos (PPRs), HACCP e

e Permite que empresas de pequeno
porte e/ou menos desenvolvidas
implantem um sistema

a aplicacdo dos passos conforme

definidos nas Diretrizes Alimentares
do CODEX, bem como as exigéncias
adicionais especificas referentes

Como os requisitos do GFSI sao cobertos nas principais normas globais de seguranca de alimentos:

REQUISITOS DO GFSI

FSSC 22000

cadeia de fornecedores de alimentos;

desenvolvido externamente;

BRC

UNICA ABORDAGEM.

e A FSSC 22000 possui um programa
de integridade em vigor para analisar
o desempenho de todos os érgaos de

SOF

IFS

SISTEMA DE GESTAO DA
SEGURANGA DE ALIMENTOS

Sistema de Gestao da
Seguranca de Alimentos
(SGSA)

Sistema de Gestao da
Seguranca de Alimentos
e Qualidade

Sistema de Gestao da
Seguranca de Alimentos
e Qualidade

Sistema de Gestao da
Qualidade

Responsabilidade da Direcéo

Comprometimento da Alta
Direcdo e Melhoria Continua

Comprometimento

Responsabilidade da Alta
Direcéo

Gestao de Recursos

Pessoal

Treinamento de Pessoal

Gestédo de Recursos

Planejamento e Producéo de
Produtos Seguros

Sistema de Gestao de
Seguranca de Alimentos
e Qualidade, Controle de

Produtos

Especificagcao e
Desenvolvimento de
Produtos

Processo de Producao

Validacéo, Verificacédo e
Melhoria do SGSA

Auditoria Interna, Agbes
Corretivas e Precentivas, e
Calibracao

Verificagao, Acoes
Corretivas e Preventivas, e
Calibragao de Equipamentos

Medicao, Anélise e Melhoria

BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO, DE DISTRIBUICAQ
E AGRIiCOLAS

Planejamento e Producéo de
Produtos Seguros e PAS 220

Norma da Unidade, Controle
de Produtos, Controle de
Processo, Pessoal

Seguranca da Unidade,
Identificacdo de Alimentos
em Conserva, ID de
Produtos, Rastreabilidade e
Retirada e Fundamentos da
Seguranca de Alimentos

Recursos Humanos,
Requisitos de Higiene
para Alimentos
(clausulas 4.6-4.18)

ANALISE DE PERIGOS E
PONTOS CRITICOS DE
CONTROLE (APPCC)

Planejamento e Producao
de Produtos Seguros,
Validagéo, Verificagao e
Melhoria do SGSA

Plano de Seguranca de
Alimentos - APPCC

Especificacdo e
Desenvolvimento de
Produtos, Realizagcao da
Seguranca de Alimentos

APPCC



Comparacédo da FSSC 22000, ISO 9001, ISO 14001 e OHSAS em termos de Requisitos de Sistemas de Gestao:

REOUIS;L%?EE:;:’STEMA FSSC 22000 1S0 9001 1S0 14001 OHSAS 18001
Sistemas Gerais de Gestao Clausula 4 Clausula 4 Clé[ﬂi'tjéa:ntzlg:i'Ll’ Cliu_ieéaasntliéjll’
Responsabilidade da Direcéo Clausula 5 Clausula 5 Cff:ﬂis:;;jf: CI:T;”T;;;;;;
Gestao de Recursos Clausula 6 Clausula 6 Clausulas 4.4.1 and 4.4.2 Clausulas 4.4.1 and 4.4.2
Fabricacédo de Prodytos e Clausula 7 Clausula 7 Clausulas 4.3.1, 4.3.2, Clausulas 4.3.1, 4.3.2,
Controle Operacional 4.4,4.4.3and4.4.6 4.4,4.43and 4.4.6
Medicédo, Andlise e Melhoria Cléusula 8 Clausula 8 Clausula 4.5 Cléusula 4.5

MOVENDO-SE EM DIREGAO A
CERTIFICACAO FSSC

Como lideres absolutos no Mercado
em certificagdes 1ISO 22000:2005 e
pioneiros na Solugdo Customizada

de Auditorias Simples de Alimentos?,
nossa experiéncia nos leva a acreditar
que organizagbes com um programa
de seguranca de alimentos existente
podem incorporar os elementos da
FSSC 22000 em seus sistemas ja
existentes através do uso de uma
abordagem progressiva para alcangar
conformidade com os principios globais
de gestao da seguranca de alimentos.

Uma organizagdo com quaisquer
programas de seguranca de alimentos
existentes discutidos aqui pode construir
sobre suas plataformas j& existentes e
fazer a transicdo sem descontinuidade
para a certificagdo FSSC 22000. O
esquema FSSC 22000, por meio de sua
inclusdo das normas ISO 22000:2005 e
dos programas de pré-requisito (normas
ISSO/TS 22002-1:2009,0u PAS223 ou
PAS222 com base em seu préprio setor)

A

2 A Solugao customizada da SGS para Auditoria de Alimentos combina as exigéncias similares das principais
normas internacionais (como: 1ISO 9001:2008, 1SO 14001: OHSAS 18001, FSSC 22000, BPF, 1ISO 22000: 2005,
1S0/TS22002-2009, APPCC, SQF, IFS e BRC) e as cobre de forma mais eficiente em termos de custo e com
uma Unica auditoria, diminuindo o tempo de auditoria das empresas e tornando-a mais eficiente para que as

cobre os requisitos-chave contidos

nas principais normas ou programas

de seguranga de alimentos existentes,
incluindo BPF/PPRs, APPCC, SQF, BRC,

IFS e GlobalGAP. empresas administrem mdltiplas certificagdes.



V. NESTLE ADERE A FSSC 22000 PARA
SE ENQUADRAR AS EXIGENCIAS DA GFSI

A Nestlé, uma das maiores empresas
da industria alimenticia e parceira

de grande importancia da SGS na

area de certificacdo de seguranca

do alimento tomou uma decisdo
estratégica em 2007 para demonstrar
seu cumprimento com as normas
reconhecidas publicamente. A Nestlé
escolheu a ISO 22000 como norma de
seguranca do alimento a ser certificada
mundialmente (juntamente com seu
Sistema de Gestdo de Qualidade
Interno), seguida na adesdo do PAS 220
e da ISO/TS22002-1 recentemente.

Esta mudanca representou a
transferéncia da ISO 22000/PAS 220
para a FSSC 22000 para se enquadrar
as exigéncias da Iniciativa Global para
Seguranca do alimento (GSFI). Agora,
os clientes da Nestlé na Industria de
alimentos orientam seus fornecedores
a se certificar junto a um esquema
reconhecido como o FSSC 22000.

A globalizagdo e um numero cada vez
maior de empresas multinacionais

que produzem e vendem produtos em
diversos mercados no mundo todo,
mostram que hd uma grande demanda
de padronizagdo da seguranca do
alimento. O principal beneficio da
implementagao da norma FSSC 22000
que é aprovada pela ISO, é que as
fabricas da Nestlé, seus Centros de
Distribuicéo e de P&D além de seus
fornecedores podem integrar a FSSC
22000 a outros sistemas de gestédo da

ISO que inclui a ISO 9001, ISO 14001,
OHSAS 18001 e os esquemas PAS

99: 2006. A GFSI tornou possivel essa
padronizagdo ao endossar os sistemas
de seguranca alimentar que atendem as
exigéncias internacionais.

COM A FSSC 22000,

A NESTLE GARANTE
A0S SEUS CLIENTES
QUE SEUS PRODUTOS
SAO CERTIFICADOS
POR UMA NORMA
APROVADA PELA GFSI.

A conformidade em conjunto com
as exigéncias regulamentares e as
necessidades dos clientes da Nestlé
demonstram a necessidade de

padronizagao dos sistemas de gestao
de seguranga do alimento. Ao aderir

a certificacdo FSSC 22000, a Nestlé
garante a todos os seus clientes que
seus produtos sao certificados por

uma norma aprovada pelo GFSl e
consolida a confianca de seus clientes,
promovendo a cultura “Nés Tornamos a
Nestlé Confidvel”.

Ser certificado FSSC 22000 pela

SGS auxilia a Nestlé a melhorar
continuamente a qualidade dos seus
produtos. A equipe de auditoria é
treinada na legislagdo mais atual
sobre seguranca do alimento além

do conhecimento pertinente sobre
diretrizes regulamentares, tendo ainda
vasta experiéncia em auditoria de
seguranca do alimento e de qualidade
dos alimentos. Finalmente, isso auxilia
a Nestlé a atingir suas metas quanto a
seguranca alimentar



V1. CONCLUSAQ

A FSSC 22000 combina os beneficios de uma ferramenta de gestdo de negdcios que conecta seguranga de alimentos e processos
comerciais com a habilidade de atender aos crescentes requisitos de clientes globais para certificagcao de sistemas de seguranca
de alimentos de fornecedores aprovados pelo GFSI. A FSSC 22000 estipula um compromisso mensuravel da alta diregao e

requer que organizagdes analisem os requisitos de clientes, define processos e demonstra controle consistente sobre os perigos
identificados, atualizacdo e melhoria do sistema para adaptar mudancgas no processo, requisitos ou regulamentacgdes. Ela agrega
valor real as organizagdes independente de seu porte ou complexidade e equipara o campo de atuacdo de fornecedores e
compradores ao longo da cadeia de alimentos e em todo o mundo.

SOBRE A SGS eficazes para salvaguardar a qualidade,
A SGS é lider mundial em inspecées, seguranca, e sustentabilidade ao
verificacoes, testes e certificacées. A longo de todas as etapas da cadeia

SGS é reconhecida como referéncia de fornecimento global. Temos

global em qualidade e integridade. expertise para oferecer todos os testes,
Empregamos mais de 80.000 certificagdes, auditorias, inspecoes e de
pessoa. Operamos uma rede de mais acordo com suas necessidades. Nossa
de 1650 escritorios e laboratérios em presenca global e compreensao da

todo o mundo. cultura do mercado local, nos permite

i ) o e atuar de forma consistente, confiavel
A SGS é credenciada pelos principais

organismos de credenciais do segmento
alimenticio como UKAS (The United
Kingdom Accreditation Service), e
JAS-ANZ (The Joint Accreditation
System of Australia and New Zealand)
para oferecer auditorias de certificagdo
de acordo com os requisitos da FSSC
22000.

e econdmica. Temos uma abordagem
harmonizada na entrega de servigos
para nossos clientes, alavancando de
forma consistente rede independente
mais ampla de peritos em produtos ao
cliente final em todo o mundo.

PARA MAIORES INFORMAGOES, VISITE

) o WWW.SGS.COM/FOODSAFETY
Noés realizamos auditorias e a

certificacdo da norma FSSC 2200. Entre
em contato conosco para saber mais FACA 0 DOWNLOAD DE OUTROS

sobre a Certificagdo de Sistema de GU“',\S TECNICOS RELEVANTES PARA A
segurancga do Alimento. INDUSTRIA DE ALIMENTOS EM
Somos lideres na prestacédo de WWW.SGS.COM/WHITE-

independentes le oferecemos solugdes PAPER-LIBRARY

NOTA DOS DIREITOS AUTORAIS

As informagdes contidas neste documento representam a visdo atual da SGS SA sobre os assuntos discutidos a partir da data de publicagdo. Devido ao fato da SGS ter de responder
as condigoes mutaveis do mercado, isso ndo deve ser interpretado como um compromisso da parte da SGS, e a SGS nao pode garantir a precisdo de quaisquer informagoes
presentadas apds a data da publicagdo. Este Guia Técnico possui somente fins informativos. A SGS ndo dé qualquer garantia, expressa, sugerida ou estatutdria, quanto as informagoes
contidas neste documento. Atender a todas as leis aplicaveis de direitos autorais € responsabilidade do usudrio. Sem limitagdo dos direitos sob direitos autorais, nenhuma das partes
deste documento pode ser reproduzida, mantida ou introduzida em um sistema de recuperagao, ou transmitida de qualquer forma ou por quaisquer meios (eletronicos, mecanicos,
fotocdpias, gravagdes ou de outras formas), ou para quaisquer fins, sem autorizagao expressa por escrito da SGS. A SGS podera ter patentes, aplicagdes de patentes, marcas
registradas, direitos autorais, ou outros direitos de propriedade intelectual que cubram o tema deste documento. Exceto se expressamente indicado em qualquer acordo de licenga
por escrito por parte da SGS, o fornecimento deste documento néo da qualquer licenga sobre estas patentes, marcas registradas, direitos autorais ou outras propriedades intelectuais.
QUALQUER REPRODUGAO, ADAPTACAO OU TRADUGAO DESTE DOCUMENTO SEM AUTORIZACAQ PREVIA POR ESCRITO E PROIBIDA, EXCETO SE PERMITIDO PELAS LEIS DE
DIREITOS AUTORAIS. © SGS SA 2014. TODOS OS DIREITOS RESERVADOS
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