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2.41 GESTAO DE SERVIGCOS E MATERIAIS ADQUIRIDOS (TODAS AS
CATEGORIAS DA CADEIA DE ALIMENTOS)

2.4 REQUISITOS ADICIONAIS FSSC 22000

a) Além da clausula 7.1.6 da ISO 22000:2018, a organizagcao deve garantir que,
quando os servicos de andlise laboratorial forem usados para a verificacdo e/ou
validagdao da seguranca de alimentos , estes sejam conduzidos por um laboratério
competente (incluindo laboratérios internos e externos conforme aplicavel) que
tenha a capacidade de produzir resultados de teste precisos e repetiveis usando
métodos de teste validados e melhores praticas (por exemplo, participacéo
bem-sucedida em programas de teste de proficiéncia, programas aprovados pela
regulamentacao ou acreditacdo de padrdes internacionais como ISO 17025).

b) Para as categorias de cadeia de alimentos C, D, |, Fll, G e K, o seguinte requisito
adicional se aplica a clausula 7.1.6 da ISO 22000:2018: A organizagao deve ter um
procedimento documentado para aquisicdo em situagcdes de emergéncia para
garantir que os produtos ainda estejam em conformidade com requisitos
especificados e o fornecedor foi avaliado.

c) Para as categorias de cadeia de alimentos CO, Cl, Clll e CIV: Além da clausula 9.2
da ISO/TS 22002-1:2009, a organizacao deve ter uma politica para a aquisicdo de
animais, peixes e frutos do mar sujeitos ao controle de substancias proibidas (por
exemplo, produtos farmacéuticos, medicamentos veterinarios, metais pesados e
pesticidas);

d) Para as categorias de cadeia de alimentos C, D, |, Fll, G e K, aplica-se o seguinte
requisito adicional: A organizagcdo deve estabelecer, implementar € manter um
processo de revisdo das especificacdes de matérias-primas e produtos acabados
para garantir a conformidade continua com a seguranca de alimentos , qualidade,
requisitos legais e do cliente.

e) Para a categoria | da cadeia de alimentos , além da clausula 7.1.6 da ISO
22000:2018, a organizacdo deve estabelecer critérios relacionados ao uso de
embalagens recicladas como matéria-prima para a produgdo de material de
embalagem acabado e garantir que requisitos estdo sendo atendidos.

242 ROTULAGEM DE PRODUTOS E MATERIAIS IMPRESSOS
(TODAS AS CATEGORIAS DA CADEIA DE ALIMENTOS)

a) Além da clausula 8.5.1.3 da ISO 22000:2018, a organizagdo deve garantir que os
produtos acabados sejam rotulados de acordo com todos os requisitos estatutarios
e regulamentares aplicaveis no pais de venda pretendida, incluindo alergénicos e
requisitos especificos do cliente.

b) Quando um produto ndo estiver rotulado, todas as informacdes relevantes do
produto devem ser disponibilizadas para garantir o uso seguro do alimento pelo
cliente ou consumidor.
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c) Quando uma alegacgao (por exemplo, alergénico, nutricional, método de pro DESlGN
cadeia de custddia, status da matéria-prima, etc.) é feita no rétulo ou na emb S
do produto, a organizacao deve manter evidéncias de validacdo para apoiar a
alegacao e deve ter sistemas de verificacdo em vigor, incluindo rastreabilidade e
balanco de massa, para garantir que a integridade do produto seja mantida.

d) Para a categoria | da cadeia de alimentos , os procedimentos de gerenciamento de
arte e controle de impressdo devem ser estabelecidos e implementados para
garantir que o material impresso atenda aos requisitos legais e do cliente aplicaveis.
O procedimento deve abordar o seguinte, no minimo:

i Aprovacao de padrao de arte ou amostra mestre;
ii. Processo para gerenciar alteragcdes nas especificacdes de arte e impressao
e para gerenciar artes obsoletas e materiais de impressao;

iii. Aprovacdo de cada tiragem de impressdo contra o padrdo acordado ou
amostra mestre;

iv. Processo de deteccado e identificacdo de erros de impressdo durante a

tiragem;

V. Processo para garantir a segregacao efetiva de diferentes variacbes de
impressao; e

Vi. Processe para contabilizar qualquer produto impresso ndo utilizado.

2.4.3 DEFESA DE ALIMENTOS (TODAS AS CATEGORIAS DA CADEIA
DE ALIMENTOS )

2.5.3.1  AVALIACAO DE AMEACA

A organizacao deve:

a) Conduzir e documentar a avaliagdo de ameacas de defesa de alimentos, com base
em uma metodologia definida, para identificar e avaliar ameacas potenciais ligadas
aos processos e produtos no escopo da organizagao; e

b) Desenvolver e implementar medidas de mitigagdo apropriadas para ameacas
significativas.

2.5.3.2 PLANO

a) A organizagdo deve ter um plano de defesa de alimentos documentado, com base
na avaliacdo de ameacgas, especificando as medidas de mitigacdo e os
procedimentos de verificagao.

b) O plano de defesa de alimentos deve ser implementado e apoiado pelo FSMS da
organizagao.

c) O plano deve atender a legislagdo aplicavel, abranger os processos e produtos no
ambito da organizagao e estar atualizado.

d) Para cadeia de alimentos categoria Fll, além do acima, a organizagdo deve garantir
que seus fornecedores tenham um plano de defesa de alimentos em vigor.
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244 MITIGAGAO DE FRAUDE DE ALIMENTOS (TODAS AS
CATEGORIAS DA CADEIA DE ALIMENTOS )

2.5.4.1 AVALIAGAO DE VULNERABILIDADE

A organizacédo deve:

a) Conduzir e documentar a avaliacao de vulnerabilidade a fraude de alimentos , com
base em uma metodologia definida, para identificar e avaliar possiveis
vulnerabilidades; e

b) Desenvolver e implementar medidas de mitigacao apropriadas para vulnerabilidades
significativas. A avaliacdo deve abranger os processos e produtos dentro do escopo
da organizagao.

2.5.4.2 PLANO

a) A organizagdo deve ter um plano de mitigagdo de fraude de alimentos
documentado, com base no resultado da avaliacdo de vulnerabilidade,
especificando as medidas de mitigagdo e os procedimentos de verificacdo.

b) O plano de mitigagdo de fraude de alimentos deve ser implementado e apoiado
pela FSMS organizacgao.

c) O plano deve atender a legislagdo aplicavel, abranger os processos e produtos no
ambito da organizagao e estar atualizado.

d) Para a categoria FIl da cadeia de alimentos , além do acima, a organizagcéo deve
garantir que seus fornecedores tenham um plano de mitigacdo de fraude de
alimentos em vigor.
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USO DO LOGOTIPO (TODAS AS CATEGORIAS DA CADEIA DE ALIMENTOS)

As organizagbes certificadas devem usar o logotipo FSSC 22000 apenas para atividades ce
marketing, como material impresso, website e outros materiais promocionais da organizagao.

b) No caso de uso do logotipo, a organizacao certificada deve solicitar uma cépia do logotipo FSS' 2
mais recente ao seu Organismo de Certificacao e atender as seguintes especificacoes:
Cor TPM CMYK RGB #

348 U 25/82/76/7 33/132/85 218455
60% preto 0/0/0/60 135/136/138 87888a

O uso do logotipo em preto e branco é permitido quando todos os outros textos e imagens estiverem ern
preto e branco.

c)

246

A organizacdo certificada ndo tem permissdo para usar o logotipo FSSC 22000, qualquer
declaracao ou fazer referéncia ao seu status certificado em:

i um produto;
ii. sua rotulagem;
iii. sua embalagem (primaria, secundaria ou qualquer outra forma);
iv. certificados de andlise ou certificados de conformidade (CoA's ou CoC's);
V. de qualquer outra maneira que implique que a FSSC 22000 aprova um produto, process>
ou servico e
Vi. onde se aplicam exclusdes ao escopo da certificagéo.

GESTAO DE ALERGENICOS (TODAS AS CATEGORIAS DA CADEIA Diz
ALIMENTOS )

A organizacgao deve ter um plano documentado de gerenciamento de alergénicos que inclua:

Lista de todos os alergénicos manipulados no local, inclusive em matérias-primas e produtcs
acabados;

Avaliacdo de risco abrangendo todas as fontes potenciais de contamina¢do cruzada corn
alergénicos;

Identificagdo e implementacdo de medidas de controle para reduzir ou eliminar o risco de
contaminagéo cruzada, com base no resultado da avaliagdo de risco; e

A validagéo e verificacdo dessas medidas de controle devem ser implementadas e mantidas como
informacdes documentadas. Quando mais de um produto for produzido na mesma area ce
producdo com diferentes perfis de alérgenos, testes de verificagcdo devem ser conduzidos coin
uma frequéncia baseada no risco, por exemplo, teste de superficie, amostragem de ar e/ou tesie
de produto;

Roétulos de precaucédo ou adverténcia s6 devem ser usados quando o resultado da avaliagédo de
risco identificar a contaminacao cruzada por alérgenos como um risco para o consumidor, mesmo
que todas as medidas de controle necessarias tenham sido efetivamente implementadas. A
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aplicacdo de rotulos de adverténcia ndo isenta a organizagdo de implementar as medidas
necessarias de controle de alergénicos ou realizar testes de verificagao;

Todo o pessoal deve receber treinamento em conscientizagcao sobre alergénicos e treinamenio
especifico sobre medidas de controle de alergénicos associados a sua area de trabalho;

O plano de gerenciamento de alergénicos deve ser revisado pelo menos anualmente e apcs
qualguer mudancga significativa que afete a seguranca de alimentos , um recall publico ou retirada
do produto pela organizagdo como resultado de um alergénico, ou quando as tendéncias ra
indUstria mostrarem contaminagcdo de produtos similares relacionados a alergénicos. A revisdo
deve incluir uma avaliagdo da eficacia das medidas de controle existentes e da necessidade ds
medidas adicionais. Os dados de verificagdo devem ser analisados e usados como entrada para a
reviséo.

Para Cadeia De alimentos Categoria D: Onde nédo houver legislacao relacionada a alergénicos para
0 pais de venda referente a ragdo animal, esta secdo dos requisitos do Esquema pode ser indicaca
como 'Nao Aplicavel', a menos que uma alegacao relacionada a um status de alergénico tenha
sido feita na alimentagéo animal.

MONITORAMENTO AMBIENTAL (CATEGORIAS DA CADEIA DE ALIMENTO!
BIII, C, | & K)

A organizacao deve ter em vigor:

a)

b)

Um programa de monitoramento ambiental baseado em risco para os patégenos relevantes,
deterioracdo e organismos indicadores;

Um procedimento documentado para a avaliagao da eficacia de todos os controles na prevengéo
da contaminagdo do ambiente de fabricagcdo e isso deve incluir, no minimo, a avaliagdo dcs
controles microbioldgicos presentes; e devem cumprir os requisitos legais e do cliente.

Dados das atividades de monitoramento ambiental, incluindo analises regulares de tendéncias; e

O programa de monitoramento ambiental deve ser revisado para eficacia e adequacao continuas,
pelo menos anualmente e com mais frequéncia, se necessario, inclusive quando ocorrerem ¢s
seguintes ocasides:

i. Mudangas significativas relacionadas a produtos, processos ou legislagéo;
ii. Quando nenhum resultado de teste positivo foi obtido durante um longo periodo de tempo;
iii. Tendéncia microbiolégica fora da especificacdo resultados, relativos a produtcs

intermediarios e acabados, vinculados ao monitoramento ambiental;
iv. Uma detecgao repetida de patégenos durante o monitoramento ambiental de rotina; e
V. Quando existam alertas, recalls ou recolhimento relativos ao produto(s) produzido(s) pe a

organizac&o.
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CULTURA DE SEGURANCA E QUALIDADE DE ALIMENTOS (TODAS A5
CATEGORIAS DA CADEIA DE ALIMENTOS )

De acordo com e além da clausula 5.1 da ISO 22000:2018, como parte do compromisso des
organizacfes em cultivar uma cultura positiva de seguranca e qualidade de alimentos ,a alta
administracdo deve estabelecer, implementar e manter um(s) objetivo(s) de seguranca de alimentcs
e cultura de qualidade) como parte do sistema de gestdo. Os seguintes elementos devem ser
abordados, no minimo:

Comunicacao,

Treinamento,

Feedback e engajamento dos funcionarios, e

Medicdo de desempenho de atividades definidas abrangendo todas as se¢cdes da organizagéo
com impacto na seguranga e qualidade de alimentos.

O(s) objetivo(s) deve(m) ser apoiado(s) por um plano documentado de cultura de seguranca e
qualidade de alimentos e, com metas e cronogramas e incluidos na revisdo pela gestdo e ncs
processos de melhoria continua do sistema de gestao.
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249 CONTROLE DE QUALIDADE (TODAS AS CATEGORIAS DA
CADEIA DE ALIMENTOS )

a) A organizacao deve:

i Estar alinhado com as clausulas 5.2 e 6.2 da ISO 22000:2018,
estabelecer, implementar e manter uma politica de qualidade e
objetivos de qualidade.

ii. Estabelecer, implementar e manter parametros de qualidade de
acordo com as especificacdes do produto acabado, para todos os
produtos e/ou grupos de produtos dentro do escopo da certificacao,
incluindo o langcamento do produto que aborda o controle e teste de
qualidade.

iii. Estar alinhado com as clausulas 9.1 € 9.3 da ISO 22000:2018, realizar
andlise e avaliagcdo dos resultados dos pardmetros de controle de
qualidade, conforme definido em 2.5.9 (a)(ii) acima, e inclui-lo como
um entrada para a revisdo de gestao; e

iv. Estar alinhado com a clausula 9.2 da ISO 22000:2018, inclua
elementos de qualidade conforme definido nesta clausula, no escopo
da auditoria interna.

b) Procedimentos de controle de quantidade, inclusive para unidade, peso e
volume, devem ser estabelecidos e implementados para garantir que os
produtos atendam aos requisitos legais e do cliente aplicaveis. Isso deve
incluir um programa de calibragao e verificagdo de equipamentos usados para
controle de qualidade e quantidade.

c) Os procedimentos de inicializagéo e troca de linha devem ser estabelecidos e
implementados para garantir que os produtos, incluindo embalagem e
rotulagem, atendam aos requisitos legais e do cliente aplicaveis. Isso deve
incluir a implementagcdo de controles para garantir que a rotulagem e a
embalagem da execugéo anterior tenham sido removidas da linha.

2410 TRANSPORTE, ARMAZENAMENTO E ESTOCAGEM (TODAS
AS CATEGORIAS DA CADEIA DE ALIMENTOS)

a) A organizagdo deve estabelecer, implementar e manter um procedimento e um
sistema de rotacdo de estoque especificado que inclua os principios FEFO em
conjunto com os requisitos FIFO.

b) Para a categoria de cadeia de alimentos CO, além da clausula 16.2 da ISO/TS

22002-1:2009, a organizacdo deve ter requisitos especificos em vigor que

definam o tempo e a temperatura pés-abate em relacdo ao resfriamento ou

congelamento dos produtos.

Para a categoria Fl da cadeia de alimentos , além da clausula 9.3 do BSI/PAS

221:2013, a organizacdo deve garantir que o produto seja transportado e
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d) Quando forem usados caminhdes-tanque de transporte, o seguinte deve ser
aplicado além da clausula 8.2.4 da ISO 22000:2018:

i. As organizagbes que usam caminhdes-tanque para o transporte de
seu produto final devem ter um plano documentado baseado em risco
para abordar a limpeza do tanque de transporte. Deve considerar
fontes potenciais de contaminacdo cruzada e medidas de controle
apropriadas, incluindo validacdo de limpeza. Devem ser tomadas
medidas para avaliar a limpeza do navio-tanque no ponto de recepcao
do navio-tanque vazio, antes do carregamento.

entregue em condi¢des que minimizem o potencial de contaminacéao.

ii. Para organizagdes que recebem matéria-prima em caminhdes-tanque,
0 seguinte deve ser incluido no contrato do fornecedor, no minimo,
para garantir a seguranga do produto e evitar a contaminacéo
cruzada: validacdo da limpeza do caminhdo-tanque, restricdes
relacionadas ao uso anterior e medidas de controle aplicaveis
relevantes ao produto sendo transportado.

2411 CONTROLE DE PERIGOS E MEDIDAS PARA PREVENIR A
CONTAMINAGAO CRUZADA (TODAS AS CATEGORIAS DA
CADEIA DE ALIMENTOS , EXCLUINDO Fili)

a) Para as categorias de cadeia de alimentos BIlll, C e I, o seguinte requisito
adicional se aplica a clausula 8.5.1.3 da ISO 22000:2018: A organizagao deve
ter requisitos especificos em vigor onde a embalagem € usada para transmitir
ou fornecer um efeito funcional sobre o alimento (por exemplo, extensdo do
prazo de validade).

b) Para a categoria de cadeia de alimentos CO, o seguinte requisito se aplica
além da clausula 10.1 da ISO/TS 22002-1:2009: A organizacdo deve ter
requisitos especificados para um processo de inspecao no estaleiro e/ou na
evisceragcao para garantir que os animais sejam préprios para consumo
humano;

c) Para a categoria D da cadeia de alimentos , o seguinte requisito se aplica além
da clausula 4.7 da ISO/TS 22002- 6:2016: A organizacdo deve ter
procedimentos para gerenciar o uso de ingredientes/aditivos que contenham
componentes que possam ter um impacto adverso na saude animal.

d) Para todas as categorias da cadeia de alimentos , excluindo Fll, aplicam-se os
seguintes requisitos relativos a gestdo de matérias estranhas, além da clausula
8.2.4 (h) da ISO 22000:2018:

i. A organizacdo deve ter uma avaliacdo de risco para determinar a
necessidade e o tipo de equipamento de deteccdo de corpo estranho
necessario. Quando a organizagdo considerar que nenhum
equipamento de deteccdo de corpos estranhos € necessario, a
justificativa deve ser mantida como informagdo documentada. O
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equipamento de detecgdo de corpo estranho inclui equipamentos
como imas, detectores de metal, equipamento de raios-X, filtros e
peneiras.

ii. Um procedimento documentado deve estar em vigor para o
gerenciamento e uso do equipamento selecionado.

iii. A organizacdo deve ter controles para o gerenciamento de materiais
estranhos, incluindo procedimentos para o gerenciamento de todas as
quebras relacionadas a potencial contaminagéo fisica (por exemplo,
metal, ceramica, plastico rigido).

2.412 VERIFICAGAO DE PRP (CATEGORIAS DA CADEIA DE
ALIMENTOS BIIl, C, D, G, | e K)

O seguinte requisito adicional se aplica a clausula 8.8.1 da ISO 22000:2018:

e A  organizagao deve estabelecer, implementar e  manter
inspecoes/verificacbes de PRP de rotina (por exemplo, mensalmente) no
local para verificar se o local (interno e externo), o ambiente de producao e
0s equipamentos de processamento sdo mantidos em condicdes
adequadas para garantir a seguranca de alimentos . A frequéncia e o
conteudo das inspecdes no local/verificacbes do PRP devem ser
baseados no risco com critérios de amostragem definidos e vinculados a
especificacao técnica relevante.

2413 PROJETO E DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS
(CATEGORIAS DE CADEIA DE ALIMENTOS BIIl,C,D, E, F, I
e K)

Um procedimento de design e desenvolvimento de produto deve ser estabelecido,
implementado e mantido para novos produtos e mudangas em produtos ou processos
de fabricacdo para garantir que produtos seguros e legais sejam produzidos. Isso deve
incluir o seguinte:

a) Avaliacdo do impacto da mudanga no FSMS levando em consideragéo
quaisquer novos riscos a seguranca de alimentos (incluindo alergénicos)
introduzidos e atualizando a andlise de perigos de acordo,

b) Consideracdo do impacto no fluxo do processo para o novo produto e
produtos e processos existentes,

c) Necessidades de recursos e treinamento,

d) Requisitos de equipamento e manutencgao,

e) A necessidade de realizar testes de producéo e prazo de validade para validar

a formulac&o e os processos do produto sdo capazes de produzir um produto

seguro e atender aos requisitos do cliente. Um processo para verificagdo

continua do prazo de validade deve estar em vigor, com uma frequéncia
baseada no risco.

Quando um produto pronto para cozinhar € produzido, as instrugcdes de
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cozimento fornecidas no rétulo ou na embalagem do produto devem ser
validadas para garantir que a seguranca de alimentos seja mantida.

2.414 ESTADO DE SAUDE (CATEGORIA D DA CADEIA DE
ALIMENTOS )

Além da clausula 4.10.1 da ISO/TS 22002-6, a organizacao deve ter um procedimento
para assegurar que a saude do pessoal ndo tenha um efeito adverso nas operagdes de
produgao de racdo. Sujeito a restricbes legais no pais de operagéo, os funcionarios
devem passar por uma triagem médica antes do emprego em operagdes de contato
com alimentos, a menos que riscos documentados ou avaliagdo médica indiquem o
contrario. Exames médicos adicionais, quando permitidos, devem ser realizados
conforme necessario e em intervalos definidos pela organizacgéo.

2.415 GESTAO DE EQUIPAMENTOS (TODAS AS CATEGORIAS DA
CADEIA DE ALIMENTOS , EXCLUINDO FlI)

Além da clausula 8.2.4 da ISO 22000:2018, a organizacao deve:

a) Tenha uma especificacdo de compra documentada em vigor, que aborde o
design higiénico, os requisitos legais e do cliente aplicaveis e o uso pretendido
do equipamento, incluindo o produto manuseado. O fornecedor deve fornecer
evidéncias de atendimento as especificacdes de compra antes da instalagao.

b) Estabeleca e implemente um processo de gerenciamento de mudancas
baseado em risco para novos equipamentos e/ou quaisquer alteracbes em
equipamentos existentes, que devem ser adequadamente documentados,
incluindo evidéncias de comissionamento bem-sucedido. Os possiveis efeitos
nos sistemas existentes devem ser avaliados e as medidas de controle
adequadas determinadas e implementadas.

2416 PERDA E DESPERDICIO DE ALIMENTOS (TODAS AS
CATEGORIAS DA CADEIA DE ALIMENTOS , EXCLUINDO I)

Além da clausula 8 da ISO 22000:2018, a organizagao deve:

a) Ter uma politica e objetivos documentados detalhando a estratégia da
organizacdo para reduzir a perda e o desperdicio de alimentos em sua
organizacdo e na cadeia de suprimentos relacionada.

b) Ter controles para gerenciar produtos doados a organizagdes sem fins

lucrativos, funcionarios e outras organizagoes; e garantir que esses produtos

sejam seguros para consumo.

Gerenciar produtos excedentes ou subprodutos destinados a ragdo/alimento

animal para evitar a contaminacado desses produtos.

Esses processos devem atender a legislagcao aplicavel, manter-se atualizados

e ndo impactar negativamente a seguranga de alimentos .
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2.417 REQUISITOS DE COMUNICAGAO (TODAS AS CATEGORIAS
DA CADEIA DE ALIMENTOS )

Além da clausula 8.4.2 da ISO 22000:2018, a organizacao deve informar o organismo
de certificacao dentro de 3 dias Uteis a partir do inicio dos eventos ou situacdes
abaixo e implementar medidas adequadas como parte de seu processo de preparagao
e resposta a emergéncias:

a) Eventos graves que afetam o FSMS, a legalidade e/ou a integridade da
certificacdo, incluindo situacdes que representam uma ameaca a seguranca
de alimentos ou a integridade da certificacdo como resultado de forca maior,
desastres naturais ou causados pelo homem (por exemplo, guerra, greve,
terrorismo, crime, inundacao, terremoto, hacking malicioso de computador,
etc.);

b) Situagdes graves em que a integridade da certificagcdo esteja em risco e/ou em
que a Fundacdo possa ser desacreditada. Estes incluem, mas ndo estédo
limitados a:

e Eventos publicos de seguranca de alimentos (por exemplo, recalls
publicos, recolhimentos, calamidades, surtos de seguranca de
alimentos , etc.);

e Acgdes impostas por autoridades reguladoras em decorréncia de
problema(s) de seguranca de alimentos, em que seja necessario
monitoramento adicional ou parada forcada da produc¢ao;

e Processos judiciais, processos, impericia e negligéncia; e

e Atividades fraudulentas e corrupcéo.

2.418 REQUISITOS PARA ORGANIZAGAO COM CERTIFICAGAO
MULTI-SITE (CADEIA DE ALIMENTOS CATEGORIASE, F &
G)

2.5.18.1 FUNGAO CENTRAL

a) A gestdo da funcdo central deve garantir que recursos suficientes estejam
disponiveis e que as fungoes, responsabilidades e requisitos sejam claramente
definidos para a gestdo, auditores internos, pessoal técnico que revisa as
auditorias internas e outro pessoal-chave envolvido no FSMS.

2.5.18.2 REQUISITOS DE AUDITORIA INTERNA

Além da clausula 9.2 da ISO 22000:2018, a organizagdo deve aderir aos seguintes
requisitos relativos as auditorias internas:

a) Um procedimento e programa de auditoria interna deve ser estabelecido pela
fungdo central abrangendo o sistema de gestéo, a fungéo central e todos os
sites. Os auditores internos devem ser independentes das areas que auditam
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e ser designados pela funcéao central para garantir a imparcialidade no nivel
local.

b) O sistema de gestdo, a fungdo centralizada e todos os sites devem ser
auditados pelo menos anualmente ou com mais frequéncia com base em uma
avaliacdo de risco; e a eficacia da acao corretiva deve ser demonstrada.

c) Os auditores internos devem atender pelo menos os seguintes requisitos, e
isso deve ser avaliado pelo CB anualmente como parte da auditoria:

Experiéncia de trabalho: 2 anos de experiéncia de trabalho em tempo integral
na industria de alimentos, incluindo pelo menos 1 ano na organizagao.

Educacdo: conclusdo de curso superior ou na auséncia de curso formal,
experiéncia profissional minima de 5 anos nas dareas de producdo ou
fabricacdo de alimentos, transporte e armazenamento, varejo, fiscalizacao ou
fiscalizagcao.

Treinamento:

i. Para FSSC 22000 auditorias internas, o auditor lider deve ter
concluido com sucesso um Curso de Auditor Lider FSMS, QMS ou
FSSC 22000 de 40 horas.

ii. Outros auditores da equipe de auditoria interna devem ter concluido
com sucesso um curso de auditor interno de 16 horas cobrindo
principios, praticas e técnicas de auditoria. O treinamento pode ser
fornecido pelo Auditor Lider interno qualificado ou por meio de um
provedor de treinamento externo.

iii. Treinamento do Esquema FSSC abrangendo pelo menos ISO 22000,
0s programas de pré-requisitos relevantes baseados na especificagao
técnica para o setor (por exemplo, ISO/TS 22002-x; PAS-xyz) e os
requisitos adicionais FSSC — minimo de 8 horas.

d) Os relatdrios de auditoria interna serdo submetidos a revisdo técnica pela
fungdo central, incluindo o tratamento das ndo conformidades decorrentes da
auditoria interna. Os revisores técnicos devem ser imparciais, ter a capacidade
de interpretar e aplicar os documentos normativos da FSSC (pelo menos ISO
22000, a ISO/TS 22002-x relevante; PAS-xyz e os requisitos adicionais da
FSSC) e ter conhecimento dos processos e sistemas da organizagao.

e) Os auditores internos e os revisores técnicos estardo sujeitos ao
monitoramento e calibracdo anual do desempenho. Quaisquer acbes de
acompanhamento identificadas devem ser devidamente acionadas de maneira
oportuna e apropriada pela funcao Central.
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