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1. DEFINICOES

Auditor técnico
Profissional com competéncia e conhecimento do escopo do auditado que realiza a auditoria.
Certificado de Conformidade Halal

E um documento que atesta que os produtos, servicos ou sistemas identificados estdo em

conformidade com os requisitos do Halal, de acordo com as regras islamicas.
Equipe auditora

Time de auditores composto por um auditor técnico e um Especialista em requisitos islamicos Halal, e,

se necessario, um Especialista técnico.
Especialista em requisitos islamicos Halal

Mugulmano que possui um conhecimento profundo e abrangente dos requisitos do Halal na lei islamica,
e sua competéncia e conhecimento cientifico sdo comprovados por meio de certificados académicos,

estudos, pesquisas e cursos de treinamento neste campo.

Especialista

Pessoa que prové conhecimento ou experiéncia especificos para a equipe de auditoria
Halal

E um termo de origem arabe, que significa licito, permitido ou admissivel. Na legislag&o islamica, Halal
€ o termo utilizado para se referir a tudo aquilo que Deus e seu mensageiro (SAAWS) permitem para

0 mucgulmano.

Haram

E o oposto de Halal, ou seja, ilicito, proibido.

Logomarca CDIAL Halal

Logomarca da CDIAL Halal disponibilizada para utilizagdo pelo cliente se necessério.
Mashbooh

Duvidoso ou suspeito. Quando n&o se tem informacdes suficientes para classificar algum produto como
Halal ou Haram, ele é classificado como Mashbooh e deve ser investigado para evidenciar sua origem

para remover o status de Mashbooh.

Najassah
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Significa impureza, sujidade. Algo contaminado por um produto ou material Haram.

Observador

Uma pessoa nomeada formalmente pelo organismo de certificacdo Halal para observar a atividade

realizada pela equipe auditora com o propésito de avaliacao dos servicos prestados e executados pela

equipe auditora.

Selo Halal

Selo emitido pela CDIAL Halal e autorizado para utilizacdo pelo cliente, de maneira a indicar sua

condicao de certificado.

Simbolo Halal

Simbolo para informacé&o de padrdo Halal (exemplo uso da palavra em escrita ocidental e &rabe Halal).
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2. INTRODUCAO

Este esquema tem como objetivo apresentar os processos gerais de certificacdo Halal, descrevendo
as acOes para realizacdo da auditoria: concessdo, manutencéo, extensdo ou reducdo do escopo,
suspensao, cancelamento ou recusa da certificagdo, definir critérios para o tratamento de reclamacgfes

e apelacdes, além de definir critérios para utilizacao da logomarca CDIAL Halal.

O processo de certificacdo de abate de aves engloba a habilitacédo da planta e seus produtos, conforme

solicitacdo da empresa.

3. ESQUEMA DE CERTIFICACAO

Para a garantir a adequacdo do produto aos requisitos Halal, as auditorias sdo baseadas em
normativas Halal, especificas dos paises muculmanos e também normas especificas dos produtos, a

fim de garantir sua qualidade e seguranca.

O esquema de certificacdo descreve todas as diretrizes da certificacdo Halal e todos os requisitos que

devem ser atendidos pelo interessado na certificagdo Halal.

Neste esquema de certificacdo estdo contemplados alguns requisitos das normativas:
GSO 2578:2021 Racéo Halal.

GSO 523:1994 Diretrizes para o uso seguro de aditivos na alimentag&o de animais e aves.
GSO 716:1997 Racdes para Animais - Farelo de Soja.

GSO 1072:2002 Matérias Primas, Aditivos Alimentares e Rag&o preparada para aves e animais de

fazenda.

GSO 1918:2009 Racéo Animal - Cevada.

GSO 1414:2002 Métodos de teste para ragdo animal, Parte 1: Determinacao da composi¢ao essencial.
GSO 2487:2021 Rotulagem - Requisitos gerais para rotulagem de racéo.

GSO 2055-2:2021 Halal products Part 2 General Requirements for Halal Certification Bodies

Estas normativas podem ser adquiridas nos seguintes sites: https://www.gso.org.sa/store/?lang=en

Além disso, os requisitos também sdo baseados nas Fatwas do conselho internacional: Figh Academy,

gue podem ser consultadas no seguinte site:

https://iifa-aifi.org/en/statements
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4. CERTIFICACAO

A Certificagcdo é um processo no qual uma entidade independente (CDIAL Halal) avalia a capacidade

do cliente em atender com eficacia as normativas Halal da categoria pretendida. O resultado

satisfatdrio do processo de auditoria, leva & concesséo da certificagdo e o direito de uso do Selo Halal.

O processo de certificacdo, possui as seguintes etapas:

01 soLicmacio
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4

02 ANALISE DE

»

SOLICITAGAO

03 PROPOSTA

04 CONTRATO

05 PROCESSO
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RELATORIO DE
AUDITORIA

CERTIFICACAC '
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08 AVALIACAO DAS
TRATATIVAS

04 CONTRATO

PN £
06 ANALISE 05 PROCESSO DE
LABORATORIAL AUDITORIA

e bt REEET SEEEY SEEER

06 ANALISE
LABORATORIAL

— 07 ENVIO DE RELATORIO
’ DE AUDITORIA

. 08 AVALIACAO DAS
TRATATIVAS

09 DECISEO
‘ CERTIFICAGAO

10 emissio po
CERTIFICADO

A Certificagdo Halal esta disponivel & qualquer empresa, desde que esta demonstre e garanta que seu

processo produtivo é controlado e que seus produtos estdo sendo fabricados conforme as normativas

técnicas Halal.

Nota: Apds a assinatura do contrato a empresa possui um prazo de 6 meses para a realizagcdo da

auditoria, caso nao ocorra dentro deste prazo a empresa devera assinar novo contrato/aditivo com a

CDIAL Halal.
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4.1. Categorias

Categoria A - Criacdo de animais para produzir carne, leite, ovos e mel. Além de criacdo de peixes e

produtos marinhos.
Categoria B — Cultivo de plantas, leguminosas e graos.

Categoria C — Produtos de origem animal pereciveis. Produtos de origem vegetal pereciveis. Produtos
pereciveis de origem animal e vegetal (produtos mistos), Produtos com longa vida de prateleira em

temperatura ambiente.

Categoria D — Producéo de alimentos para animais

Categoria E — Servigo de alimentacéo

Categoria F — Distribui¢céo de atacado e varejo, além de operacdes de negociacao.
Categoria G — Transporte e armazenamento de produtos

Categoria H — Servicos

Categoria | — Operacdes de embalagem e fabricacdo de materiais de embalagem.
Categoria J — Fabricag&o de equipamentos

Categoria K — Fabricacdo de materiais bioquimicos
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4.2, Ciclo de auditoria

O processo de certificacdo da CDIAL Halal é composto por trés fases, Certificagdo, Manutencao 1 e 2,

e Recertificacao.

Fase Atividade

Certificacdo

Solicitagéo da certificagéo.

Analise da solicitagdo e conformidade de
documentacao

Auditoria inicial
Analises laboratoriais*

Deciséo da certificacdo

Emissao do certificado

Inspecdo e emissdo do Certificado de Expedi¢édo
Halal*

Manutencdo 1 e 2

Analise da conformidade da documenta¢do em caso
de alteracdes

Auditoria de manutencao
Analises laboratoriais*
Confirmac¢éo da manutencéo da certificacao.

Inspecdo e emissdo do Certificado de Expedicéo
Halal*

Recertificacéo

Solicitacéo de reavaliacdo

Andlise da solicitagdo e conformidade de
documentacao

Auditoria de revalidagéo
Analises laboratoriais*
Deciséo da certificaco

Emissao do certificado

Inspecdo e emissdo do Certificado de Expedi¢édo
Halal*

Obs.: Os itens com (*) ndo séo obrigatérios para todos 0s casos.
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4.3. Imparcialidade

A Imparcialidade refere-se a nao privilegiar ninguém e nenhuma parte.

A CDIAL Halal identifica, analisa, documenta e gerencia as possibilidades de risco a imparcialidade
gue surgem a partir do fornecimento do servigo de auditoria, incluindo quaisquer conflitos decorrentes

das relac6es entre as partes envolvidas no processo de certificacao.

A CDIAL Halal se compromete a nado oferecer servicos de certificagdo quando o0s riscos a
imparcialidade ndo puderem ser eliminados ou minimizados a niveis aceitaveis, sua Imparcialidade é

mantida e garantida através da Politica de Imparcialidade.

4.4, Politica de Imparcialidade

Com o objetivo de manter a integridade e o valor dos Programas da CDIAL Halal Autoridade de
Certificagdo LTDA, a Direcdo da CDIAL Halal se compromete com uma rigida implementagdo das
politicas, em particular, a Dire¢do coloca énfase na independéncia, imparcialidade, competéncia,

confidencialidade e ética profissional.
A Direcéo esta comprometida em:

e Salvaguardar a ética profissional.

e Prover imparcialidade das operagbes através de implementacdo de um Comité de
Imparcialidade para a CDIAL Halal, composto por membros externos de autarquias ou de
clientes.

e Proteger a confidencialidade de todas as informacdes obtidas no curso de suas atividades de
certificacdo, validacéo e verificacdo, em todos os niveis da organiza¢do, exceto quando, ao
contrario, for requerido por lei.

e Salvaguardar a organizacdo contra pressdes financeiras e/ou outras pressdes que possam
influenciar as decisdes.

e Assegurar através de procedimentos apropriados e programas de treinamento em andamento,
gue todas as atividades de certificacéo, validagcdo e verificagcdo sdo conduzidas por pessoal
competente.

e Manter o esquema de certificacdo, validacéo e verificacdo em conformidade com os requisitos
de cada esquema de acreditacéo, relevante.

Além disso, a diregdo explicitamente concorda em:

e Manter estrita independéncia de todas as partes envolvidas nos processos de certificacao,
validacdo e verificacdo, exemplo: laboratérios de testes, organismos de inspecdo e de
auditoria, organismos de normalizacéo e acreditacéo.

e Assegurar a ndo discriminacao.

e Salvaguardar acesso incondicional para os servi¢os dentro do campo das opera¢fes da CDIAL
Halal.
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e Assegurar que os critérios aos quais as atividades de certificagdo, validagao e verificagdo sao
avaliadas estejam de acordo as normas reconhecidas internacionalmente ou outros
documentos normativos.

e Assumir total responsabilidades pelas decisdes relacionadas a emissdo, manutencao,
extensdo, suspensdo e retirada de certificagéo; validagdo e verificagéo.

e Adotar acdes para identificar, controlar, reduzir ou encerrar atividades que apresentem
ameagas a imparcialidade.

e Tomar acles para responder a quaisquer riscos para a sua imparcialidade, decorrente de
acOes de outras pessoas, organismos ou organizacdes, de que tome conhecimento.

4.5, Confidencialidade

A CDIAL Halal assegura a confidencialidade das informag¢8es do cliente por meio dos compromissos
formais com todas as partes envolvidas no processo de certificacdo, e para isto sdo consideradas

confidenciais todas as informagfes obtidas ou geradas durante o processo de auditoria, exceto:

e Informacdes que o Cliente torna publicamente disponiveis ou;

e Acordado entre a CDIAL Halal e o Cliente. Quando houver acordo entre as partes para a
divulgacao de informacdes a terceiros ou inclusdo em canais de dominio publico. Nestes casos
a CDIAL Halal informara o Cliente com antecedéncia sobre o conteddo e extenséo destas
informacdes.

e Quando a Lei ou qualquer tipo de acordo contratual determinar que uma informacéo seja dada
a um terceiro, neste caso o Cliente sera informado do contetido fornecido sempre que isto ndo
for vetado.
Nota: Informacdes sobre Clientes obtidas de outras fontes que ndo a do Cliente, por exemplo, a partir

de um reclamante ou dos reguladores também séo tratadas como confidenciais.
4.6. Politica de condi¢des ndo discriminatérias
Sao mantidas as seguintes diretrizes de Politica de Condi¢Bes ndo Discriminatérias em relacdo as

atividades de Certificag@o Halal:

e Respeitar as premissas da religido Islamica.

e As politicas e os procedimentos sob os quais o organismo de certificacdo opera, e a
administracdo destes, sao ndo discriminatdrios. Procedimentos ndo sdo usados para impedir
ou inibir o acesso dos solicitantes, além do previsto nesta Norma.

e A CDIAL Halal tem seus servigos acessiveis a todos os solicitantes cujas atividades se
enquadrem no escopo de suas operagoes.

e O acesso ao processo de certificacdo ndo é condicionado ao tamanho do cliente ou filiacdo a
qualquer associagdo ou grupo, nem pode ser condicionado ao nuamero de certificagbes ja
emitidas.
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e A CDIAL Halal se recusa a aceitar uma solicitacdo ou manter contrato para a certificacdo de
um cliente quando raz6es fundamentadas ou demonstradas existirem, tais como o cliente
participar de atividades ilegais, ter um histérico de repetidas ndo conformidades com requisitos
de certificacdo/produto, ou questdes similares relativas a clientes.

e A CDIAL Halal restringe os seus requisitos, avaliagdo, andlise e decisdo para as questdes
especificamente relacionadas ao escopo da certificacao.

5. PROCESSOS DE CERTIFICAGCAO
5.1. Solicitagéo de certificacéo

O primeiro passo para a certificacdo Halal é o preenchimento do Formulario de Solicitagcdo com os
dados da empresa, este formulario € importante para que a CDIAL Halal conhecga o cliente e analise

se é possivel iniciar o processo de certificacdo Halal.

Apos a aprovacado do Formulario de Solicitacdo, cabe ao setor comercial enviar a Proposta Comercial
com informagdes referente ao processo de certificagdo para ser aprovada pelo cliente e posteriormente

emitir o Contrato de Prestag&o de Servigos para dar inicio ao processo de certificacéo.

Em qualquer etapa do processo o cliente pode contar com o time da qualidade para esclarecimentos
de duavidas, e ap6s a assinatura do contrato, o revisor de solicitagdes enviard os documentos

necessarios para dar inicio ao processo de auditoria.

O Calculo do tempo de auditoria € realizado na etapa de solicitagdo da certificagéo, onde sao avaliadas
as informacdes cadastrais do cliente. A partir deste céalculo é determinado o tempo que durard a
auditoria do cliente, e tem como sua unidade de medida HD (Homem Dia). Os fatores que influenciam
principalmente o tempo da auditoria séo: A categoria do produto; Numero de funcionéarios; Nimero de

produtos a serem certificados e Quantidade de linhas de producéo.

5.2. Auditorias

Sado solicitados documentos que complementam o cadastro da empresa em nosso sistema e
possibilitam a realizacdo da auditoria de Fase 1, onde sdo analisados os documentos solicitados.

Assim, apds a aprovacao, a empresa estara apta a prosseguir para a Auditoria de Fase 2.
Apés a realizacdo da auditoria Fase 2 podem ocorrer 3 situacdes:

e Aprovacdo com Zero Nao Conformidades

e Recomendacédo da aprovacdo com Plano de Acao

e Follow up
5.2.1. Auditoria Fase 1

Nesta fase é realizada a andlise de toda documentacao do cliente e os documentos necessarios sao:

e Cartdao CNPJ;
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Registro no SIF ou equivalente;
Alvara de funcionamento;

Dados cadastrais da empresa — ficha contendo os dados cadastrais da empresa além da
guantidade de funcionarios, turnos, capacidade produtiva, linhas de producéo da fabrica.

Avaliacdo da composicédo das racdes — a fim de garantir que esta ndo é composta por produtos
ilicitos.

Ficha técnica dos produtos finais contendo sua composi¢cao (pode ser enviado uma ficha
técnica para a familia dos produtos, desde que estes apresentem a mesma composicao).

Fluxograma de producéo.

Lista de insumos envolvidos na linha/produto a ser certificado, incluindo saneantes,
lubrificantes, graxas, e auxiliares de processo.

Fichas técnicas de todos os insumos listados no item anterior.

Certificado Halal para todos insumos de origem animal, e certificado Halal ou avaliacdo de
fornecedores com requisitos Halal para todos insumos de outras origens que nao animal.

Sistema de gestao Halal, contendo procedimentos, andlise de perigos e pontos criticos de
controle Halal, Politica Halal, Auditoria interna Halal, Comité Halal — conforme descrito
posteriormente.

Croqui das embalagens dos produtos no escopo da certificagéo.

Estes documentos deverdo ser atualizados junto a CDIAL Halal antes do agendamento da auditoria de

Fase 2 caso haja mudanc¢a de escopo ou atualizacdo dos documentos por parte da empresa.

Apos a analise documental a CDIAL Halal determina se a unidade estd preparada para a Auditoria

Fase 2,

caso esteja, sera enviado a unidade o Plano de Auditoria, que € um documento em que consta

as informac8es do escopo de certificacdo, categoria, objetivo, normas e documentos de referéncia,

etapa, data de realizacéo da auditoria, equipe auditora e o cronograma da auditoria.

Nota: Caso necessario, durante a Fase 2 podem ser solicitados documentos complementares.

5.2.2.

Auditoria Fase 2

Esta auditoria deve ser realizada in loco e abrange as seguintes atividades:

Reunido de abertura;

Acompanhamento do processo produtivo;
Reviséo de documentos;

Exame detalhado do sistema de gestéo;

Coleta de amostras (se necessario);
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e Avaliacéo final;
e Reunido de encerramento;

Notas:

1. Sempre que ag¢des subsequentes forem necessdrias, estas deverdo ser informadas ao cliente
pela CDIAL Halal.

2. Ocliente deve manter registros de todas as reclamacdes feitas a ele, relativas a conformidade
com os requisitos de certificacao e tornar esses registros disponiveis a CDIAL Halal quando
solicitado.

Durante as atividades de auditoria, o auditor tem direito de acessar todas as informacdes da empresa,

podendo:

e Tirar fotografias para fins de prova, tirar amostras de produtos, matérias-primas, ingredientes
ou outros produtos com status Halal para encaminhar a andlise laboratorial.

e Realizar uma auditoria de verificagdo apo6s a implementacéo do Plano de ac¢des corretivas,
caso julgue necessério.

Para que a auditoria seja conduzida da melhor forma possivel, o cliente deve:

e Permitir que a equipe auditora acesse todos os locais do processo de fabricacdo, documentos,
realize entrevista com funcionéarios envolvidos, entre outros, a fim de verificar se a empresa
cumpre com todos 0s requisitos necessarios para obter a certificagdo Halal.

Este processo devera ocorrer durante o horario em que a producao Halal esteja acontecendo.

5.2.2.1. Pré requisitos

Durante todo processo produtivo, serdo verificados conceitos e aplicacbes de Boas Praticas de

Fabricagcdo e Manipulagéo , Seguranca dos alimentos e Pontos criticos de controle, como:

e Afericdo de temperaturas;

e Teste do detector de metais;

e Residuos em pisos e equipamentos;
e Procedimentos operacionais;

e HACCP;

e Controle de pragas;

e Organizacao;

e Potabilidade de agua;

e Manutencéo;
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e Rastreabilidade;
e Sistema de gestao Halal.
e Estrutura predial.

5.2.2.2. Sistema de gestdo Halal (SGH)

A implementacao do sistema de gestdo Halal tem como intuito gerenciar os insumos utilizados na
producédo, processos produtivos, produtos, recursos humanos e procedimentos de acordo com 0s
requisitos Halal estabelecidos. Ou seja, € como um sistema de gestao da qualidade, tradicionalmente

ja aplicado nas industrias, acrescido dos seguintes itens obrigatorios:
Politica Halal

Deve-se afirmar o compromisso da empresa na implementacdo do conceito Halal. Deve ser

disseminada e compreendida por todos os colaboradores.
Comité Halal

Comité formado por uma equipe multidisciplinar capacitada e com func¢des definidas, responsavel pela
criagdo e monitoramento dos procedimentos Halal da empresa. Devem ser realizadas reunifes

conforme a necessidade, com no minimo um encontro anual, gerando registros auditaveis.
Procedimento Halal

Documentos que descrevem como ocorre a producéo Halal, seus meios de controle e garantia do
estado Halal, especificos do processo de producdo Halal. Estes procedimentos devem incluir todas as
atividades relacionada a produgdo Halal, como por exemplo: homologagdo de fornecedores,
recebimento de insumos, producdo, higienizacdo das instalagbes e maquinarios, manuseio e
armazenamento de insumos e produtos — intermediarios e finais, transporte e fluxo de pessoas

integrado ao processo da empresa.
Auditoria Interna Halal

A Auditoria Interna Halal € um procedimento realizado pela prépria empresa, e tem como objetivo
avaliar o processo como um todo, identificando possiveis pontos de melhoria ou falhas em atendimento
aos requisitos Halal, devendo ocorrer no minimo 1 vez por ano e abranger todos os departamentos da

empresa.

Os auditores internos devem ser imparciais, capacitados por uma entidade competente em requisitos

técnicos (ISO 19011) e religiosos Islamicos.

A auditoria interna Halal deve gerar um relatério contemplando a descricdo de tudo o que foi auditado,
as conclusdes e recomendacfes do auditor interno. Em caso de nao conformidades também deve-se

gerar um Plano de A¢éo para o acompanhamento das tratativas das ndo conformidades.
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Pontos de Controle e Pontos Criticos de controle Halal (PCH e PCCH)

Etapas do processo que afetam diretamente a classificacdo Halal do produto. Estes pontos devem ser
definidos e monitorados com uma maior frequéncia e criticidade.

5.2.2.3. Requisitos para insumos

A empresa deve garantir o status Halal dos insumos.

Para insumos que ndo sejam de origem animal o certificado Halal é recomendavel porém nao
obrigatério. No entanto, estes insumos devem passar por uma avaliacdo de fornecedores, realizada
pela propria empresa, contemplando itens Halal, conforme politica de validacdo de matéria prima
CDIAL Halal — P003, comprovando que este insumo nao é produzido no mesmo local que produtos

Haram (N&o Halal), e ficha técnica com composi¢do qualitativa completa a fim de assegurar que nao

haja nenhum contaminante nos produtos.

Em caso de insumos de origem animal (sendo excecao: leite e ovos), estes obrigatoriamente devem

possuir a certificacdo Halal valida.

Caso existam insumos que ndo atendam os preceitos Halal, estes devem ser segregados daqueles

gue sdo Halal e deve-se garantir que n&o sejam utilizados na producéo Halal.

5.2.2.4. Requisitos gerais de processamento

Em todas as etapas da producao além do cumprimento das boas préaticas de fabricagéo e manipulacéo,
€ necessario estar em conformidade com os requisitos Halal — ndo ter mistura entre insumos Halal e

insumos com sua classificacado Halal duvidosa, conforme descrito abaixo.
Produto Halal
E o produto que pode ser consumido por um mugulmano. Isso significa que:

e Foi fabricado com os valores e principios Islamicos, logo, este produto é considerado seguro
benéfico e apto para o consumo;

e Na&o contém nada ilicito (Haram), nem foi fabricado/processado com quaisquer materiais
ilicitos;

e Os conceitos, principios e valores Islamicos foram implementados em toda a cadeia de
producdo, desde a sele¢cdo dos materiais utilizados, processamento, manuseio, envase,
estocagem, transporte, exposicao e até o servi¢o de preparagéo.

Produtos Haram

e Bebidas Alcodlicas — Inebriantes e seus derivados
e ModificagBes genéticas utilizando quaisquer espécies Haram

e Sangue e derivados
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Quaisquer derivados de animais Haram, como enzimas ou lubrificantes
Quaisquer substéncias toxicas ou nocivas a salde.

Produtos extraidos de humanos, como por exemplo L-cisteina

Substéancias Narcéticas

Animais ndo abatidos de forma Halal

Produtos que estejam em embalagens que n&o atendem aos requisitos islamicos.

Produtos que possuem nomenclaturas que ndo atendem aos requisitos islamicos.

Animais Proibidos

Tem-se como animais Haram, os seguintes animais:

5.2.2.5.

Porco e Javali;

Filhotes de Cruzamento de uma espécie Haram com uma espécie Halal (Mula/Jegue);
Insetos, Larvas e Pragas — com excecao do Gafanhoto;
Répteis — com excec¢éo do Lagarto;

Anfibios;

Roedores e Mustelideos;

Morcegos;

Gastropodes ndo aquaticos;

Predadores carnivoros;

Animais que possuem garras ou caninos avantajados;
Animais que ja se encontram mortos;

Requisitos por etapas do processo

Para facilitar a descrigdo dos requisitos, o processo produtivo foi dividido por etapas.

Avaliacéo de fornecedores

A empresa deve estabelecer critérios para a avaliacéo de fornecedores e manter registros para garantir

gue todos os ingredientes, aditivos e insumos de processamento/producéo dos alimentos para animais

estejam isentos de tudo o que contrarie 0 Halal e sejam isentos de najassah que séo proibidos pela

Lei Islamica.

Os fabricantes de aditivos alimentares, em particular, devem fornecer informacgdes claras ao usuario

para permitir 0 uso correto e seguro. O monitoramento de ingredientes deve incluir inspecédo e




(D Esquema de Certificagéo Sgg?t?
_ | GSO - Alimentag&o Animal Pag. 17 de 25

amostragem e andlise de substancias indesejaveis usando protocolos baseados em risco. Os

ingredientes da racao devem atender aos padrdes aceitaveis e, se aplicavel, estatutarios para os niveis

de patégenos, micotoxinas, pesticidas e substancias indesejaveis que podem causar riscos a saude

dos consumidores.

Recebimento de matérias primas

Os seguintes pontos devem ser considerados ao receber a matéria-prima:

O pedido, a nota de entrega e 0os materiais entregues devem corresponder.

A integridade dos contéineres de transporte de matérias-primas e materiais de embalagem
deve ser verificada visualmente. Se necessario, verificacfes adicionais de dados de transporte
devem ser realizadas.

Contéineres de matérias-primas e materiais de embalagem devem ser rotulados para
identificar o material e as informacdes do lote.

Matérias-primas e materiais de embalagem que apresentem defeitos que possam afetar a
gualidade do produto devem ser mantidos na pendéncia de uma decisao.

Matérias-primas e materiais de embalagem devem ser identificados de maneira apropriada de
acordo com seu status, tais como aceitos, rejeitados ou colocados em quarentena. Outros
sistemas podem substituir este sistema fisico de identificacdo, desde que sejam efetivos.

Armazenamento de matéria prima e material de embalagem

A empresa deve garantir que:

A deterioracdo de matérias-primas e insumos seja minimizada em todas as etapas de
armazenamento e transporte de ra¢gdes e seus ingredientes. Precauc¢des especiais devem ser
tomadas para limitar o crescimento de fungos e bactérias em ra¢des Umidas e semi-Umidas. A
condensacédo deve ser minimizada nas instalacdes de fabricacdo e processamento de racfes
e seus ingredientes. A racdo seca e os ingredientes da ragdo devem ser mantidos secos para
limitar o crescimento de fungos e bactérias.

Fertilizantes quimicos, pesticidas e outros materiais ndo destinados ao uso em racdes e seus
ingredientes sdo armazenados separadamente das rac8es e ingredientes de racdes para evitar
o potencial de erros de fabricagdo e contaminacgéo de racdes e ingredientes de racdes.

A racdo e seus ingredientes processados sdo armazenados separadamente dos ingredientes
ndo processados e sdo usados materiais de embalagem apropriados. A racdo e seus
ingredientes séo recebidos, armazenados e transportados de forma a minimizar o potencial de
ocorréncia de qualquer contaminagédo cruzada em um nivel que possa ter um impacto negativo
na seguranca alimentar.

A racdo e seus ingredientes sdo entregues e usados o mais rapido possivel e armazenados e
transportados de forma a minimizar a deterioracdo e a contaminacéo e permitir que o alimento
correto seja enviado ao grupo de animais correto.
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Producéo, processamento e distribuicao de racdes e seus ingredientes

Na etapa de producao devem ser atendidos alguns requisitos, como:

E vedado o uso de animais proibidos ou que ndo tenham sido abatidos de acordo com a Lei
Islamica e/ou partes deles na producéo de racédo Halal.

Deve ser isenta de compostos de sangue fluido ou seco e de seus produtos.

E permitido o uso de gréos secos de destilaria (DDG/cevada) como ra¢éo animal, desde que
estejam em conformidade com as normativas especificas.

E vedado o uso de animais mortos ou partes deles na producéo de racéo Halal.

A racéo Halal deve ser preparada em linhas de producéo independentes, a racdo Halal pode
ser preparada em linhas de producéo previamente utilizadas para ragédo ndo-Halal, desde que
sejam tomadas as medidas necessarias de limpeza e desinfec¢éo das linhas de producao para
evitar qualquer contato ou contaminagao entre a ragao “Halal’ e a “n&o-Halal”.

A racdo Halal pode ser transportada ou armazenada junto com a ra¢do ndo-Halal, desde que
se garanta a prevencao da contaminacdo através da implementacdo de procedimentos de
limpeza adequados.

Manter a qualidade e a seguranca durante a producdo, processamento, armazenamento,
transporte e distribuicdo de rac@o e seus ingredientes é responsabilidade de todos os
participantes da cadeia de racéo, incluindo fazendeiros, fabricantes de ingredientes de racéo,
fabricantes de ragdo, caminhoneiros, etc. responsavel por todas as atividades que estdo sob

seu controle direto, incluindo o cumprimento de quaisquer requisitos estatutérios aplicaveis.

A ragdo e seus ingredientes ndo devem ser produzidos, processados, armazenados,
transportados ou distribuidos em instalagbes ou equipamentos onde operagfes incompativeis
possam afetar sua seguranca e causar efeitos adversos a saude. Devido as caracteristicas
especificas da aquicultura, a aplicacéo destes principios gerais deve considerar as diferencas
entre a aquicultura e outros meios de producéo.

Quando apropriado, os operadores devem seguir as Boas Praticas de Fabricacé@o e, quando
aplicavel, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. O objetivo é garantir a seguranca
dos alimentos para animais e, em particular, prevenir a contaminacao dos alimentos para
animais e dos alimentos de origem animal, tanto quanto possivel, reconhecendo que a
eliminacao total dos perigos muitas vezes néo é possivel.

As instala¢@es e equipamentos usados para processar ragdes e ingredientes de ra¢des devem
ser construidos de forma a permitir facilidade de operacdo, manutencéo e limpeza e minimizar
a contaminacdo da racao. O fluxo do processo dentro da instalacdo de fabricacdo também
deve ser projetado para minimizar a contaminacao da alimentacéo.

A &gua utilizada na fabricacdo de racbes deve atender aos padrdes de higiene e ser de
gualidade adequada para os animais. Tanques, tubula¢c®es e outros equipamentos utilizados
para armazenar e transportar 4gua devem ser fabricados com materiais que ndo produzam
niveis inseguros de contaminacao.

Esgoto, residuos e agua da chuva devem ser descartados de maneira a evitar a contaminagao
do equipamento, racao e ingredientes da racao.
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Todo o pessoal envolvido na fabricacdo e armazenamento de racdes e seus ingredientes deve
ser adequadamente treinado e estar ciente de seu papel e responsabilidade na protecédo da

seguranca alimentar.

Todas as balancas, misturadores e equipamentos de dosagem usados na fabricacdo de racdes
e seus ingredientes devem ser calibrados e testados regularmente para preciséo.

Racdo e seus ingredientes, fabricas de processamento, instalagfes de armazenamento e seus
arredores imediatos devem ser mantidos limpos e programas eficazes de controle de pragas
devem ser implementados.

Recipientes e equipamentos usados para fabricagdo, processamento, transporte,
armazenamento, transporte e pesagem devem ser mantidos limpos. Os programas de limpeza
devem ser eficazes e minimizar os residuos de detergentes e desinfetantes.

O magquinério que entrar em contato com racdo seca ou seus ingredientes deve ser seco ap6s
gualquer processo de limpeza umida.

Rotulagem

A rotulagem deve ser clara sobre como o usudrio deve armazenar e usar a ragcao e seus
ingredientes.

A rotulagem deve ser consistente com quaisquer requisitos legais e deve descrever a ragéo e
fornecer instrugdes de uso.

A rotulagem ou os documentos que a acompanham devem conter, se for caso disso:
informacdes sobre a espécie ou categoria de animais a que se destina o alimento; a finalidade
a gue se destina o alimento para animais; uma lista de ingredientes para rac¢fes, incluindo
referéncia apropriada aos aditivos, em ordem decrescente de propor¢do; informacdes de
contato do fabricante ou registrante; namero de registro, se disponivel; instrucdes e
precaugdes de uso; identificagdo do lote; data de fabricagdo; e “use antes” ou data de
vencimento.

Caso o produto para alimentagdo animal esteja descrito com a expressao “Halal” no rétulo,
este deve esclarecer a qual ingrediente essa descri¢éo se refere, além de estar acompanhado
de certificado Halal.

Inscricdo “Origem animal” para produtos que contenham 6leos, gorduras, derivados de carne
e extratos, tais como gelatina e renina.

5.2.2.6. Amostragem

Dependendo da Categoria e Escopo do cliente, a CDIAL Halal podera solicitar a coleta de amostras

dos produtos durante as atividades de auditoria. Este processo tem como objetivo validar se o produto

é de fato Halal, com base nos seguintes parametros:

e \Verificagdo e constatacéo do peso do produto.

e Andlise laboratorial — Podera ser solicitada para comprovacdo de pontos observados pelo

auditor como por exemplo residual alcoélico e DNA suino.
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A coleta de amostras pode ser executada com a auditoria de fabrica, ou em outra oportunidade

programada para esta finalidade.

As condigfes para a realizagdo da coleta de amostras, incluindo a definicdo de modelos/familias de
produtos a serem selecionados, quantidades, necessidade de selecdo de amostras de contraprova e
testemunha, etc., sdo estabelecidas pela CDIAL Halal com base nas normativas pertinentes e nas

legislagbes aplicaveis no Brasil.

Para garantir a conformidade da andlise laboratorial, esta é realizada em laboratérios indicados pela
CDIAL Halal.

5.2.2.7. Pontos criticos Halal

A definicdo dos pontos criticos Halal € uma etapa muito importante para a certificacdo Halal, uma vez

gue a definicao destes pontos ir4 auxiliar no controle de garantia do produto Halal.

A metodologia utilizada para a determinacao destes pontos € muito similar ao Plano HACCP, que tem
como base a andlise de todas as etapas de producéo, definindo, identificando, avaliando e controlando

0s perigos significativos ao Halal. Dividimos os pontos em:

e PCH - Ponto de controle Halal;
e PCCH - Ponto Critico de Controle Halal;

Os PCCH séao os pontos que afetam diretamente o status Halal do produto, devendo ser monitorados

com maior frequéncia e criticidade.
Alguns possiveis PCCH séo:

e Avaliacéo de fornecedores;
e Recebimento;

e Producéo;

e Armazenamento;

e Expedicéo.

Os PCC e PCCH devem ser levantados e definidos pela empresa, de acordo com um estudo realizado,

avaliando todas as etapas do processo conforme as normativas e este esquema.

5.2.2.8. Nao Conformidades de Auditoria

N&o conformidades correspondem ao nao atendimento a um requisito, seja ele normativo ou requisitos

prescritos pelo préprio sistema de gestédo do Cliente.

A CDIAL Halal classifica as ndo conformidades de acordo com o seguinte critério:




(D Esquema de Certificagéo S‘;ﬁf“dgT
_ | GSO - Alimentag&o Animal Pag. 21 de 25

N&o conformidade Critica: Interferéncia direta na integridade produto Halal, que descaracteriza o

produto como Halal. Ou repeticdo de uma nédo conformidade maior apontada em udltima auditoria.

N&o conformidade Maior: Interferéncia no produto Halal, que ndo descaracteriza o produto como Halal,
mas pode levar a uma alteragéo de status do produto. Ou repeticdo de uma ndo conformidade menor

apontada em Ultima auditoria. Quando um requisito normativo ndo é atendido totalmente.

N&o conformidade menor: Interferéncia indireta no produto Halal, que ndo descaracterize o produto
como Halal, geralmente é caracterizada pelo ndo atendimento parcial de um ou mais requisitos

especificados no sistema de gestéo, ou repeticdo de uma observacdo apontada em Ultima auditoria.

Observacdo: N&o configura o descumprimento de um requisitos, porém existe margem para a

ocorréncia de desvios, podendo ocasionar uma ndo-conformidade futura.

5.3. Relatorio de auditoria

Ao final da auditoria é elaborado o Relatério de auditoria juntamente com o Plano de ag¢éo contendo
as nao conformidades e observacdes, estes devem ser enviados ao cliente no prazo de 15 dias Uteis

apoés a auditoria.

O Cliente deve apresentar a andlise de causa fundamental, correcdo e as ac¢des corretivas, por e-mail

no prazo de 15 dias Uteis a partir do recebimento do Relatério de Auditoria.

Nota: Este prazo deve ser desconsiderado caso exista alguma interferéncia ou necessidade descrita

em relacdo a comunicacgdo do cliente com a certificadora.

5.3.1. Recomendacéo de Aprovacéao direta com Zero NC

Neste caso, a empresa tem sua aprovacao recomendada pela equipe auditora e passara pela analise
do comité decisério para aprovacdo da certificagcdo Halal, e emissdo do certificado Halal. Apds a

aprovacao do comité o certificado Halal serd liberado e emitido

5.3.2. Recomendacéo da aprovacdo com Plano de Acéo

A empresa devera encaminhar no prazo de 15 dias o plano de acdo com as ndo conformidades
apontadas preenchidas com as medidas que serdo tomadas e os prazos. O plano de acdo passara por
uma verificacdo do comité decisério. Apds a aprovacao do plano de agcédo o certificado Halal sera

liberado e emitido.

5.3.3. Follow up

A empresa devera preencher o plano de acdo e executar as medidas apontadas no prazo de 3 meses,
devendo, ao final das a¢des tomadas, agendar uma nova auditoria para verificacdo da efetividade das
correcdes. Apés a aprovagdo na auditoria de Follow up pela equipe auditora e pelo comité decisério,

o certificado Halal seréa liberado e emitido.
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A ndo aprovacédo da empresa em Follow up acarreta a ndo aprovacao da certificacdo, sendo assim a
empresa considerada inapta para a certificacdo Halal.

6. CONCESSAO DA CERTIFICACAO

A decisdo sobre a concessédo da certificacdo é dada pelo Comité Decisério composto por 1 auditor
técnico e 2 especialistas religiosos ndo envolvidos no processo de auditoria do cliente.

A decisdo do Comité Deciso6rio sera baseada nos resultados dos seguintes itens:

e Realizacdo da auditoria fase 2

e Realizacdo de andlise documental

e Concluséo do processo de andlise interna do Relatério de auditoria e Plano de acao.
6.1. Emisséo de certificado
Apéds a concesséo da certificacdo, o Certificado de Conformidade é emitido e enviado ao cliente.
Nota: Apos a obtencéo do certificado de conformidade em alguns casos também é necessério a
emissao de certificado de expedicdo Halal, a descricdo deste processo estd contemplada no Manual
do Cliente — Emisséo de Certificado de Expedicao Halal.
6.2. Manutencéo da certificagcéo

A manutencdo da conformidade € verificada por meio da realizacdo de auditorias anuais, definidas de
acordo com as condi¢8es previstas em contrato. O intuito das auditorias de manutengéo é verificar os

procedimentos validados na auditoria de certifica¢&o.

6.3. Recertificacao

Na recertificacdo de produtos/servigos o processo € conduzido da mesma forma da Certificacao inicial,
apos a realizacao de todo o processo de auditoria € emitido um novo Certificado de Conformidade em

decorréncia do vencimento daquele emitido anteriormente.

6.4. Auditorias especiais

Auditorias especiais séo auditorias realizadas extraordinariamente pelos seguintes motivos:
Expansdo de escopo: Quando o cliente desejar aumentar seu escopo de certificacdo, este deve

comunicar & CDIAL Halal para que esta realize a andlise da solicitagdo e defina se seri necessario

realizar uma auditoria extraordinaria antes do prazo da auditoria de manutencao.

Auditorias especiais: Pode ser necessario para o organismo de certificacéo realizar auditorias avisadas
com pouca antecedéncia ou sem aviso prévio para investigar reclamacdes, ou como acompanhamento

em clientes suspensos.
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7. SUSPENSAO E CANCELAMENTO DA CERTIFICACAO
7.1. Suspenséo

A suspensdo da certificacdo € definida como a interrupgéo temporaria da certificacéo do cliente.

A CDIAL Halal reserva-se ao direito de suspender a certificacdo do cliente, a qualquer momento, por

motivo justificado, que pode ser total ou parcial, sendo classificada em dois tipos:.

a) Suspensdo por razéo financeira: Esta suspenséo pode ocorrer quando o cliente ndo cumprir com 0s
requisitos financeiros do Contrato celebrado com a CDIAL Halal.

Nota: A CDIAL Halal faz todo o possivel para permitir que o Cliente regularize sua situagédo de
inadimpléncia, porém se o0s prazos e demais condigcbes acordadas ndo forem respeitadas, a

certificacdo devera ser suspensa.

b) Suspensédo por razdo técnica: A suspensdo da certificacdo por razdo técnica pode ocorrer por
identificacdo de uma das seguintes situagdes:

e Quando tratar-se de ndo conformidade do tipo que afeta diretamente a
seguranca/desempenho do produto e/ou servico.

e Quando o cliente ndo permitir que a CDIAL Halal realize as atividades de manutengéo (por
exemplo, auditorias e analises laboratoriais) quando aplicaveis, dentro dos prazos previstos no
programa de auditoria.

e Quando o cliente utilizar indevidamente as Marcas de Conformidade nos produtos aplicaveis.

e Quando da comprovacao de que o cliente tenha operado de alguma forma que possa lancgar
descrédito sobre a CDIAL Halal.

Em ambos os casos, seja por razdo financeira ou por razdo técnica, quando uma certificacdo for

suspensa a CDIAL Halal comunica o Cliente por telefone ou e-mail, informando os motivos da

suspenséao e fornecendo um prazo para regularizacdo da situacgao.

O periodo de suspenséo é de 90 (noventa) dias. Por decisdo da CDIAL Halal, este periodo podera ser
prorrogado por igual duracdo por mais uma vez, prazo este para que o Cliente possa concluir as aces

necessarias para regularizacéo da situacao.

Expirado o periodo da segunda prorrogacdo e permanecendo pendente a situacdo, a certificacdo

devera ser cancelada.

Se a certificagdo for restabelecida apos a suspensao, a CDIAL Halal atualiza todas as informagfes
publicas pertinentes, a fim de assegurar que seja fornecida indicagdo de que o produto continua

certificado.
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7.

2. Cancelamento

O cancelamento do certificado pode ocorrer por:

e Solicitacdo do cliente

e Falha naresolucdo dos problemas que ocasionaram a suspenséo, no prazo estabelecido pela
CDIAL Halal.

Quando a certificacédo é encerrada/cancelada, a CDIAL Halal tomara ac6es especificas tais como:

8.

8.

e Modificagcdes em documentos formais de certificacao.
e Atualizacdo da informacéo publica sobre o cancelamento.
e Retirada da autorizagdo do uso da logomarca.
e Divulgacédo sobre o cancelamento no site.
e Retirada do certificado em 6rgdos competentes.
MARCA CDIAL HALAL

1. Utilizagdo Selo Halal

Apos a emissao do Certificado de Conformidade, o Selo Halal e a Logomarca CDIAL Halal podem ser

utiizados pelo cliente em suas plataformas digitais, ou podem ser exibidos na entrada do

estabelecimento certificado desde que seja solicitada a autoriza¢do para o uso. O uso do Selo Hala e

da Logomarca CDIAL Halal deve ser solicitado pelo cliente através do e-mail sgg@cdialhalal.com.br ,

no qual sera enviado o Brandbook de uso de logomarca, selo e o Termo de uso de logomarca que

deverd ser enviado & CDIAL Halal assinado pelo cliente, apds a assinatura sera enviado o arquivo

solicitado em extensao EPS.

O Cliente deve encaminhar a CDIAL Halal uma prova de como sera a reproduc¢édo da logomarca CDIAL

Halal ou do Selo Halal no produto certificado/embalagem antes de sua efetiva aplicagéo.

A logomarca CDIAL Halal é de uso exclusivo das unidades certificadas e s6 pode ser utilizada em:

e Produtos Halal certificados em embalagem primaria, secundéria e terciaria.

e Nas comunicagfes (cartas, e-mails, link em Website etc.).

O cliente deve tomar os devidos cuidados para que nenhum relatdrio ou certificado, laudo, declaracgéo,

documento, registro, material publicitario ou de comunicagcdo, ou qualquer parte destes, que

contenham a logomarca CDIAL Halal ou referéncia a certificagcdo, seja usada de maneira enganosa.

As logomarcas ndo devem ser utilizadas exceto em correlagdo com aqueles produtos ou servigcos

descritos no escopo do Certificado de Conformidade relacionados ao endereco e produtos incluidos

no escopo da certificacéo.
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8.2. Monitoramento da logomarca

Os Auditores sé@o responsaveis por assegurar que os clientes estdo aplicando apropriadamente as
logomarcas e certificado de conformidade, este processo é verificado em auditorias de manutencao

e/ou em auditoria ndo anunciadas.

Esta verificacdo pode ocorrer através de verificacdo do site do cliente e solicitacao de embalagens dos
produtos diretamente ao cliente, considerando o ciclo de auditoria, deve ser realizado uma vez a cada
ano.

A Certificadora pode suspender ou eliminar a utilizacdo do selo e da logomarca caso o cliente nao

respeite as premissas estabelecidas no Manual de uso da logomarca.

Nota: O uso da logomarca ou identidade visual da CDIAL Halal ndo deve deturpar o status de

certificacdo da organizacao ou levar o processo de certificacao ao descrédito.

8.3. Acdes e apelagbes — Uso Logomarca

Quando identificado ac¢bes inadequadas sobre o uso de logomarcas, certificados e marcas Halal a
CDIAL Halal pode:

e Solicitar acéo corretiva imediata.

e Suspender a certificacéo.

e Entrar com acao juridica contra a empresa.
9. APELACOES E RECLAMACOES

Nossos canais para as apelagdes e reclamacdes sdo:

e E-mail: cdialhalal@cdialhalal.com.br,
e Contato disponibilizado em nosso site — www.cdialhalal.com.br

e Telefone — (11) 4128-2800




