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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.
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Najassah
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 propdsito de avaliagcdo dos servigos prestados e executados pela

equipe auditora.
Selo Halal

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

condicéo de certificado.
Simbolo Halal

Simbolo para informacéo de padrdo Halal (exemplo uso da palavra em escrita ocidental e arabe 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, manutencdo, extensdo ou redugdo 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 habilitacdo da planta e seus produtos, conforme

solicitacdo da empresa.

3. ESQUEMA DE CERTIFICACAO

Para a garantir a adequacéo do produto aos quesitos Halal, as auditorias sédo 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 certificac&o descreve todas as diretrizes da certificacéo Halal e todos os requisitos que

devem ser atendidos pelo interessado na certificagdo Halal.

Neste esquema de certificacdo estdo contemplados alguns requisitos das normativas:

OIC/SMIIC - 1:2019 - General requirements for Halal Food

OIC/SMIIC - 2:2019 - Conformity Assessment Requirements For Bodies Providing Halal Certification
OIC/SMIIC - 18:2021 - Halal Quality Management System Requirements

OIC/SMIIC - 51:2022 - Hygiene and Sanitation Management System

Estas normativas podem ser adquiridas no seguinte site:

https://www.smiic.org/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

4. CERTIFICACAO

A Certificacdo é um processo no qual uma entidade independente (CDIAL Halal) avalia a capacidade
do cliente em atender com eficdcia as normativas Halal da categoria pretendida. O resultado
satisfatorio do processo de auditoria, leva a concesséao da certificacdo e o direito de uso da Marca de

Conformidade Halal - Selo Halal.

O processo de certificacdo, possui as seguintes etapas:
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A Certificagdo Halal esté disponivel a qualquer empresa, desde que esta demonstre e garanta que seu

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

técnicas Halal.

NOTA: ApOs a assinatura do contrato a empresa possui um prazo de 6 meses para a realizacdo da

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

CDIAL Halal.

4.1. Categorias

Grupo

Categoria Subcategoria

Exemplos de atividades
incluidas

Agricultura

Criacao de animais
Al | para produzir carne /
leite / ovos / mel

Criagéo de animais (exceto
peixes e frutos do mar)
utilizados para produgéo de
carne, ovos, leite ou mel.
Criagcdo, manutencao, captura
e caga (abate no local da
caca).

Embalagem e armazenamento
na fazenda.

Criacéo de peixes e

All frutos do mar

Criagéo de peixes e frutos do
mar utilizados para produgéo
de carne.

Criagdo, captura e pesca
(abate no local da pesca).
Embalagem e armazenamento
na fazenda.

Cultivo de Plantas Bl | (exceto gréos e

Cultivo de plantas

leguminosas)

Cultivo ou colheita de plantas
(exceto graos e leguminosas):
produtos horticolas (frutas,
legumes, especiarias,
cogumelos etc.) e plantas
aguaticas para alimentacao.
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Embalagem e armazenamento
na fazenda.
Cultivo ou colheita de gréos e
BII Cultivo de graos e leguminosas para alimentacéo.
leguminosas Embalagem e armazenamento
na fazenda.
Producéo de produtos de
Processamento de origem animal, incluindo
Cl | produtos de origem peixes e frutos do mar, carnes,
animal pereciveis ovos, laticinios e produtos de
pescados.

Producéo de produtos
vegetais, incluindo frutas e
sucos haturais, vegetais,

Processamento de
Cll | produtos vegetais

pereciveis ~ .
gréos, nozes e leguminosas
Processamento de Producéo de produtos mistos
produtos pereciveis de | de origem animal e vegetal,
c Fabricacdo de Clll | origem animal e incluindo pizza, lasanha,
Alimentos vegetal (produtos sanduiche, bolinho de massa e
mistos) refeicBes prontas
Producéo de produtos
Processamento alimenticios de qualquer
de alimentos e origem que sejam
ragcoes armazenados e vendidos em
Processamento de .
L temperatura ambiente,
CIV | produtos estaveis ao . g .
. incluindo alimentos enlatados,
ambiente S : .
biscoitos, salgadinhos, 6leo,
agua potavel, bebidas,
massas, farinha, aclcar, sal de
cozinha.
Producéo de ragéo a partir de
DI | Producio de Ragéo uma fonte allmentar unica ou
mista, destinados a animais
~ produtores de alimentos.
Producéo de - p
D Rach . Producao de ragdes para
acdo Animal ~ ~ S .
Producao de Racgéo animais a partir de uma fonte
DIl | para Animais de alimentar Unica ou mista,
Estimacao destinados a animais ndo

produtores de alimentos.

Preparagdo, armazenamento
e, se for caso, entrega de
Refei¢des E | Refeicbes alimentos para consumo, no
local de preparagdo ou em
unidade de coleta.

Fornecimento de produtos
. alimentares acabados a um
FI | Varejo/ atacado . :
cliente (pontos de venda, lojas,
L atacado).
F | Distribuicdo )
Comprar e vender produtos
= Comércio de alimentares por conta prépria
alimentos ou como agente de terceiros.
Embalagem secundaria.
Varejo, Instalacdes de
transporte e Prestacéo de servicos | armazenamento e veiculos de
armazenamento de transporte e distribuicéo para
~ Gl | armazenamento de armazenamento e transporte
Prestagéo de l ~ li ~
Servicos de alimentos e racoes de a imentos e ragoes
G Transporte e pereciveis. pereciveis.
P Embalagem secundaria.
Armazenamento - p
Fornecimento de Instalacdes de
Gl servigos de transporte | armazenamento e veiculos de
e armazenamento distribuicdo para
para alimentos e armazenamento e transporte
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racOes estaveis em de alimentos e racdes estaveis
temperatura ambiente. | em temperatura ambiente.
Embalagem secundaria.
Prestacédo de servicos
relacionados com a
producao segura de alimentos,
HI incluindo abastecimento de
agua, controle de pragas,
limpeza servigos, eliminacéo
. de residuos
Servigos
Bancos, seguros, fundos de
HIl | Servicos de financas investimento, arrendamento,
Servicos permuta etc.
auxiliares . Resorts, Hotéis, Turismo e
Turismo mugulmano — viagens
HIIl | Muslim friendly e 9 A
. . servigos de agéncia, por
servicos de viagem
exemplo, reservas, etc.
Producéo de embalagens e materiais de Producéo de material para
embalagem para alimentos embalagens de alimentos.
Producao e desenvolvimento
L . de equipamentos de
Fabricacdo de equipamentos .
processamento de alimentos e
maquinas de venda automatica
Microbiologia, Produgéo de
aditivos para alimentos e
ragdes, vitaminas, minerais,
bioculturas, aromatizantes,
Lo ~ . . enzimas e coadjuvantes de
Bioquimicos Producéo de (Bio) Quimicos . J
tecnologia.
Pesticidas, medicamentos,
fertilizantes, agentes de
limpeza, cosméticos, téxteis,
produtos de couro etc.
LI Cosmeéticos
LIl Téxteis e produtos
Outros materiais téxteis
Outros T -
fabricagcdo LIl Couro e couro
produtos
LIV | N&o classificado
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4.2, Ciclo de auditoria

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

e Recertificacao.

Fase Atividade

Certificacdo

Solicitagéo da certificagéo.

Analise da solicitagdo
documentacao

Auditoria inicial
Analises laboratoriais*

Deciséo da certificacdo

Emissao do certificado

conformidade

de

Inspecdo e emissdo do Certificado de Expedi¢édo

Halal*

Manutencdo 1 e 2

Analise da conformidade da documentagdo em caso

de alteracdes

Auditoria de manutencgéo

Andlises laboratoriais*

Confirmac¢éo da manutencéo da certificacdo.

Inspecdo e emissdo do Certificado de Expedicéo

Halal*

Recertificacéo

Solicita¢éo de reavaliagdo

Analise da solicitagdo
documentacao

Auditoria de revalidagéo
Analises laboratoriais*
Deciséo da certificaco

Emissao do certificado

conformidade

de

Inspecdo e emissdo do Certificado de Expedi¢édo

Halal*

Obs.: Os itens com (*) ndo sé&o obrigatérios para todos os 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 servico de auditoria, incluindo quaisquer conflitos decorrentes

das relac6es entre as partes envolvidas no processo de certificacao.

A CDIAL Halal se compromete a nao 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 Direcdo 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 informag8es obtidas no curso de suas atividades de
certificacdo, validacdo e verificagdo, em todos os niveis da organizacao, exceto quando, ao
contrario, for requerido por lei.

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

e Assegurar através de procedimentos apropriados e programas de treinamento em andamento,
que todas as atividades de certificacdo, validacéo e verificacdo sdo conduzidas por pessoal
competente.

e Manter o esquema de certificacao, validagéo e verificacdo em conformidade com os requisitos

de cada esquema de acreditagdo, relevante.
Além disso, a direcao explicitamente concorda em:

e Manter estrita independéncia de todas as partes envolvidas nos processos de certificacao,
validacdo e verificagdo, exemplo: laboratérios de testes, organismos de inspecdo e de

auditoria, organismos de normalizacdo e acreditacéo.

e Assegurar a ndo discriminacao.
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e Salvaguardar acesso incondicional para os servi¢os dentro do campo das operagfes da CDIAL
Halal.

e Assegurar que o0s critérios aos quais as atividades de certificacao, validacao e verificacdo séo
avaliadas estejam de acordo as normas reconhecidas internacionalmente ou outros

documentos normativos.

e Assumir total responsabilidades pelas decisdes relacionadas a emissdo, manutencao,

extenséo, suspensao e retirada de certifica¢éo; validagéo e verificagéo.

e Adotar acdes para identificar, controlar, reduzir ou encerrar atividades que apresentem

ameacas a imparcialidade.

e Tomar acles para responder a quaisquer riscos para a sua imparcialidade, decorrente de

acles de outras pessoas, organismos ou organizacdes, de que tome conhecimento.

4.5, Confidencialidade

A CDIAL Halal assegura a confidencialidade das informac¢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 informagdes 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
divulgacéo de informacgdes a terceiros ou inclusdo em canais de dominio publico. Nestes casos
a CDIAL Halal informara o Cliente com antecedéncia sobre o contetdo e extensdo 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 contelido fornecido sempre que isto ndo

for vetado.

Nota: Informacgdes sobre Clientes obtidas de outras fontes que ndo a do Cliente, por exemplo, a partir

de um reclamante ou dos reguladores também sao tratadas como confidenciais.

4.6. Politica de condi¢bes nédo discriminatorias

Sao mantidas as seguintes diretrizes de Politica de Condi¢g6es nao Discriminatorias em relagdo as

atividades de Certificacio Halal:

e Respeitar as premissas da religido Islamica.
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e As politicas e os procedimentos sob os quais o organismo de certificacdo opera, e a
administracdo destes, sdo nao discriminatérios. Procedimentos ndo sdo usados para impedir

ou inibir o acesso dos solicitantes, além do previsto nesta Norma.

e A CDIAL Halal tem seus servigcos acessiveis a todos os solicitantes cujas atividades se

enquadrem no escopo de suas operacgdes.

e O acesso ao processo de certificacdo ndo é condicionado ao tamanho do cliente ou filiacdo a
gualquer associacéo ou grupo, nem pode ser condicionado ao nimero de certificagfes ja

emitidas.

e A CDIAL Halal se recusa a aceitar uma solicitagdo ou manter contrato para a certificacdo de
um cliente quando razdes 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 questBes similares relativas a clientes.

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

5. PROCESSOS DE CERTIFICACAO
5.1. Solicitacéo de certificacdo

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

se é possivel iniciar o processo de certificagdo Halal.

ApOs a aprovacao do Formulario de Solicitagdo, cabe ao setor comercial enviar a Proposta Comercial
com informagdes referente ao processo de certificagéo para ser aprovada pelo cliente e posteriormente

emitir o Contrato de Prestagc&o de Servigos para dar inicio ao processo de certificacao.

Em qualquer etapa do processo o cliente pode contar com o time da qualidade para esclarecimentos
de ddvidas, e ap0s 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 é realizado na etapa de solicitacé@o da certificacdo, onde séo avaliadas
as informacdes cadastrais do cliente. A partir deste calculo é determinado o tempo que durara a
auditoria do cliente, e tem como sua unidade de medida HD (Homem Dia). Os fatores que influenciam
principalmente o tempo da auditoria sdo: A categoria do produto; Numero de funcionarios; Nimero de

produtos a serem certificados e Quantidade de linhas de producéo;
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5.2.

Auditorias

Sédo 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, ap0s a aprovacao, a empresa estara apta a prosseguir para a Auditoria de Fase 2.

ApOs a realizacdo da auditoria Fase 2 podem ocorrer 3 situagdes:

5.2.1.

Aprovacédo com Zero Nao Conformidades
Recomendac¢édo da aprovacdo com Plano de Acao
Follow up

Auditoria Fase 1

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

Cartdo CNPJ;
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 composicdo das racdes — a fim de garantir que esta ndo € composta por produtos
ilicitos.

Ficha técnica dos produtos finais contendo sua composicao (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 avaliagdo de
fornecedores com requisitos Halal para todos insumos de outras origens que n&o 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.

Programas - Bem estar Animal, BPF e HACCP.

Croqui das embalagens dos produtos no escopo da certificagao.

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

Fase 2 caso haja mudancga de escopo ou atualizacdo dos documentos por parte da empresa.
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ApGs a analise documental a CDIAL Halal determina se a unidade esta preparada para a Auditoria
Fase 2, caso esteja, sera enviado a unidade o Plano de Auditoria, que é 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 necessério, 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:

e Reunido de abertura;
e Acompanhamento do processo produtivo;
e Revisdo de documentos;
e Exame detalhado do sistema de gestao;
e Coleta de amostras (se necessario);
e Avaliacao final;
e Reunido de encerramento;
Notas:
1. Sempre que ac¢des subsequentes forem necessérias, estas deverdo ser informadas ao cliente
pela CDIAL Halal.
2. O cliente deve manter registros de todas as reclamac0es 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 informac¢des 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 ap6s a implementacédo do Plano de acdes corretivas,
caso julgue necessario.

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 funcionarios envolvidos, entre outros, a fim de verificar se a empresa
cumpre com todos 0s requisitos necessarios para obter a certificacdo Halal.

Este processo devera ocorrer durante o horario em que a producéo Halal esteja acontecendo.
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5.2.2.1. Pré requisitos

Durante todo processo produtivo, serdo verificados conceitos e aplicagbes de Boas Préaticas de

Fabricacdo 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;

e Rastreabilidade;

e Sistema de gestao Halal.

e Estrutura predial.

5.2.2.2. Sistema de gestdo Halal (SGH)

A implementacdo do sistema de gestdo Halal tem como intuito gerenciar os insumos utilizados na
produgdo, processos produtivos, produtos, recursos humanos e procedimentos de acordo com 0s
requisitos Halal estabelecidos. Ou seja, € como um sistema de gestdo 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
criacdo e monitoramento dos procedimentos Halal da empresa. Devem ser realizadas reunibes

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 producgéo Halal. Estes procedimentos devem incluir todas as
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atividades relacionada a producdo Halal, como por exemplo: homologacdo de fornecedores,
recebimento de insumos, producdo, higienizacdo das instalacbes 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 propria 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 descri¢cdo de tudo o que foi auditado,
as concluses e recomendagdes do auditor interno. Em caso de ndo conformidades também deve-se

gerar um Plano de A¢éo para o acompanhamento das tratativas das ndo conformidades.

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 néo
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 ndo é produzido no mesmo local que produtos
Haram (N&o Halal), e ficha técnica com composicao qualitativa completa a fim de assegurar que ndo

haja nenhum contaminante nos produtos.

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

possuir a certificagao 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
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Em todas as etapas da producao além do cumprimento das boas praticas de fabricacédo e manipulacao,

€ necessario estar em conformidade com os requisitos Halal — ndo ter mistura entre insumos Halal e

insumos com sua classificacdo Halal duvidosa, conforme descrito abaixo.

Produto Halal

E o produto que pode ser consumido por um mugulmano. Isso significa que:

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

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

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, exposi¢éo e até o servi¢o de preparagéo.

Produtos Haram

Bebidas Alcodlicas — Inebriantes e seus derivados

Modifica¢des genéticas utilizando quaisquer espécies Haram

Sangue e derivados

Quaisquer derivados de animais Haram, como enzimas ou lubrificantes
Quaisquer substancias téxicas ou nocivas a saude.

Produtos extraidos de humanos, como por exemplo L-cisteina

Substéncias 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:

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¢édo do Lagarto;
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5.2.2.5.

Anfibios;

Roedores e Mustelideos;

Morcegos;

Gastrépodes nao aquaticos;

Predadores carnivoros;

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

Requisitos por etapas do processo

Para facilitar a descricdo dos requisitos, o processo produtivo foi dividido por etapas, conforme tabela

a seguir.

Area suja:

Criacéo

Recebimento

Espera

Pendura

Insensibilizacéo

Degola

Sangria
Escaldagem/Depenagem
Evisceracéo

Inspecéo

Area limpa:

Resfriamento
Cortes
Embalagem

Congelamento
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e Estocagem
e Expedicéo

As etapas demonstradas séo ilustrativas, do processo de abate de aves, a fim de facilitar a
compreenséao da abrangéncia dos requisitos. Havendo requisitos que se enquadrem em mais de uma

etapa do processo produtivo, estes deverao ser aplicados em todas etapas cabiveis.
Os requisitos descritos devem ser aplicados em todas etapas pertinentes.
Criacéo

Na etapa de criacdo dos animais, deve ser avaliado o tipo de ragcdo com o qual os animais sdo
alimentados, principalmente no periodo mais préximo do abate, ultimos 3 dias. A alimentacdo dos

animais ndo deve conter quaisquer itens considerados Haram.
O Beme-estar animal deve ser garantido ao longo de todo processo.
Recebimento

O transporte do animal deve ser feito de forma que os animais ndo sofram. O processo de coleta dos

frangos deve ser realizado por um profissional capacitado.
Espera

O tempo de descanso deve ser respeitado conforme legislacdo brasileira. Os animais devem ser
examinados antes do abate por um veterinario a fim verificar sua salde e garantir que o animal ndo
esteja doente. Caso 0 animal seja constatado inapto ao abate pelo veterinario, ele deve ser segregado

dos outros e ndo prosseguir para a linha de produgéo. O animal deve estar vivo e limpo antes do abate.
Pendura

A pendura ndo deve machucar o animal. O profissional que executa esta funcao deve ser treinado para

evitar a tortura dos animais. Caso seja constatado algum animal j& morto, ele deve ser descartado.
Insensibilizac&o

A insensibilizacdo ndo é recomendada, porém caso seja necessaria sua utilizacdo para minimizar o

sofrimento de animais de grande porte é permitida.

O uso de eletronarcose de baixa tensdo pode ocorrer para animais de grande porte, conforme tabela

a seguir.
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Carneiro Pequeno 0.50 - 0.90 2.00 - 3.00
Bode 0.70 - 1.00 2.00 - 3.00
Carneiro Grande 0.70-1.20 2.00 - 3.00
Novilhos Machos 0.50 - 1.50 3.00

Novilhos castrado 1.50 - 2.50 2.00 - 3.00
Bois 2.00 - 3.00 2.50 - 3.50
Touros 2.50 - 3.50 3.00 - 4.00
Bufalos 2.50 - 3.50 3.00 - 4.00

Nota: A corrente elétrica e o tempo devem ser determinados e validados pela industria, levando em

consideracgado o peso, tipo do animal e outros fatores variaveis

Obs. Devem ser realizados testes de volta a consciéncia apos o choque

Degola

A Degola deve ser realizada por um adulto mugulmano mentalmente saudavel que tenha conhecimento

de todos requisitos de abate Halal e seja qualificado para tal. O Sangrador deve possuir um certificado

emitido por uma autoridade Islamica competente.

No momento da degola, o peito do animal deve estar voltado para Qibla (21°2521.0"N 39°49'34.0"E).

Um animal ndo deve ser abatido na frente de outro e a faca ndo pode ser afiada na frente do animal.
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O Abate deve ser realizado por um instrumento limpo e afiado, cortando ndo mais nem menos do que

a traquéia, esdfago, carotidas e veias jugulares.
Deve existir um local para esterilizacdo dos utensilios e lavagem com agua quente.

No momento do abate deve ser mencionado o nome de Deus e o animal deve ser tratado
cuidadosamente, nao devendo ser realizado o movimento de serrar com a faca. O abate deve ser feito

com a méao direita de forma rapida.

O Abate mecanico pode ser utilizado desde que obedeca as seguintes condi¢des:
e O Sangrador/Supervisor deve mencionar 0 nome de Deus antes de operar 0 equipamento.
e O Sangrador/Supervisor sé pode deixar o local do abate apés a parada da Maquina;

e O corte deverd ser realizado da mesma forma que no abate manual, cortando ndo mais nem

menos do que a faringe, eséfago, carétidas e veias jugulares.

e Caso ocorra a decapitacdo do animal durante o abate mecénico, estes animais deverdo ser

descartados;
e Deve existir um local para esterilizagcao dos utensilios e lavagem com agua quente.
e Caso o corte ndo seja bem executado, o animal deve ser degolado manualmente (repasse).
Maquinarios, utensilios e ferramentas devem seguir normas de design sanitario brasileira.
Sangria

O processo de Sangria para aves deve durar tempo suficiente para que o animal seja sangrado
completamente, no minimo 180 segundos, e todos 0s outros processos devem se iniciar apenas depois

da sangria ter finalizado.




G) Esquema de Certificacdo SgﬁfgdfT

lialhaldl SMIIC - Abate de Aves Pag. 22 de 30

Escaldagem/Depenagem

Este processo deve ser utilizado apenas ap0s a finalizagcao da sangria, garantindo assim que o animal

esteja morto.

A agua da escaldagem nao deve estar fervendo, deve estar a 55°C (£1°C) e o animal deve permanecer

no maximo 120s imerso.
O tanque deve ser esvaziado a0 menos uma vez por dia, sendo lavado e desinfetado.
Evisceracéao

Nesta etapa a carcaca deve ter sua limpeza garantida por dentro e por fora. O recipiente para descarte
dos rejeitos desta etapa deve ser tampado e impermeével, garantindo assim a ndo contaminacéo da

linha de producdo. E nesta etapa que também devem ser observados os possiveis "defeitos” da carne.
Inspecéo

Na etapa da inspecéo, as carcagas devem ser inspecionadas visualmente. Para isso as carcacas
devem estar totalmente abertas, de forma a expor todo seu interior, e devem ser observadas anomalias

na consisténcia, cor e odor da ave. Em caso de anomalias detectadas a carcaca deve ser descartada.
Resfriamento

Apbs o resfriamento, a temperatura deve ser mantida. Caso o resfriamento seja feito com gelo, a agua
utilizada para a fabricacdo do gelo deve estar em conformidade com os requisitos de potabilidade de

agua e o gelo ndo pode ser utilizado em nenhuma outra etapa do processo de produgéo.
Cortes

No momento da realizagdo dos cortes/desossa das aves, a temperatura deve ser mantida a 4°C ou
menos. Devem ser mantidos registros das carnes que entram e saem das instala¢des de corte, a fim

de garantir a rastreabilidade.
Embalagem

O setor de embalagem deve ser completamente separado da producéo, a fim de evitar contaminacao

cruzada. A temperatura deve ser controlada e ndo exceder os 10°C.
Congelamento

Nas etapas do processo que sucedem a embalagem, é muito importante que os produtos Halal estejam
bem identificados e segregados, a fim de garantir que ndao sejam misturados ou confundidos com

produtos ndo Halal.
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Estocagem

As instalacbes de armazenamento de carne congelada e resfriada devem ser adequadas. A

temperatura interna das carcacas nao deve exceder 4°C.
Expedicéao

As docas de expedicdo devem ser cobertas para evitar contaminacdes. Os meios de transporte

utilizados devem evitar a contaminacao de produtos Halal com produtos nao Halal.

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 constatacdo do peso do produto.

e Andlise laboratorial — Podera ser solicitada para comprovacdo de pontos observados pelo
auditor como por exemplo para alimentos: Residual alcodlico; DNA suino; Limite maximo de
contaminantes; Limite madximo de matérias estranhas; Limite méaximo de residuos de drogas
veterinarias em produtos de origem animal e limite maximo de residuos de pesticidas.

A coleta de amostras pode ser executada com a auditoria de fabrica, ou em outra oportunidade

programada para esta finalidade.

As condi¢8es para a realizagédo 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

legislagcbes aplicaveis no Brasil.

Para garantir a conformidade da analise 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 certificagdo Halal, uma vez

gue a definicdo destes pontos ira auxiliar no controle de garantia do produto Halal.

A metodologia utilizada para a determinacdo destes pontos € muito similar ao Plano HACCP, que tem
como base a analise de todas as etapas de producao, 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;
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Os PCCH séo os pontos que afetam diretamente o status Halal do produto, devendo ser monitorados

com maior frequéncia e criticidade.
Alguns possiveis PCCH séo:

e Racdo;

e Recebimento/Espera;

e Pendura;
e Degola;
e Sangria;

e Escaldagem;

e Estocagem/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. Ndo Conformidades de Auditoria
Néo conformidades correspondem ao ndo atendimento a um requisito, seja ele normativo ou requisitos
prescritos pelo préprio sistema de gestéo do Cliente.

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

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

produto como Halal. Ou repeticdo de uma ndo conformidade maior apontada em Ultima auditoria.

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

apontada em ultima auditoria. Quando um requisito normativo nao 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 gestdo, ou repeticdo de uma observacado apontada em (ltima auditoria.

Observagdo: Nao configura o descumprimento de um requisito, porém existe margem para a

ocorréncia de desvios, podendo ocasionar uma nao-conformidade futura.
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5.3. Relatorio de auditoria

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

apos 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 (teis a partir do recebimento do Relatério de Auditoria.

Nota: Este prazo deve ser desconsiderado caso exista alguma interferéncia ou necessidade descrita
em relacdo a comunicagdo 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 anélise
do comité decisorio para aprovacdo da certificagdo Halal, e emissdo do certificado Halal. Apos a

aprovacao do comité o certificado Halal sera liberado e emitido

5.3.2. Recomendacdo 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 agéo passara por
uma verificagdo do comité decisorio. Apdés a aprovacdo do plano de acdo o certificado Halal sera

liberado e emitido.

5.3.3. Follow up

A empresa devera preencher o plano de agdo 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. Apds a aprovacao na auditoria de Follow up pela equipe auditora e pelo comité decisoério,

o certificado Halal sera liberado e emitido.

A ndo aprovacdo da empresa em Follow up acarreta a ndo aprovacdo da certificacdo, sendo assim a

empresa considerada inapta para a certificacdo Halal.

6. CONCESSAO DA CERTIFICACAO

A decisd@o sobre a concessao da certificacdo é dada pelo Comité Decisorio composto por 1 auditor

técnico e 2 especialistas religiosos ndo envolvidos no processo de auditoria do cliente.
A deciséo do Comité Decisorio sera baseada nos resultados dos seguintes itens:

e Realizacdo da auditoria fase 2
e Realizacdo de andlise documental

e Concluséo do processo de analise interna do Relatério de auditoria e Plano de acao.
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6.1. Emisséao de certificado

ApGs a concesséo da certificacdo, o Certificado de Conformidade é emitido e enviado ao cliente.

Nota: ApGs a obtencdo do certificado de conformidade em alguns casos também é necessario a
emissao de certificado de expedicao Halal, a descricdo deste processo esta contemplada no Manual

do Cliente — Emisséo de Certificado de Expedicdo Halal.

6.1.1. Certificado de Expedicé&o Halal

O Certificado de Expedi¢do Halal € um documento que atesta que a producdo foi validada e esta
conforme os requisitos normativos Halal, garantindo assim, a confiabilidade aos consumidores,

industrias e 6rgdos acreditadores.

E necessario emitir o Certificado de Expedic&o Halal para todos os produtos de origem animal, como

por exemplo:

e Carnes in natura;

e Cortes de carne empanados e/ou temperados;
e Embutidos carneos;

e Peles e aparas;

e Gelatina e colageno;

e Tripa,;

e Heparina;

e Farinha de origem animal.

A cada emissao deste certificado, € necessario comprovar a rastreabilidade Halal da producédo. Para

isso, é necessario o envio prévio dos seguintes documentos:

e DCPOA da matéria prima;

e Relatério de abate Halal com assinatura do supervisor;

e Certificado de Expedi¢do Halal da matéria prima de origem animal;
e DCPOA do produto final;

e CSl e/ou CSN do produto final.

6.2. Manutencéo da certificacéo

A manutencao da conformidade é verificada por meio da realizacao de auditorias anuais, definidas de
acordo com as condi¢cBes previstas em contrato. O intuito das auditorias de manutencgéo é verificar os

procedimentos validados na auditoria de certificacao.
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6.3. Recertificacao

Na recertificacdo de produtos/servicos 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 sdo auditorias realizadas extraordinariamente pelos seguintes motivos:
Expansdo de escopo: Quando o cliente desejar aumentar seu escopo de certificacéo, este deve

comunicar & CDIAL Halal para que esta realize a analise da solicitagdo e defina se sera necessario

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

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

em clientes suspensos.

7. SUSPENSAO E CANCELAMENTO DA CERTIFICAGCAO

7.1. Suspensao

A suspensao da certificacé@o é definida como a interrup¢éo temporéria da certificacdo 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) Suspensdao por razao financeira: Esta suspenséo pode ocorrer quando o cliente ndo cumprir com os
requisitos financeiros do Contrato celebrado com a CDIAL Halal.

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

certificacdo deverd ser suspensa.

b) Suspensado por razéo técnica: A suspensdo da certificagdo por razdo técnica pode ocorrer por
identificacdo de uma das seguintes situacées:

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 manutencéo (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 comprovacado de que o cliente tenha operado de alguma forma que possa lancar
descrédito sobre a CDIAL Halal.
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Em ambos os casos, seja por razéo financeira ou por razdo técnica, quando uma certificagdo 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 situagao.

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

necessarias para regularizagdo da situagao.

Expirado o periodo da segunda prorrogacdo e permanecendo pendente a situagdo, a certificacao

devera ser cancelada.

Se a certificagdo for restabelecida ap6s a suspensédo, a CDIAL Halal atualiza todas as informacgdes
publicas pertinentes, a fim de assegurar que seja fornecida indicagdo de que o produto continua
certificado.

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 certificacéo é encerrada/cancelada, a CDIAL Halal tomaré acdes especificas tais como:

e Modificagbes em documentos formais de certificacéo.

e Atualizacdo da informacéo publica sobre o cancelamento.
e Retirada da autoriza¢do do uso da logomarca.

e Divulgacéo sobre o cancelamento no site.

e Retirada do certificado em 6rgdos competentes.

8. MARCA CDIAL HALAL
8.1. Utilizacdo Selo Halal

Ap6Gs a emissao do Certificado de Conformidade, o Selo Halal e a Logomarca CDIAL Halal podem ser
utilizados pelo cliente em suas plataformas digitais, ou podem ser exibidos na entrada do
estabelecimento certificado desde que seja solicitada a autorizacéo 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
devera ser enviado a CDIAL Halal assinado pelo cliente, apés a assinatura sera enviado o arquivo

solicitado em extensao EPS.
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O Cliente deve encaminhar a CDIAL Halal uma prova de como sera a reproducéo da logomarca CDIAL

Halal ou do Selo Halal no produto certificado/embalagem antes de sua efetiva aplicacéo.
A logomarca CDIAL Halal é de uso exclusivo das unidades certificadas e s6 pode ser utilizada em:

e Produtos Halal certificados em embalagem primaria, secundaria e terciaria.
e Nas comunicac¢@es (cartas, e-mails, link em Website etc.).

O cliente deve tomar os devidos cuidados para que nenhum relatério ou certificado, laudo, declaracéo,
documento, registro, material publicitario ou de comunicacdo, ou qualquer parte destes, que

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

As logomarcas ndo devem ser utilizadas exceto em correlagdo com aqueles produtos ou servigos
descritos no escopo do Certificado de Conformidade relacionados ao endereco e produtos incluidos
no escopo da certificagéo.

8.2. Monitoramento da logomarca

Os Auditores séo responsaveis por assegurar que os clientes estdo aplicando apropriadamente as
logomarcas e certificado de conformidade, este processo € verificado em auditorias de manutencédo
e/ou em auditoria ndo anunciadas.

Esta verificagdo pode ocorrer através de verificagao do site do cliente e solicitagdo 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 utilizag&o do selo e da logomarca caso o cliente ndo

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 certificacdo ao descrédito.

8.3. Acdes e apelacbes — Uso Logomarca

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

e Solicitar acdo corretiva imediata.
e Suspender a certificacéo.
e Entrar com acao juridica contra a empresa.

9. APELACOES E RECLAMACOES

Nossos canais para as apelacdes e reclamacdes sao:
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e E-mail: cdialhalal@cdialhalal.com.br,
e Contato disponibilizado em nosso site — www.cdialhalal.com.br
e Telefone — (11) 4128-2800

Ao receber a notificacdo a CDIAL Halal aciona o Comité de Apelacbes e Reclamacdes que é formado
por um Auditor Técnico, um Especialista Sharia e um Especialista técnico da area da qualidade. Este
comité tem como objetivo investigar a procedéncia e veracidade da reclamacéo ou denlncia realizada,

ou, conforme o caso, investigar se houve falha por parte da certificadora no processo de auditoria.

ApOs a realizagdo das investigacbes, o Comité de Reclamacdes e Apelacdes sempre informa ao
requerente o resultado de sua investigacdo, sempre tomando o cuidado de preservar a

confidencialidade e o sigilo sobre as informacfes do reclamante e investigado.




