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1. Definicbes
Coadjuvantes de tecnologia: sdo as substancias ou materiais, excluidos os equipamentos ou utensilios,
gue ndo sdo consumidos, por si sO, como ingredientes e que sdo empregados intencionalmente no
processamento;
Halal: Acdo ou produto licito permitido no islam;
Haram: E o oposto de Halal, ou seja, ilicito, proibido no islam;
Materiais: Termo geral utilizado para indicar matérias primas, materiais de embalagem, ingredientes, aditivos,
coadjuvantes de tecnologia, matérias de limpeza e lubrificantes;
Najs: significa impuro, sujo. Algo contaminado por um produto ou material Haram;
Ponto de controle Halal: Etapa ou procedimento na producdo Halal no qual o controle pode ser aplicado e,
como resultado, o risco de contaminacdo do produto Halal pode ser evitado ou eliminado;
Ponto critico de controle Halal: Etapa na qual se deve aplicar um controle essencial para prevenir ou
eliminar um perigo ao status Halal do produto.

2. Introducéo
Este esquema tem como objetivo a implementacdo dos requisitos Halal em organiza¢bes de (tipo do
esquema) e a implementacédo do sistema de gestdo Halal.
O Sistema de gestdo Halal (SGH) é elaborado, implementado e mantido com o intuito de regular materiais,
processos produtivos, produtos, recursos e procedimentos a fim de manter a continuidade do processo
produtivo Halal. A implementacéo dos critérios do Sistema de Gestdo Halal € um requisito obrigatério no
processo de certificagéo Halal.

3. Documentos solicitados
Para inicio do processo de auditoria é necessério que a organiza¢do envie 0s seguintes documentos para a

organismo de certificacdo, conforme lista a seguir:

3.1 Pastal- Documentos Juridicos
a) Cartdo CNPJ;
b) Registro no SIF ou equivalente;
c) Registro no Ministério da Saude ou equivalente (Quando aplicavel)
d) Auto de vistoria do corpo de bombeiros (AVCB)
e) Alvaréa de funcionamento;
f) Memorial descritivo das instalagdes;
g) Dados cadastrais da empresa — ficha contendo os dados cadastrais da empresa além da quantidade
de funcionarios, turnos, capacidade produtiva, linhas de producéo da fabrica.
h) Licengca ambiental
i) Evidéncia de destinacéo de residuos de interesse ambiental
j) Evidéncia da comisséo interna de prevencao a acidentes - CIPA (Quando aplicavel)
k) Anotacao de responsabilidade técnica (ART)

[) Alvara de produtos controlados pelo exército (Quando aplicavel)
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3.2 Pasta 2 - Materiais

a) “FORM 090 - Planilha matéria-prima e insumos para produtos Halal - Rastreabilidade e validagéo de
origem” devidamente preenchido.

b) Certificado Halal para todos insumos de origem animal, e certificado Halal ou comprovacéo de origem
(Ficha técnica, FISPQ, FDS, Memorial descritivo do produto, Declaracédo de composicao) para todos
insumos de outras origens que nao animal, contidos no formulario acima.

c) Ficha técnica dos produtos finais incluidos no escopo de certificacdo, contendo sua composicao.

d) Composicéo das racdes — a fim de garantir que esta ndo é composta por produtos ilicitos.

3.3 Pasta 3 - Sistema de gestéo Halal
a) Politica Halal
b) Procedimentos Halal
c) Avaliacdo de fornecedores com requisitos Halal
d) Analise de perigos e pontos criticos de controle Halal (PCH e PCCH),
e) Auditoria interna Halal,

f) Comité Halal

3.4 Pasta 4 - Garantiada qualidade

a) Programas - Bem-estar Animal, BPF e HACCP.

b) Procedimento operacional padrdo (POP) ou programas de pré-requisitos operacionais (PPRO)

c) Croqui das embalagens (primaria, secundaria, terciaria...) e rotulos dos produtos no escopo da

certificacéo.

Estes documentos deverao ser atualizados junto a CDIAL Halal antes do agendamento da auditoria de Fase
2, caso haja mudanca de escopo ou atualiza¢do dos documentos por parte da organizacao.
Apéds a andlise 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 informacdes
do escopo de certificacdo, categoria, objetivo, normas e documentos de referéncia, etapa, data de realizagédo
da auditoria, equipe auditora e o cronograma da auditoria.

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

4. Sistema de gestdo Halal (SGH)
O sistema de gestao Halal deve ser implementado previamente a auditoria de certificagao inicial e mantido,
com o intuito de gerenciar os insumos utilizados na producdo, processos produtivos, produtos, recursos
humanos e procedimentos de acordo com os requisitos Halal estabelecidos. Ou seja, € como um sistema de

gestdo da qualidade, tradicionalmente ja aplicado nas industrias, acrescido dos seguintes itens obrigatorios:
4.1 Politica Halal

A politica Halal € uma informacgao documentada do comprometimento da organizagdo em implementar o Halal

em todos os &mbitos da organizacéo, usar materiais Halal, processar e produzir produtos Halal de acordo
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com os requisitos de certificagcdo Halal de forma continua e consistente. A politica Halal da organizagéo inclui

0 comprometimento de tomar as seguintes acgdes:

a) Fornecer recursos humanos e instalacdes que auxiliem na implementacdo do Processo Produtivo Halal;

b) Cumprir com os requisitos relativos a Administragcao da Garantia do Produto Halal;

c) Usar materiais Halal e implementar o Processo Produtivo Halal de acordo com os requisitos;

d) Assegurar que a politica Halal estabelecida seja compreendida e implementada por todo o pessoal da
organizacao;

e) Comunicar a politica Halal a todas as partes interessadas (stakeholders); e

f) Implementar a politica Halal de forma consistente.

4.2 Comité Halal
A alta dire¢do deve indicar um comité interno Halal formado por uma equipe multidisciplinar (envolvendo
representante da direcdo, garantia da qualidade/ controle da qualidade, producdo, P&D, compras, estoque/
armazenamento) capacitada e com funcdes definidas, responsavel pela criagdo e monitoramento dos
procedimentos Halal da empresa. Devem ser realizadas reuniées conforme a necessidade, com no minimo
dois encontros anuais e ter uma agenda para discutir sobre Halal, gerando registros auditaveis.
A organizacao deve assegurar a disponibilidade de recursos necessérios ao desenvolvimento, implementagéo
e melhoria continua do Sistema de Garantia do Produto Halal;
Os membros do comité devem ser capacitados por uma entidade competente em requisitos religiosos
islamicos.
Atribuicdes e responsabilidades do comité Halal:

a) Acompanhar o Processo Produtivo Halal da organizacéo;

b) Determinar acBes corretivas e preventivas;

¢) Implementar o Sistema de Gestao Halal.

d) Estabelecer um plano do Processo Produtivo Halal,

e) Implementar o controle de gestéo de risco do Processo Produtivo Halal (PCH e PCCH);

f)  Propor a substituicdo de materiais;

g) Propor a interrupgcéo da producéo ou estabelecer medidas que assegurem que os produtos que ndo

atenda as disposi¢6es do Processo Produtivo Halal ndo sejam destinados ao mercado Halal;
h) Realizar reunibes sobre a implementagédo e acompanhamento do Processo Produtivo Halal;
i) Mostrar as evidéncias e fornecer informacg6es corretas durante o processo de inspecdo do Auditor

Halal.

4.3 Treinamento Halal

A organizacéo deve realizar treinamento e/ou capacitacdo no campo de Garantia Halal. O treinamento deve

ser realizado de acordo com as necessidades da organizacdo, conforme as acdes a seguir:

a) Treinar o pessoal envolvido no Processo Produtivo Halal conforme necessério.

b) Manter registros do treinamento (Material de treinamento, lista de presenca, certificado e outras possiveis
evidéncias).

c) A avaliacdo do treinamento Halal deve ser realizada para medir o seu nivel de compreenséo e eficacia.
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4.4  Procedimento Halal
Documentos que descrevem como ocorre a producéo Halal, seus meios de controle e garantia do status Halal,
especificos do processo de producdo Halal. Estes procedimentos devem incluir todas as atividades
relacionada a producao Halal, como por exemplo: homologacao de fornecedores, recebimento de insumos,
producéo, higienizacao das instalacdes e maquinarios, manuseio e armazenamento de insumos e produtos —
intermediarios e finais, transporte e fluxo de pessoas integrado ao processo da empresa.
O procedimento Halal é criado pelas Organiza¢c@es ao implementarem o Sistema de Gestao Halal.
a) A organizacdo deve dispor de informacdo documentada sobre a implementacdo do Sistema de
Garantia do Produto Halal conforme descrito no manual Halal;
b) A organiza¢@o deve manter registros de evidéncias da implementag&o dos requisitos do Sistema de
Garantia do Produto Halal; e
c) A organizagdo deve preparar um manual Halal que esteja de acordo com a escala industrial, estrutura
organizacional, escopo, etapas do processo produtivo, nivel de risco, etc., de acordo com as diretrizes
e disposicdes da CDIAL Halal.

4.5 Auditoria Interna Halal
Os auditores internos devem ser imparciais, capacitados por uma entidade competente em requisitos técnicos
(ISO 19011) e Halal.

a) A organizacdo deve realizar auditorias internas pelo menos uma vez por ano para monitorar a
implementacdo do Sistema de Gestdo Halal ou quando houverem mudangas que possam afetar o
status Halal do produto, como mudancas de gestéo, politica, formulagdo, material e processo;

b) A organizacéo deve dispor de procedimentos para auditorias internas;

c) A organizacdo deve manter evidéncias da implementagcdo das auditorias internas; e

d) A organizagdo deve apresentar os resultados das auditorias internas ao Organismo de certificagéo
Halal durante auditorias previstas no ciclo.

e) A organizagdo deve informar a lista de ingredientes e Processo Produtivo Halal a cada 6 (seis) meses
ao Organismo Organizador da Garantia do Produto Halal.

A auditoria interna Halal deve gerar um relatério e lista de verificagdo contemplando a descrigdo de tudo o
que foi auditado, as conclusfes e recomendag¢des 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.

4.6 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. Requisitos para materiais
Materiais s&o itens para fazer ou produzir um produto conforme exigido no Sistema de Gestdo Halal, que
incluem:

a) matérias-primas;

b) aditivos;
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¢) Coadjuvantes de Tecnologia;
d) embalagens, lubrificantes, graxas, desinfetantes que entram em contato direto com os materiais ou
produtos;
e) Coadjuvantes de Tecnologia destinados a limpeza que entram em contato direto com as instalacdes
de producéo destinadas a producao de produtos; e
f) meios de validacéo dos resultados da limpeza das instalacdes que entram em contato direto com os
materiais ou produtos.
Esses materiais provenientes de animais, vegetais, microrganismos, materiais produzidos através de
processos quimicos, processos biolégicos ou processos de engenharia genética podem ser classificados em
duas categorias:
a) Materiais com certificacdo Halal obrigatéria; e
b) Materiais com certificacdo Halal recomendavel.
A organizacgéo 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 avaliacado de fornecedores, realizada pela propria empresa,
contemplando itens Halal, conforme politica de valida¢@o de matéria prima CDIAL Halal — PO03, comprovando
gue este insumo ndo é produzido no mesmo local que produtos Haram (Nao 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 certificacéo Halal valida.
Caso existam insumos que ndo atendam os preceitos Halal, estes devem ser segregados daqueles que sao
Halal e deve-se garantir que ndo sejam utilizados na producéo Halal.

6. Requisitos gerais de processamento
A higiene, sanificacdo e seguranca dos produtos sdo pré-requisitos no processamento Halal. Os produtos
devem ser preparados, processados, embalados, transportados e armazenados de acordo com as normas
ou regulamentos relevantes de higiene e sanitizacédo.
Em todas as etapas da producgdo além do cumprimento das boas praticas de fabricacdo e manipulagédo, é
necessario estar em conformidade com os requisitos Halal — ndo ter mistura entre insumos Halal e insumos

com sua classificagéo Halal duvidosa, conforme descrito abaixo.

6.1 Produto Halal
E o produto que pode ser consumido por um mugculmano. Isso significa que:
e Foifabricado com os valores e principios islamicos, logo, este produto € considerado seguro benéfico
€ apto para 0 consumo;
¢ 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 producéo,
desde a selecdo dos materiais utilizados, processamento, manuseio, envase, estocagem, transporte,

exposicdo e até o servico de preparacao.
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6.2 Produtos Haram

e Bebidas Alcodlicas — Inebriantes e seus derivados

¢ Modificagdes genéticas utilizando quaisquer espécies Haram

e Sangue e derivados

e Quaisquer derivados de animais Haram, como enzimas ou lubrificantes

e Quaisquer substancias téxicas ou nocivas a salde.

e Produtos extraidos de humanos, como por exemplo L-cisteina

e Substancias Narcéticas

e Animais ndo abatidos de forma Halal

e Produtos que estejam em embalagens que ndo atendem aos requisitos islamicos.

e Produtos que possuem nomenclaturas que ndo atendem aos requisitos islamicos.

6.3 Animais Proibidos

e Porco e Javali;

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

e Répteis com excecao do Lagarto;

¢ Anfibios;

¢ Roedores e Mustelideos;

e Morcegos;

e Gastropodes nao aquaticos;

e Predadores carnivoros;

e Animais que possuem garras ou caninos avantajados;

e Animais que ja se encontram mortos;

6.4 Local, area e equipamento de processamento de produtos Halal

a)

b)

A organizacao deve fazer uma segregacdo entre os locais, areas e equipamentos de processamento de
produtos Halal e os locais, areas e equipamentos de processamento de produtos nao-halal.
A organizacéo deve manter a limpeza e a higiene do processo produtivo, assegurando que este esteja
isento de impurezas e de materiais ndo-halal.
A organizacao deve fazer uma segregacéao entre as seguintes areas de processamento de produtos Halal
e ndo-halal:

Armazenamento de material;

Pesagem de material;

Mistura de ingredientes;

Moldagem do produto;

Processamento do produto;

E/ou outros processos que afetem o processamento do produto.

Pagina 7 de 12




(-D JAK 004
JAKIM - Esquema Técnico para Ragao Animal Rev. 00

CAJ.ﬂ”’lﬂI.ﬂI. 18/07/2024

d) A organizacdo deve fazer uma a segregac¢éao entre 0s equipamentos de processamento de produtos Halal
e ndo-halal da seguinte forma:
i Nao utilizando equipamentos de processamento de maneira intercambiavel com equipamentos
utilizados no processamento de produtos ndo-halal;

ii. Dispor de areas de armazenamento separadas para equipamentos Halal e ndo-halal.

6.5 Local e equipamento de armazenamento de produtos Halal
a) A organizacao deve fazer uma segregacao entre as areas de armazenamento de produtos Halal e nao-
halal da seguinte forma:
i. Area de recebimento de materiais;
ii. Area de recebimento de produtos pds processamento; e
iii. InstalagBes de armazenamento de materiais e produtos.
b) A organizacdo deve fazer uma segregacédo entre os equipamentos de armazenamento de produtos Halal
e ndo-halal, de acordo com as seguintes disposic¢oes:
i. N&o utilizando equipamentos de armazenamento de maneira intercambiavel com equipamentos
utilizados no armazenamento de produtos néo-halal;

ii. Dispondo de areas de armazenamento separadas para instrumentos Halal e ndo-halal.

6.6 Local e equipamento de embalagem de produtos Halal
a) A organizacdo deve assegurar que:
i. O material de embalagem esteja isento de qualquer material ndo Halal.
ii. O material de embalagem néo seja preparado ou fabricado por equipamentos que estdo contaminados
com material ndo Halal durante a preparagéo, armazenamento ou transporte.
iii. O material de embalagem seja fisicamente segregado em seu armazenamento de quaisquer outros
materiais ndo Halal.
iv. O material de embalagem ndo contém qualquer material que seja considerado nocivo a saude

humana.

6.7 Local e equipamento de distribui¢c&o de produtos Halal
a) A organizacdo deve fazer uma segregacao das areas de distribuicdo de produtos Halal e ndo-halal da
seguinte forma:
i. Assegurando os meios de transporte desde as areas de armazenamento até o equipamento de
distribuicao de produto; e
ii. Meios de transporte de distribuicdo de produtos.
b) A organizacdo deve fazer uma segregacdo dos equipamentos de distribuicdo de produtos Halal e ndo-
halal da seguinte forma:
i. Né&o utilizando equipamentos de distribuicdo de maneira intercambiavel com os usados na distribuicdo
de produtos ndo-halal,
ii. Segregando os instrumentos de limpeza dos equipamentos de distribuicdo Halal e ndo-halal;

iii. Segregando os instrumentos de manutencdo dos equipamentos de distribuicdo Halal e ndo-halal; e
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iv.

6.8

Segregando as areas de armazenamento de equipamentos de distribuicdo Halal e ndo-halal.

Requisitos por etapas do processo

Para facilitar a descri¢céo dos requisitos, o processo produtivo foi dividido por etapas, conforme tabela a seguir.

6.8.1

Armazenamento de matéria prima e material de embalagem

A empresa deve garantir que:

a)

b)

c)

d)

6.8.2

A deterioracdo de matérias-primas e insumos seja minimizada em todas as etapas de
armazenamento e transporte de racbes e seus ingredientes. Precauc¢des especiais devem ser
tomadas para limitar o crescimento de fungos e bactérias em ra¢Bes Umidas e semi-Umidas. A
condensacédo deve ser minimizada nas instalaces de fabricagcéo e processamento de racdes e seus
ingredientes. A racdo seca e 0s ingredientes da racdo devem ser mantidos secos para limitar o
crescimento de fungos e bactérias.

Fertilizantes quimicos, pesticidas e outros materiais ndo destinados ao uso em ragfes e seus
ingredientes sdo armazenados separadamente das ragfes e ingredientes de racdes para evitar o
potencial de erros de fabricacéo e contaminacdo de rag6es e ingredientes de racdes.

A ragdo e seus ingredientes processados sdo armazenados separadamente dos ingredientes nao
processados e sdo usados materiais de embalagem apropriados. A racdo e seus ingredientes sédo
recebidos, armazenados e transportados de forma a minimizar o potencial de ocorréncia de qualquer
contaminagdo cruzada em um nivel que possa ter um impacto negativo na seguranc¢a alimentar.

A racdo e seus ingredientes sdo entregues e usados 0 mais rapido possivel e armazenados e
transportados de forma a minimizar a deterioracéo e a contaminacgédo e permitir que o alimento correto

seja enviado ao grupo de animais correto.

Producéo, processamento e distribuicdo de racdes e seus ingredientes

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

a)

b)

c)

d)

e)

f)

E vedado o uso de animais proibidos ou que n&o tenham sido abatidos de acordo com a Lei Islamica
e/ou partes deles na producéo de racdo 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 racdo 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 racao Halal deve ser preparada em linhas de producao independentes e exclusivas para producéo
de racdo Halal. A racéo Halal pode ser preparada em linhas de producao previamente utilizadas para
racdo ndo-Halal, desde que sejam tomadas as medidas necessarias de limpeza e desinfec¢do das
linhas de producdo para evitar qualquer contato ou contaminagao entre a ragao “Halal” e a “nao-
Halal”, porém, apds a conversao a linha devera ser colocada em funcionamento exclusivamente para
producédo Halal.

A racdo Halal deve ser transportada ou armazenada separadamente da ragdo ndo-Halal, de forma

gue a contaminacao cruzada seja evitada.
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g)

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

o cumprimento de quaisquer requisitos estatutarios aplicaveis.

h) A racédo e seus ingredientes ndo devem ser produzidos, processados, armazenados, transportados

ou distribuidos em instalagfes ou equipamentos onde operacfes incompativeis possam afetar sua
seguranca e causar efeitos adversos a saude. Devido as caracteristicas especificas da aquicultura, a
aplicagéo destes principios gerais deve considerar as diferencas entre a aquicultura e outros meios
de producéo.

Quando apropriado, os operadores devem seguir as Boas Préaticas de Fabricacdo e, quando aplicavel,

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. O objetivo é garantir a seguran¢a dos alimentos

para animais e, em particular, prevenir a contaminacdo dos alimentos para animais e dos alimentos

de origem animal, tanto quanto possivel, reconhecendo que a eliminacao total dos perigos muitas

vezes nao é possivel.

j) As instalacdes e equipamentos usados para processar racoes e ingredientes de racdes devem ser

construidos de forma a permitir facilidade de operacdo, manutencdo e limpeza e minimizar a
contaminacgdo da ragdo. O fluxo do processo dentro da instalacdo de fabricagdo também deve ser

projetado para minimizar a contaminacao da alimentacao.

k) A agua utilizada na fabricac@o de racBes deve atender aos padrdes de higiene e ser de qualidade

adequada para os animais. Tanques, tubulagdes e outros equipamentos utilizados para armazenar e

transportar dgua devem ser fabricados com materiais que ndo produzam niveis inseguros de

contaminacao.
Esgoto, residuos e 4gua da chuva devem ser descartados de maneira a evitar a contaminag¢éo do

equipamento, racao e ingredientes da racéo.

m) Todo o pessoal envolvido na fabricacdo e armazenamento de racBes e seus ingredientes deve ser

adequadamente treinado e estar ciente de seu papel e responsabilidade na prote¢do da seguranca
alimentar.

n) Todas as balancas, misturadores e equipamentos de dosagem usados na fabricacdo de racdes e

seus ingredientes devem ser calibrados e testados regularmente para preciséao.

0)

Racgdo e seus ingredientes, fabricas de processamento, instalacdes de armazenamento e seus

arredores imediatos devem ser mantidos limpos e programas eficazes de controle de pragas devem

ser implementados.

p)

Recipientes e equipamentos usados para fabricacdo, processamento, transporte, armazenamento,

transporte e pesagem devem ser mantidos limpos. Os programas de limpeza devem ser eficazes e

a)

minimizar os residuos de detergentes e desinfetantes.
O maquinario que entrar em contato com ragdo seca ou seus ingredientes deve ser seco apods

qualquer processo de limpeza umida.
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6.8.3 Rotulagem

a) Arotulagem deve ser clara sobre como o usuario deve armazenar e usar a ragao e seus ingredientes.

b) Arotulagem deve ser consistente com quaisquer requisitos legais e deve descrever a racéo e fornecer
instrugBes de uso.

c) 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 que se destina o
alimento para animais; uma lista de ingredientes para rac6es, incluindo referéncia apropriada aos
aditivos, em ordem decrescente de proporcao; informacdes de contato do fabricante ou registrante;
namero de registro, se disponivel; instrucées e precaucdes de uso; identificacdo do lote; data de
fabricagao; e “use antes” ou data de vencimento.

d) Caso o produto para alimentagdo animal esteja descrito com a expresséao “Halal” no rétulo, este deve
esclarecer a qual ingrediente essa descricdo se refere, além de estar acompanhado de certificado
Halal.

e) Inscricdo “Origem animal” para produtos que contenham o6leos, gorduras, derivados de carne e

extratos, tais como gelatina e renina.

6.9 Pontos criticos Halal
A definicdo dos pontos criticos Halal € uma etapa muito importante para a certificacdo Halal, uma vez que a
definicdo destes pontos ir4 auxiliar no controle de garantia do produto Halal.
A metodologia utilizada para a determinacao destes pontos é muito similar ao Plano HACCP, que tem como
base a andlise de todas as etapas de producéo, definindo, identificando, avaliando e controlando os perigos
significativos ao Halal. Dividimos os pontos em:

e PCH — Ponto de controle Halal;

e PCCH - Ponto Critico de Controle Halal;
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:

1. Avaliacdo de fornecedores;

2. Recebimento;

3. Producéo;

4. Armazenamento;

5. 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.

7. Referéncias normativas
MS 1500:2019 Requisitos gerais para alimentos Halal
GSO 2578:2021 Racéo Halal.
GSO 523:1994 Diretrizes para o uso seguro de aditivos na alimentagéo de animais e aves.
GSO 716:1997 Racdes para Animais - Farelo de Soja.
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GSO 1072:2002 Matérias Primas, Aditivos Alimentares e Rag&o preparada para aves e animais de fazenda.

GSO 1918:2009 Racéo Animal - Cevada.
Estas normativas podem ser adquiridas no seguinte site:

https://www.smiic.org/en

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

podem ser consultadas no seguinte site:

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