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Introducao

Fornecedores que atuem em nome da Kraft Foods e que manufaturem, processem,
embalem ou manipulem de qualquer maneira ingredientes ou produtos finais precisam
desenvolver procedimentos especificos para proteger o produto da Kraft Foods, impedir
e prevenir contaminacdo intencional e deverao ter protocolos em vigor para identificar,
conter e responder de forma agil e exata a ameacas e atos de contaminagao intencional.

Da mesma forma, os fornecedores garantirdo que seus fornecedores adotem protocolos
analogos e implantem controles apropriados. Na Kraft Foods, denominamos esses
esforcos de Food Defense e dependemos da participacdao de nossos fornecedores de
forma a nos ajudar a garantir nossa parcela conjunta da cadeia alimentar mundial.

As leis e expectativas governamentais acerca de Defesa Alimentar variam de pais para
pais. Os intermediarios e fabricantes de alimentos que atuam nos Estados Unidos ou
exportam para os Estados Unidos possuem as exigéncias mais estritas do mundo. As leis
de qualquer outro local sdo menos prescritivas. A Kraft Foods definiu um conjunto
minimo de normas de Food Defense para nos ajudar a atender as expectativas legais e
do consumidor. As normas poderdo exceder exigéncias de uma area ou paises
especifico(a).

Este documento ajudard os fornecedores a entenderem as expectativas da Kraft Foods e
fornecera orientacdo sobre como atender nossas normas. E possivel saber ainda mais sobre
nosso programa de Food Defense em http://fooddefense.kraft.com ou, se foram um
parceiro da Kraft Foods, entrando em contato com nosso gerente de compras.

1. Administracao do Programa

a. Gerenciamento do plano

As unidades precisam criar um plano para explicar como alcangarao seus objetivos de Food
Defense. No minimo, o plano contera os seguintes dados:
e Quem é o responsavel pelo programa e por sua manutengao?
e Quais sdao os componentes especificos do programa (por exemplo, controle de
acesso, procedimentos de embarque & recebimento etc.)
e Como a unidade acessara sua capacidade de cumprir o plano?

E importante considerar que os programas em vigor sao:

e Desenvolvidos: Planos e procedimentos documentados por escrito auxiliam todos a
entender o programa da unidade individual.

¢ Implantados: Isto significa que os planos e procedimentos escritos estdo realmente
em vigor e sao utilizados ativamente como pretendidos.

e Avaliados: O foco nos planos e procedimentos e a avaliacdo da implantagao do plano
pela unidade indicarao quaisquer defasagens que precisam ser corrigidas.

e Mantidos: A instalagdo poderd manter seu programa por meio da corregdo real de
defasagens identificadas nas avaliacdes e da alteracdao dos planos e programas
conforme forem alteradas as condigdes.


http://fooddefense.kraft.com/

b. Equipe de Seguranca da Unidade ou Gerente do Programa

Cada unidade precisa identificar o(s) principal(is) funcionario(s) responsavel(is) pelo
gerenciamento do programa de Food Defense da instalagdo (isto é, auto-avaliagao,
procedimentos de relatério, medidas de controle de acesso etc.). As fungdes e
responsabilidades deste funcionario devem ser claramente definidas e documentadas.

c. Procedimentos de Relatorio

Se sua unidade tomar conhecimento de uma questdo de potencial alteracao de produtos,
sera necessario ter medidas especificas detalhadas para relatar isto a Kraft Foods e aos
orgaos oficiais locais (conforme exigido por lei). Nossa capacidade de resposta rapida a um
potencial incidente de adulteracdo podera ajudar a minimizar e conter o dano. Como parte
do planejamento do programa de Food Defense, é necessario definir essas etapas e
entender quem precisa ser contatado.

d. Auto-Avaliacoes

Auto-Avaliacdes devem ser conduzidas periodicamente, pelo menos anualmente. Os
principais objetivos da auto-avaliagdo sao:

e Identificar os componentes mais vulneraveis das operacdes da unidade e,
e Determinar como utilizar os recursos, procedimentos e protocolos com maior
eficiéncia para reduzir os riscos.

Durante a auto-avaliacdo, as unidades poderdo identificar areas potenciais de exposicao ou
"defasagens" nas medidas de seguranca da unidade. Uma vez identificadas as defasagens,
contramedidas (tais como melhorias do programa ou de processos ou atualizagcdes de
hardware de seguranca fisica) poderdo ser utilizadas para eliminar ou corrigir defasagens.

Uma Auto-Avaliacdo de amostra pode ser encontrada no Apéndice 1 deste documento.

2. Controle de Acesso

O controle de acesso efetivo é a base para um programa de Food Defense de sucesso.
Algumas medidas de controle de acesso sdo:
e Sistemas automatizados de controle de acesso
Crachas de identificagdo, cartdes de identificacdo e autorizagbes de visitantes
LiberacGes de materiais e propriedades
Procedimentos de controle de chaves
Procedimentos de controle de veiculos
Procedimentos de entrega
Guardas de seguranca

Um programa de controle de acesso deve identificar com seguranca e documentar todos
aqueles que obtiverem acesso a instalacdo, deve restringir o acesso aqueles que possuirem
uma razao legitima para estar |a, controlar o trafego de veiculos e pedestres na unidade e
relatar e reagir adequadamente a incidentes em desacordo com esta politica. Um bom
programa impedird que pessoas determinadas a prejudicar nossos produtos obtenham
acesso a sua unidade. As areas que exigem medidas especificas de controle de acesso séo:



Areas de processamento e manufatura

Areas de armazenamento de ingredientes e matérias-primas (incluindo estoques de
embalagens)

Areas de armazenamento de produtos guimicos e perigosos

Areas de embarque e recebimento

3. Verificacao de Antecedentes

A politica de verificacdo de antecedentes da Kraft Foods determina que os fornecedores que
puderem demonstrar sua capacidade de cumprir medidas efetivas de triagem terdo
preferéncia sobre aqueles que ndo puderem. A Kraft Foods espera que nossos parceiros
terceirizados realizem uma verificacdo razoavel do nivel de referéncia (em conformidade
com as leis locais), de preferéncia incluindo o seguinte:

Verificacdes de referéncia: Devem ser realizadas verificacdes de referéncia
abrangentes com empregadores anteriores (os dois Ultimos empregadores). Isto
devera incluir a validacdo das datas de emprego e dados de remuneracdo além das
informacgdes qualitativas.

Verificagdes de capacitacOes: Todas as capacitacdes educacionais relacionadas, como
titulos, diplomas ou certificados, serdo verificadas de forma independente para
funcionarios executivos.

Datas de emprego: Quando estas ndo puderem ser validadas pelas verificacoes de
referéncia, elas precisardo ser validadas de forma separada ou independente.
Deverdo ser investigados completamente intervalos entre empregos.

Antecedentes criminais: Deverdo ser verificados de forma independente os
antecedentes criminais como a etapa final do processo de selecdao do emprego. Se
ndo for legalmente possivel ter acesso aos antecedentes criminais, sera solicitado um
Certificado de Boa Conduta ao departamento de policia ou a jurisdigao judicial,
quando estiver disponivel.

Verificagdes da capacidade crediticia: Serdo conduzidas verificagdes crediticia para
funcGes especificas que, por sua natureza, fornegcam rapido acesso aos recursos da
Empresa ou de seus funcionarios, isto &, certos cargos Financeiros/ de Folha de
Pagamento/RH/Alta geréncia.

Registros de habilitacdo: Para os cargos envolvidos na conducdo de automoéveis,
caminhdes, tratores, empilhadeiras etc., serd conduzida uma verificagao dos
registros do condutor.

4. Embarque e Recebimento

Os fornecedores precisam tomar medidas deliberadas e implantar procedimentos para monitorar
e verificar a integridade da entrada e saida de embarques.

Algumas medidas a considerar sao:

Exigir que todos os condutores fagam um registro de entrada antes do
descarregamento para verificar a documentacao de embarque e a identidade do
condutor.

Um sistema para reconhecer e relatar discrepancias no produto acabado, matéria-
prima, embalagens / rétulos e materiais quimicos.



Pré-notificacdo e agendamento de todos os embarques e reboques vazios.
“Colocacdo em espera” de embarques que ndo foram pré-programados em um local
predeterminado até que a carga possa ser verificada.

Inspecao da entrada de embarques em relagdo a danos e sinais de adulteragao.
Exigir que todas as portas e aberturas de embarques de entrada estejam selados
com um selo numerado que corresponda a um numero de selo na documentacdo de
embarque acompanhante. Selar embarques de saida e anotar o nimero do selo nos
documentos acompanhantes.

e Trancar ou selar containeres/reboques vazios ou carregados parcialmente atracados
na unidade ou no solo da unidade para descarregamento intermitente fora do horario
comercial.

5. Exigéncias dos Estados Unidos

Como mencionado na introducdo, os intermediarios e fabricantes de alimentos que atuam
nos Estados Unidos ou que exportam aos Estados Unidos possuem as mais estritas
exigéncias do mundo. O Food and Drug Administration (FDA) [Orgdo de Administracdo de
Alimentos e Medicamentos dos Estados Unidos] exige:

Registro do FDA,

Aviso prévio de importagoes,
Manutencao de documentos e
Detencdo administrativa.


http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/Bioterrorism/FoodFacilityRegistration/default.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/Bioterrorism/PriorNotice/default.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/Bioterrorism/Recordkeeping/default.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodDefense/Bioterrorism/AdministrativeDetention/default.htm

Apéndice 1: Modelo de Auto-Avaliacdo

Revisor:
Data:
Versao:

Gerenciamento do Plano e Exercicio - TODAS AS INSTALACOES

Sim

Nao

N/A

Foi nomeada uma equipe de seguranga da unidade e FSC designados para implementar e supervisionar o plano de
Food Defense e Seguranga?

Séo conduzidas auto-avaliagdes anuais de Food Defense e seguranga?

A instalac&o avalia trimestralmente a seguranga de sua postura geral através da realizagdo de uma auto-inspecao de
sistemas de seguranga fisica e da eficacia de protocolos e procedimentos de seguranga?

A seguranca e o plano de Food Defense da unidade sdo revisados (e revistos, se necessario) no minimo uma vez ao
ano?

A seguranca e o plano de Food Defense da unidade séo tratados como informagdes exclusivas da empresa?

As principais informagdes de contatos de emergéncia para incéndios locais, policia e ambulancia s&o mantidas no
plano?

As informagdes de contato acima sé&o revisadas e atualizadas anualmente?

Hé procedimentos de evacuagdo no plano de defesa?

Ha procedimentos em vigor para restringir o acesso durante uma emergéncia e exclusivamente ao pessoal autorizado?

Ha praticas periddicas conduzidas nos elementos operacionais do plano de seguranga?

Consideragoes de Planejamento de Food Defense - Armazéns, Fabricas e Unidades que processam alimentos

Ha informagdes chaves de contato de emergéncia para reguladores de salde publica contidas no plano?

Ha um contato estabelecido entre oficiais de salde publica e a unidade e oficiais de seguranca apropriados € outros
oficiais policiais?

Hé& uma relacdo estabelecida entre a instalag&o e os laboratérios analiticos apropriados para uma possivel assisténcia
na investigagao de casos de adulteragdo de produtos?

Ha procedimentos no plano para responder a ameagas de adulteragdo de produtos?

Ha procedimentos detalhados no plano para responder a incidentes reais de adulteragdo de produtos?

Os funcionarios sao estimulados a relatar sinais de possivel adulteragéo de produtos?

A instalagéo possui um plano detalhado de recolhimento?

Os procedimentos do plano de recolhimento sao revisados e atualizados conforme necessario?

Seguranga Fisica e de Procedimentos - TODAS AS INSTALAGOES

Sim

N/A

O chéo é limpo e bem mantido com claras linhas de visada?

As areas externas da instalagdo sdo monitoradas quanto a sinais de atividades ou entradas suspeitas (por exemplo, por
guardas ou CCTV [Circuito Fechado de TV])?

Ha iluminag&o externa suficiente para permitir a deteccéo de atividades incomuns em qualquer parte do
estabelecimento fora das dependéncias durante horarios sem luz solar?

As saidas de emergéncia possuem alarmes e/ou portas autotravantes?

Todos aqueles que ndo s&o funcionarios (por exemplo, vendedores externos, contratados ou visitantes semelhantes)
s8o registrados na entrada?

E exigida identificacdo clara (identificacio com fotografia expedida pelo governo) para vendedores externos, pessoal de
entrega, contratados ou tipos similares de visitantes para verificar a identidade ao conceder acesso a instalagéo?

Os itens a seguir estdo sempre protegidos com travas, lacres ou sensores para evitar a entrada de pessoas néo
autorizadas?

e Portas e portdes externos

e Janelas

e  Aberturas no teto

e Passagens de ar

e Reboques, vagdes, containeres etc.

e  Controles de servigos publicos

o  Areas de armazenamento




H4 iluminag&o de emergéncia na instalago?

H& monitoramento ativo das operagdes e da instalagdo internas mantido através de CCTV (Circuito Fechado de TV)?

Hé sistemas de emergéncia testados periodicamente?

Hé locais de controles referentes a sistemas de emergéncia claramente marcados?

O acesso as areas sigilosas de armazenamento, manufatura etc. é restrito e 0 acesso é controlado para evitar a entrada
de pessoal ndo autorizado?

Os visitantes e convidados e outros funcionarios de fora do estabelecimento (por exemplo, contratados, pessoal de
vendas, condutores de caminhdes) ficam restritos a areas sem produgéo e de armazenamento, salvo se acompanhados
por um funciondrio autorizado?

Hé rotas de evacuacao afixadas?

Hé procedimentos em vigor para verificar rotineiramente a presenga de pessoas ou pacotes ocultos em sanitarios,
armarios de manuteng&o, armarios pessoais e areas de armazenamento?

E feito um inventario regular das chaves da instalagao?

Sao restringidos os controles centrais aos itens a seguir (por exemplo, por meio de portao/porta trancado(a) ou limitando
0 acesso a funcionarios designados) para impedir 0 acesso por pessoas nédo autorizadas?

e  Sistemas de Aquecimento, Ventilag&o e Ar Condicionado

e  (as Propano

e  Sistemas hidraulicos

e  FEletricidade

e Sistemas de desinfecgio

Procedimentos de Seguranga de Pessoal - TODAS AS INSTALAGOES

Sim

Nao

N/A

Sao conduzidas verificagbes de antecedentes em potenciais funcionarios antes da contratagdo?

Sao exigidas verificagdes de antecedentes de funcionarios sob contrato?

Os funcionarios recebem treinamentos sobre os procedimentos de seguranga como parte de seu treinamento de
orienta¢do?

Hé procedimentos em vigor para garantir a clara identificagdo / reconhecimento de todos os funcionarios?

Hé procedimentos de identificagdo em vigor para garantir a clara identificagéo / reconhecimento de funcionérios e
contratados temporarios (inclusive de operérios de construgdo, pessoal de limpeza e condutores de caminhdes) na
instalagao?

Hé procedimentos em vigor para examinar os funcionarios que entram no estabelecimento durante o horario comercial e
ndo comercial?

Hé procedimentos em vigor para examinar a entrada de contratados no estabelecimento durante o horéario comercial e
nao comercial?

O acesso a areas sigilosas da instalagdo é recusado a individuos que desempenham fungdes de trabalho como as de
funcionarios temporarios, operarios de construgdo, pessoal de limpeza, condutores de caminhdes e contratados?

Hé procedimentos em vigor para garantir a clara identificagdo de pessoal com suas fungdes especificas?

Ainstalac&o possui uma politica sobre os itens (cAmeras etc.) que funcionérios ou visitantes podem trazer para a
instalagdo?

Héa uma politica em vigor sobre quais itens pessoais podem ou nao podem ser permitidos dentro das areas de
armazenamento de alimentos, armazéns e produgéo?

Se funcionérios receberem armarios para guardar bens pessoais, sdo conduzidas inspe¢des anunciadas € nao
anunciadas nos armérios dos funcionarios (dentro dos limites da legislagdo local)?

Os funcionarios sao instruidos sobre o protocolo adequado para processar e relatar adulteragdes, doengas e outras
ameagas?

Produgao de Alimentos - Fabricas e Unidades que Processam Alimentos

Sim

Nao

N/A

O acesso as areas de preparacdo e produgdo de produtos séo restringidas exclusivamente a funcionarios, visitantes
acompanhantes e ao pessoal de inspegao reguladora?

A mistura e a formagao de lotes de produtos e ingredientes e outras operagdes onde grandes montantes de produto
exposto sdo processados sao monitoradas continuamente?

As tubulagdes que processam e transferem produtos, agua, éleo ou outros ingredientes séo monitoradas para garantir a
integridade?

Aintegridade de embalagens de ingredientes é examinada para identificar adulteragdes antes do uso?

S&0 mantidos registros para garantir a capacidade de rastrear matérias-primas até os fornecedores?

Sao mantidos registros para garantir a capacidade de rastrear produtos acabados até os vendedores?
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Seguranga de Armazenamento - Armazéns, Fabricas e Unidades que processam alimentos

Sim

Nao

N/A

0 acesso a areas de armazenamento de matérias-primas, inclusive refrigeradores de reteng&o. é restrito (por exemplo,
como porta/portdo trancados) a funcionarios designados?

H& um registro de acesso para areas de armazenamento de matérias-primas?

O acesso as areas de armazenamento de ingredientes é restrito exclusivamente a funcionarios designados?

E mantido um registro de acesso para areas de armazenamento de ingredientes?

O acesso as areas de armazenamento de produtos acabados é restrito aos funcionarios designados?

O acesso as instalagdes externas de armazenamento é restrito exclusivamente aos funcionérios designados?

Sao conduzidas inspegdes periodicas de seguranga nos armazéns e instalagdes de armazenamento (incluindo veiculos
de armazenamento temporario)?

Sao mantidos registros sobre os resultados das inspegdes de seguranga na instalagéo?

Sao mantidas embalagens e rétulos de produtos em uma area protegida para evitar roubos e uso indevido?

O inventario de produtos acabados é verificado regularmente quanto a retiradas e acréscimos ao estoque existente?

O acesso as areas internas e externas de armazenamento de materiais perigosos/produtos quimicos, tais como
pesticidas, produtos quimicos industriais, materiais de limpeza, saneantes e desinfetantes é restrito aos funcionarios
designados?

As areas de armazenamento de produtos quimicos / materiais perigosos ficam separadas das areas de produgao do
estabelecimento?

E mantido inventario mensal dos materiais perigosos/produtos quimicos?

Séo investigadas imediatamente as discrepancias no inventario de materiais perigosos/produtos quimicos?

As areas de armazenamento de materiais perigosos/produtos quimicos ficam separadas das areas de estoque,
armazenamento ou producdo/preparagio?

H& um procedimento em vigor para receber e armazenar com seguranga produtos quimicos perigosos?

Ha um procedimento em vigor para controlar o descarte de produtos quimicos perigosos?

O acesso a entrada de tubulagBes de agua e pogos de agua é restrito? (por exemplo, por porta / portdo trancado(a) ou
restringindo o acesso a funcionarios designados)

0 acesso aos tanques de armazenamento de agua potavel é restrito?

As tubulagdes de agua potavel sdo inspecionadas periodicamente quanto a uma possivel adulterago?

Laboratdrios - Unidades com laboratérios preencherio esta se¢ao.

Sim

Nao

N/A

O acesso aos laboratorios é restrito (por exemplo, por porta trancada) aos funcionarios designados?

E mantido um registro de acesso para laboratérios?

Sé&o conduzidas inspecdes periddicas de seguranca dos laboratorios?

S&o mantidos registros sobre os resultados de inspegdes de seguranga?

O inventario dos reagentes controlados é verificado regularmente quanto a retiradas e acréscimos néo justificados ao
estoque existente?

Os procedimentos para relatar incidentes de falta de reagentes séo revisados anualmente e atualizados conforme
necessario?

Embarque e Recebimento - Armazéns, Fabricas e Unidades que processam alimentos

Sim

N/A

Os reboques nas dependéncias sao mantidos com travas e/ou selos quando n&o estdo sendo carregados ou
descarregados?

As entregas sdo monitoradas e controladas pelo pessoal de embarque e recebimento?

Os embarques de saida do produto séo selados com selos a prova de adulteragéo?

Os numeros do selos dos embarques de saida estdo documentados nos documentos de embarque?

Os caminhdes de entrega que chegam s&o inspecionados quanto a atividades ou cargas incomuns?

As credenciais e identidades de condutores s&o conferidas com uma carteira de habilitagéo valida expedida pelo
governo?

Ha um deposito temporario para entregas que chegam antes da entrada na instalagdo?

Os vendedores de rétulos e materiais de embalagem séo selecionados levando em consideragao as medidas de Food
Defense implantadas pelos vendedores?

0 acesso as docas de carregamento é controlado de modo a evitar entregas néo verificadas ou n&o autorizadas?

E exigida notificagdo antecipada dos fornecedores (por telefone, e-mail ou fax) para todas as entregas que chegam?

Sao investigadas imediatamente alteragdes suspeitas nos documentos de embarque?

Todas as entregas sdo conferidas com a lista de entregas previstas?




As entregas imprevistas sdo mantidas fora das dependéncias da instalagéo até a verificagéo?

As entregas fora do horario comercial so aceitas?

Se entregas fora do horario comercial forem aceitas, é exigido aviso prévio da entrega?

Se entregas fora do horario comercial forem aceitas, € exigida a presenca do individuo autorizado para verificar e
receber a entrega?

E verificada a integridade dos compartimentos internos do reboque e o empacotamento de lotes ou so feitas as

verificagdes de seguranga em transito para cargas fracionadas de caminhdes (LTL) ou sao verificados os embarques de
cargas parciais de materiais?

E verificada a integridade dos embarques de entradas de matérias-primas, ingredientes e produtos acabados nas docas
de recebimento para comprovagédo da adulteragéo?

E verificada a integridade dos embarques de entradas de matérias-primas, ingredientes e produtos acabados nas docas
de recebimento para comprovagéo da adulteragéo?
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