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Na ADM, nosso propdsito — desbloquear o poder da natureza
para enriquecer vidas — comeg¢a com uma cadeia de suprimentos
forte, sequra e confidvel. Nossos fornecedores desempenham um
papel essencial na concretizagdo desse propdsito, ajudando-nos

a garantir que cada produto que entregamos atenda aos mais
altos padrdes de qualidade, sequranca e integridade.

Este Manual de Expectativas de Qualidade e Seguranga de
Alimentos para Fornecedores Globais apresenta os requisitos que
todos os fornecedores da ADM devem seguir. Essas expectativas
servem como base para a forma como trabalhamos juntos —
fundamentadas na conformidade regulatdria, na transparéncia e
em um compromisso compartilhado com a exceléncia.

Acreditamos que a seguranca de alimentos néo é propriedade
exclusiva de nenhuma empresa. E uma responsabilidade coletiva
que exige alinhamento, vigiléncia e colabora¢éo em todos os elos
da cadeia de suprimentos. Independentemente de o fornecedor
prover ingredientes diretos, auxiliares de processamento,
embalagens, servicos ou equipamentos, seu desempenho impacta
diretamente nossa capacidade de proteger os consumidores,
manter a confianga na marca e entregar valor consistente aos
nossos clientes.

Nosso compromisso com a qualidade e a seguran¢a de alimentos
é inabalavel. A ADM dedica-se a melhoria continua e a adaptagdo
proativa as expectativas requlatorias e dos clientes. Esperamos
que nossos fornecedores adotem essa mesma mentalidade —
buscando inovagdo, garantindo responsabilidade e promovendo
uma comunicagdo aberta em todas as etapas.

Os fornecedores ndo séo apenas fornecedores; sdo parceiros
em nossa missdo. Agradecemos seu foco continuo na qualidade
e integridade e esperamos construir juntos uma cadeia de
suprimentos forte, resiliente e responsadvel.

Solicitamos que leia este manual detalhadamente, garanta que
as expectativas estejam implementadas em suas operagdes e
entre em contato conosco caso tenha duvidas ou ideias. Juntos,
podemos continuar a entregar com confianga — hoje e no futuro.
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I. Introducao

A ADM esta comprometida em desenvolver, produzir e comercializar produtos seguros
gue atendam ou superem as expectativas de nossos clientes e estejam em conformidade
com as leis, normas e regulamentos aplicaveis. O Manual de Expectativas de Qualidade
e Seguranca de Alimentos para Fornecedores Globais da ADM fornece diretrizes e
expectativas para os fornecedores de produtos e servigos que impactam a seguranga e

a qualidade dos alimentos. Esses requisitos se aplicam a qualquer empresa que forneca
materiais ou servigos para a ADM.




Aviso Legal/Seguranca de Alimentos

O Manual de Expectativas de Qualidade e Seguranca de Alimentos para Fornecedores Globais da ADM
ndo se destina a substituir a responsabilidade legal do fornecedor de cumprir todos os requisitos legais
aplicaveis e de fornecer a ADM produtos e servicos seguros. Os fornecedores devem desenvolver um
entendimento detalhado da legislacdo que rege os produtos ou servicos que fornecem a ADM.

A ADM espera que seus fornecedores cumpram todos os requisitos regulatdrios apliciveis em seus
paises de operacdo e nos paises onde os produtos ou servicos sdo entregues. Os fornecedores também
deverdo atender aos requisitos deste documento, de outros documentos contratuais, das especificacdes
acordadas e de todos os requisitos necessarios para manter as certificacdes exigidas pela ADM e seus
clientes. Essas expectativas sdo fundamentais e foram definidas para garantir que nossas cadeias de
suprimentos fornecam, de forma consistente, produtos e servigos seguros e de qualidade.

Este manual ndo determina, de forma alguma, a responsabilidade ou as obrigacdes financeiras

do fornecedor ou da ADM pelas responsabilidades aqui estabelecidas. Se houver um Acordo de
Fornecimento vigente entre o Fornecedor e a ADM ou qualquer de suas afiliadas (ADM), e houver
guaisquer inconsisténcias entre o Acordo de Fornecimento aplicavel e este Manual, o Acordo

de Fornecimento aplicavel prevalecera sobre o Manual em todas as questdes ndo relacionadas

a qualidade, a menos que seja estipulado de outra forma no referido Acordo de Fornecimento.
Caso nao exista um Acordo aplicdvel, os Termos e Condi¢cdes que acompanham as faturas emitidas
pela ADM prevalecem sobre o Manual em todas as questdes nao relacionadas a qualidade,

a menos que seja estipulado o contrdrio nesses Termos e Condicdes.

Seguranca de Alimentos —
Uma Responsabilidade Compartilhada

Perigos a seguranca dos alimentos podem ocorrer em qualquer
etapa da cadeia de suprimentos e afetar qualquer insumo utilizado
na fabricacdo de alimentos. Medidas eficazes de controle desses
perigos sdo essenciais. Contamos com a cooperacado de nossos
fornecedores e parceiros para garantir que os produtos e servigos
utilizados pela ADM mantenham altos padrdes de Seguranga

de Alimentos.

Transparéncia

Para cumprir os diversos requisitos regulatdrios que regem nossas operagdes e garantir o cumprimento
consistentemente das expectativas dos clientes, acreditamos fortemente na transparéncia da cadeia
de suprimentos. Nossos fornecedores e parceiros devem compartilhar dessa crenga e nos apoiar,
fornecendo as informacgdes necessarias. Entendemos que a transparéncia deve ser um processo

de mao dupla e nos comprometemos com um processo transparente

de aprovacdo de fornecedores.

Confidencialidade

Qualquer informacdo, material ou documentos compartilhado
com um fornecedor deve ser tratado de forma confidencial

e ndo deve ser compartilhado com pessoas, internas ou
externas a organiza¢ao do fornecedor, que ndo estejam
autorizadas a ter acesso a essas informacdoes.
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II. Programa de Gerenciamento de Fornecedores da ADM

Avaliacao e Qualificacao

Como parte do processo de selegdo de fornecedores, estes receberdao uma solicitacao de informacgdes
sobre os produtos ou servicos a serem fornecidos. Esta solicitacdao pode ser feita por meio de
guestionario ou outros meios eletrénicos, como e-mail ou portal do fornecedor. Além disso, podem
ser incluidos documentos detalhados, como especifica¢des, certificacbes, relatérios de auditoria

etc. As informacdes solicitadas podem variar e dependem de fatores como o tipo de material ou
servico a ser fornecido e requisitos especificos da regido ou localizagdo. Os documentos exatos

e as informacgdes necessarias serdo comunicados no inicio do processo de avaliagdo do fornecedor.

Auditorias em Fornecedores

Como parte de nossa diligéncia prévia, auditamos fornecedores potenciais e existentes. Nossas
auditorias sao divididas em:

1. Auditorias de avaliacdo e qualificacdo de fornecedores
2. Auditorias de rotina
3. Auditorias motivadas (devido a uma ndo conformidade ou acao regulatéria)

As informacodes fornecidas no inicio do processo de avaliacdo de fornecedores determinarao se sera
necessaria uma auditoria de pré-aprovacdo da ADM.

Auditorias de rotina fazem parte do nosso programa de monitoramento da base de fornecedores.
Essas auditorias sdo baseadas em avaliacdes de risco.

As auditorias sao realizadas pela ADM ou por terceiros contratados que auditam em nome da ADM.
Qualquer pessoa ou empresa a quem a ADM confiar a realizacdo de atividades de auditoria devera
receber acesso irrestrito as instalagdes, processos, registros e documentos relativos ao material/
servico em avaliacao.

Para alguns materiais ou servicos, a ADM pode exigir uma auditoria de um fornecedor de Nivel 2.
O fornecedor de Nivel 1 (fornecedor que fornece diretamente para a ADM) devera facilitar a auditoria.

Informagdes comerciais de propriedade da ADM.



Aprovagao do Fornecedor

A aprovacao do fornecedor depende do recebimento, pela ADM, de todas as informacdes solicitadas
sobre o produto ou servico. Isso pode incluir A¢ées Corretivas e Preventivas (CAPA) detalhadas para
quaisquer nao conformidades identificadas e a resolugao das lacunas encontradas.

Aprovacgao Condicional

Os fornecedores podem ser aprovados condicionalmente enquanto seus materiais passam por testes
na instalacdo. Os fornecedores também podem ser aprovados condicionalmente enquanto aguardam
a CAPA. A aprovagao enquanto se aguarda a CAPA é baseada na avaliagao de risco e no alinhamento
comum com a ADM quanto aos prazos para submissdo e implementacdao da CAPA pendente.

Status de Fornecedor Aprovado

A aprovacao total da qualidade do fornecedor ocorre quando todos os requisitos acordados foram
atendidos, o produto (se aplicavel) foi testado e considerado aceitdvel, todas as informagdées
solicitadas foram fornecidas e todas as CAPA foram aceitas pela ADM.

Desqualificacao/Exclusao de Fornecedor

Reservamo-nos o direito de desqualificar fornecedores em caso de violacao do acordo contratual.
Os fornecedores também podem ser desqualificados caso as informacgdes fornecidas ndo sejam
factuais, sofram alteracGes substanciais ou deixem de ser mantidas. Alguns exemplos de situacdes
que podem levar a desqualificagdo ou a retirada do produto/servico do portfdlio incluem:
1. CertificacBes vencidas que faziam parte do processo de aprovacao.
Questdes regulatdrias significativas relacionadas ao fornecedor.
Eventos significativos de seguranca de alimentos relacionados ao fornecedor.
N3do conformidade com os requisitos deste manual.
Um desvio grave nas especificacdes acordadas do produto/servigo.
Nao fornecimento das informacgdes requeridas.
Desempenho insatisfatorio.
Nao conformidade com o Cédigo de Conduta da ADM.
Quaisquer outros critérios mencionados nos termos e condi¢des do contrato ou acordo.

10. Alteracgdes significativas no fornecedor que colocam a ADM em risco, como a introdugao
de alergénicos em uma localizagdo anteriormente considerada “livre de alergénicos”.
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III. Requisitos Fundamentais

Compromisso da Geréncia

Esperamos que o gerenciamento de todos os fornecedores se comprometa a manter a qualidade

e a seguranca dos bens e/ou servigos fornecidos. Esse compromisso serd demonstrado por meio da
qualidade dos bens e servicos, do atendimento ao cliente e da eficacia e agilidade da CAPA quando
surgirem problemas. O gerenciamento superior também deve demonstrar comprometimento, garantindo
gue haja recursos suficientes disponiveis para manter a qualidade esperada de bens e servicos.

Sistema de Gestao da Qualidade

Sistemas de gestdo de qualidade, como o0 ISO 9001, fornecem a base para processos de qualidade
sustentaveis voltados para o foco no cliente, comprometimento da lideranca, engajamento

das pessoas, abordagem de processos, melhoria, tomada de decisdes baseada em evidéncias

e gerenciamento de relacionamentos.

Espera-se que os fornecedores mantenham um Sistema de Gestdo da Qualidade formal para garantir
gue todos os programas necessarios para produzir ou fornecer produtos e servigos seguros e de
gualidade de forma consistente estejam em vigor. Os fornecedores sao incentivados a considerar,

no minimo, operar sob um sistema de gestao da qualidade baseado na norma ISO 9001.

Certificados

A ADM pode exigir certificacOes de terceiros para alguns produtos e servicos. As certificacdes exigidas
variam e dependem de requisitos regionais, bem como dos requisitos, produtos ou servicos dos clientes
da ADM. Essas certificacbes podem incluir gestdo de seguranca de alimentos (GFSI), gestdo da qualidade
(1ISO 9001), seguranca de alimentos para animais, certificagdes religiosas (Kosher/Halal), organicos, de
sustentabilidade, entre outras. Nossa expectativa é que os fornecedores mantenham as certificacdes
gue fundamentaram a aprovacdo do produto ou servico.

Nos casos em que for exigida uma certificacdo de terceiros, esta certificacdo deve ser emitida por uma
entidade certificadora reconhecida e credenciada.

Informagdes comerciais de propriedade da ADM.



Registro e Controle de Documentos

Os fornecedores deverdo possuir um processo estabelecido para o gerenciamento de documentacao
e registros relacionados aos produtos ou servicos fornecidos a ADM, o qual inclui protocolos para
aprovacao de documentos, gerenciamento de mudancas e retencao de registros.

Os fornecedores devem garantir acesso a todos os registros e informacoes referentes aos produtos ou
servicos fornecidos a ADM, sempre que solicitado.

Comunicagao

Os fornecedores devem possuir um programa em vigor para garantir que todas as alteragdes que
afetem os produtos ou servigos fornecidos a ADM sejam comunicadas antes da implementacao.
Essas alteragdes incluem, mas nado se limitam as seguintes:
e Alteracgdes que afetam as especificagdes acordadas, como ingredientes ou mudancas na receita.
e Alteracao nas especificacles (ex.: tipo de material fornecido, Shelf Life (Validade)).
* Problemas identificados que impactam a Seguranca de Alimentos.
e Aplicacdo de normas por parte das autoridades regulatodrias.
e Alteracdo na embalagem, pack size (tamanho da embalagem) e formato do produto.
e Alteracdo na pessoa de contato principal ou de emergéncia.

e InterrupcGes nas certificacdes que faziam parte da aprovacao (por exemplo, seguranca de
alimentos, certificados comerciais, religiosos, ambientais, éticos, organicos etc.).

e Alteracdes no local de fabricacdo ou no fabricante, caso o fornecedor seja um distribuidor.
e Mudancas na propriedade da empresa fornecedora.
e Alteracdes significativas no produto.

e Alteracdes de localizacdo ou de instalagao.

Os fornecedores devem comunicar ao seu contato na ADM quaisquer
eventos disruptivos que possam afetar o fornecimento de bens ou
servicos a ADM ou quaisquer resultados de inspecdes regulatorias
gue tenham impacto sobre os produtos fornecidos a ADM.

Especificagdes do Produto L

Os fornecedores de produtos devem ter um sistema implementado para manter as especificacdes
dos produtos. Cada material fornecido a ADM devera atender as especificagdes acordadas.

As informacodes sobre especificacdes podem incluir informacgdes sobre o produto, informacdes
sobre perigos a Seguranca de Alimentos e outros parametros do produto.

Parametros como Shelf Life (Validade) e condicGes de armazenamento devem ter sido validados
por meio de métodos de teste aceitos pela industria e levardo em consideracdo tanto a seguranca
de alimentos quanto a estabilidade do produto durante toda a Shelf Life (Validade).

n u

Qualquer alegacdo, como “livre de”, “organico/bio” ou “adequado para”, deve ser validada e um
procedimento de verificacdo correspondente deve estar implementado.

O fornecedor deve ter procedimentos de verificacdo e monitoramento implementados para garantir
gue os produtos atendam consistentemente as especificagdes acordadas. Esses procedimentos de
verificacdo fardo parte dos critérios de liberagao do produto.

Quaisquer alteragdes na especificagdo acordada ou compartilhada com a ADM devem ser
comunicadas a ADM antes que as altera¢des entrem em vigor, para que a ADM possa realizar
uma avaliacdo de risco quanto ao impacto no produto, no processo ou no cliente.
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Qualquer desvio da especificacdo definida, incluindo desvios identificados apds a entrega do produto
a ADM, devera ser comunicado a ADM assim que for identificado.

Cada entrega devera ser precedida ou acompanhada de um Certificado de Analise (CoA) ou, se
acordado com a ADM, de um Certificado de Conformidade (CoC) para cada lote de material/produto.
O Certificado de Analise (CoA) devera fazer parte dos critérios de liberacdo do produto e devera
abranger os parametros acordados.

Os produtos devem ser entregues a ADM seguindo um processo de Gerenciamento de Estoque do
tipo Primeiro a Entrar, Primeiro a Sair (FIFO). Os materiais entregues devem possuir pelo menos 70%
do seu periodo de validade em vigor no momento do faturamento.

Gerenciamento de Fornecedores

Os fornecedores da ADM devem possuir um sistema de gerenciamento baseado em riscos para
gerenciar e monitorar seus proprios fornecedores (fornecedores de segundo nivel). Fornecedores de
segundo nivel podem ser fornecedores de produtos ou servicos. O sistema deverad incluir qualificacdo
de fornecedores, verificacdao, controle de entrada de materiais e gerenciamento de reclamacgdes.

O sistema deve estar aberto para revisdo por um representante da ADM. A revisdo pode incluir
materiais brutos, produtos semiacabados, servicos, transporte e embalagem.

Corretores, Distribuidores e Fabricagao Terceirizada

Em situacGes em que itens forem adquiridos por meio de corretores, distribuidores e comerciantes,
estes deverao:
e Adquirir somente de fabricantes e locais de fabricacao aprovados pela ADM para garantir
a conformidade com as expectativas da ADM em relagdo aos fornecedores.
e  Garantir que os fabricantes e/ou fornecedores dos produtos sigam este manual.
e Informe a ADM com antecedéncia sobre quaisquer alteracdes nas localizacdes de fabricacdo
ou nas linhas de producdo aprovadas dentro de uma localiza¢do aprovada.
e Demonstrar que os itens podem ser rastreados até a localizacdo de fabricacdo e atendem as
especificacdes da ADM.

Fabricantes Contratados

Os Fabricantes Contratados da ADM (Co-Mans) estdo sujeitos aos mesmos padrdes de qualidade e
seguranca de alimentos que nossos fornecedores, portanto, o termo "fornecedor" — utilizado ao longo
deste manual — também se aplica aos Co-Mans. Os Co-Mans deverao notificar a ADM por escrito

e pelo menos 30 dias antes de qualquer alteracdo em localiza¢cdes de fabricacdo, linhas, processos,
formulas, rétulos, fornecedores, embalagens e produtos acabados previamente definidos. Essas
alteracbes devem ser documentadas em um Acordo de Instrucdes de Fabricacdo assinado por ambas
as partes. Além disso, os Co-Mans devem notificar a ADM sobre desvios em relagdo as especifica¢des,
inclusive os identificados apds a entrega, que possam afetar a seguranca e a qualidade dos produtos
ou que possam prejudicar a reputacdo. Todos os fabricantes contratados (Co-Mans) devem obter
certificacbes adequadas, como Global Food Safety Initiative (GFSI), GMP+, ISO 9001 etc.

Cada localizacdo candidata de Co-Man deverd passar por uma revisao de seguranca de alimentos,
qualidade, regulatdria e/ou auditoria presencial antes de fornecer a ADM.

Nos casos em que um fornecedor aprovado terceiriza para um Co-Man, a ADM devera ser notificada
e permitida a aprovar a nova localizacdo de fabricacdo.

Prestadores de Servicos Terceirizados

A ADM terd requisitos especificos, detalhados em contrato, para prestadores de servicos que podem
afetar a Seguranca de Alimentos. Esses servicos incluem, mas nao se limitam a: lavanderia, algumas
calibragGes de planta e laboratdrio, controle de pragas, organismos de certificacdo, limpeza/sanitizagao,

manutencado terceirizada etc. Esses casos serdo gerenciados individualmente.
11
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IV. Gerenciamento de Riscos e Continuidade de
Negocios

Continuidade de Negocios e Planejamento de Contingéncia

Eventos imprevistos podem ocorrer e, de fato, ocorrem. Nossos fornecedores deverao ter planos
de contingéncia e de continuidade de negdcios em vigor para mitigar eventos disruptivos.

Acoes Corretivas e Preventivas (CAPA)

Um fornecedor aprovado devera desenvolver um plano de acdo corretiva e preventiva apds quaisquer
ndo conformidades identificadas por meio de auditorias de pré-aprovacao, auditorias de rotina,
reclamagdes de clientes ou ndo conformidades decorrentes do fornecimento de produtos ou servigos
fora das especificacdes. O fornecedor aprovado também devera implementar um Plano de A¢des
Corretivas e Preventivas (CAPA) eficaz para resolver ndo conformidades oriundas de certificaces

de terceiros, como GFSI, Kosher etc., quando aplicavel.

Para ndo conformidades apontadas pela ADM ao fornecedor, o fornecedor devera fornecer CAPA
dentro do prazo estabelecido.

Recalls e Expectativas Especificas de Notificacao de Recall

Os fornecedores devem ter um programa de recall estabelecido e documentado, bem como uma
equipe responsavel. O programa deve incluir as responsabilidades de cada membro, informacées de
contato dos integrantes da equipe de recall e uma lista de contatos da ADM. Quaisquer requisitos
referentes a notificacGes de agéncias (por exemplo, RFR nos EUA, FSA no Reino Unido etc.) ou
organismos de certificagdo devem ser incluidos no programa de recolhimento.

Requisitos de Notificagao:

1. Em caso de recolhimento de produtos entregues a ADM, o fornecedor devera notificar
a ADM dentro de 24 horas. O fornecedor deverd garantir que receba uma confirmacao
de que a notificacdo foi recebida.

Para fabricantes contratados que produzem para a ADM ou em seu nome:

1. No caso de um recall envolvendo produto(s) fabricados para, ou em nome da ADM,
o fornecedor nao devera iniciar um recall sem prévia notificagao e reconhecimento da ADM.
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2. No caso de uma inspegdo regulatdéria em que o inspetor coletar qualquer amostra de produtos
para, ou em nome da ADM, o Fabricante Contratado dividird a amostra com o inspetor. Se
a divisdo da amostra nao for permitida, o Fabricante Contratado devera coletar uma amostra
duplicada. Eles deverdao documentar os testes ou andlises que a agéncia realizard e fazer contato
com a ADM dentro de uma hora apds a saida do inspetor.

Simulacao de Recalls
Os fornecedores realizardo simulagdes anuais de recolhimento quando exigido pela legislacdo aplicavel.

Cofabricantes deverdo realizar simulacées de recolhimento em frequéncias definidas para validar
a rastreabilidade. Eles devem ser capazes de realizar a rastreabilidade dos produtos fornecidos,
caso seja solicitado.

Rastreabilidade

Os requisitos de rastreabilidade aplicam-se a todos os componentes utilizados na produgao do produto
(ingredientes, produtos intermediarios, auxiliares de processamento, retrabalho e embalagem).

Os fornecedores devem possuir um programa documentado para rastreabilidade de produtos/
ingredientes em toda a sua cadeia de suprimentos, permitindo a rastreabilidade tanto para tras
guanto para frente. Esse programa deve incluir registros que demonstrem a eficacia do programa

e a capacidade de fornecer rapidamente a ADM informagdes criticas de rastreabilidade.

Requisitos basicos do programa:

a. Identificador Unico para todos os produtos entregues a ADM.
b. Relatérios de estoque (quantidade utilizada/quantidade em estoque).

c. Lista de fornecedores aprovados com documentacdo referente a origem do material,
local de fabricacdo, numeros de lote, status de aprovacdo, datas de recebimento e utilizacao
e informacgdes sobre co-manufatura (quando aplicavel).

d. Registros de producdo em lote do produto, de todos os componentes e embalagens, incluindo
retrabalho, materiais retidos ou destruidos, linhas/equipamentos de producéo utilizados,
status de aprovacao, especificacdo, aprovacdes necessarias e resultados de testes.

e. Documentacdo referente as datas de movimentacao e atividades de monitoramento, caso existam
requisitos de armazenamento ou transporte para garantir a seguranca e/ou eficacia do produto.

f.  Registros de transporte, servicos de transporte etc.

13
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V. Requisitos de Seguranga de Alimentos

Plano de Seguranc¢a de Alimentos/APPCC

Cada localizagdo fornecedora devera ter um Plano de Seguranca de Alimentos/APPCC escrito e implementado
para todos os materiais fornecidos a ADM. Exce¢des a este requisito devem ser discutidas com a ADM.

Uma equipe multidisciplinar e multifuncional deve ser liderada por um profissional qualificado (PCQl,
lider de equipe APPCC ou equivalente) para realizar uma avaliagdo de risco documentada utilizando
os principios HARPC/APPCC, com o objetivo de eliminar ou reduzir quaisquer riscos a seguranca de
alimentos a niveis aceitaveis. Os resultados desta avaliagdo também devem ser documentados.

Quaisquer CP/PCCs identificados devem ser validados e comunicados a ADM. Esta validacdo deve
ser disponibilizada a ADM.

Quaisquer perigos que exijam controle preventivo, que NAO tenham sido controlados e transferidos
para a ADM, deverao ser comunicados por escrito a ADM (conforme os Requisitos de Controle
Preventivo da Cadeia de Suprimentos), e um reconhecimento devera ser recebido da ADM.

Todos os colaboradores envolvidos receberdo treinamento relacionado as atividades de HARPC/APPCC.

A reavaliagdo do Plano de Seguranga de Alimentos/APPCC deve ocorrer em frequéncias definidas
(no minimo a cada dois anos) ou quando forem identificadas falhas no programa ou ocorrerem
alteragGes nos processos.

Controle de Contaminacao

Os fornecedores devem implementar medidas para controlar a contaminacao. Isso pode ser contaminagao
com outros produtos, produtos de especificacao diferente ou contaminacdo por perigos como alergénicos,
contaminantes quimicos, bioldgicos ou fisicos. Os controles variardo dependendo do produto ou servico

e serdo revisados pelo representante da ADM durante o onboarding/qualificagdo ou auditorias.

Materiais de contato com alimentos ndo devem introduzir riscos de contaminacdo aos produtos.
Quando aplicavel, materiais de contato com alimentos, como embalagens e superficies plasticas de
contato com alimentos, devem ter sido testados para garantir que sdao adequados e que ndo ocorre
migracdo de substancias do material para o produto alimenticio.
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Materiais como produtos quimicos de processo devem ser armazenados, transportados ou embalados
em contéiner adequados ao tipo de produto quimico, para garantir que o material da embalagem ou
do tanque ndo migre para o produto quimico e, consequentemente, para os produtos processados.

Gerenciamento de Alergénicos

Os fornecedores devem ter um sistema para minimizar o risco de contaminagdo cruzada/contato
cruzado por alergénicos. O fornecedor deverd considerar os requisitos legais do pais de venda ao
estabelecer os controles de alergénicos e a rotulagem do produto.

Para o controle de alergénicos, os fornecedores aprovados devem ter, no minimo:

a. Avaliacdo de risco documentada para identificar riscos de alergénicos.
b. Medidas de controle documentadas para gerenciar os riscos de alergénicos na localizacao.

c. Foram identificados todos os materiais que contém alergénicos e foram implementadas
medidas para minimizar o contato cruzado (quando aplicavel).

d. Meétodos de limpeza validados para garantir a eficacia na remocao de alergénicos (quando
aplicavel).

e. Procedimentos de verificacdo documentados estabelecidos para monitorar a eficacia da limpeza.

Programa de Monitoramento Ambiental (EMP)

Fornecedores que produzem produtos associados a patégenos alimentares devem possuir um
Programa de Monitoramento Ambiental (EMP). Esse programa deve incluir um mapa de zonas
higiénicas que classifique as areas com base no risco de contaminac¢do do produto final e evite
potenciais contaminagdes cruzadas. Deve ser projetado para identificar, avaliar e controlar
proativamente os riscos de contaminag¢do microbiana dentro da instalacdo.

Ao estabelecer seu Programa de Monitoramento Ambiental (EMP), a selecdo dos locais de amostragem
deve considerar o trafego e o fluxo de produtos, o projeto sanitario dos equipamentos e as potenciais
localizacOes de abrigo de patdgenos. As estratégias de amostragem devem estar alinhadas com as
avaliacGes de risco para garantir o monitoramento eficaz dos riscos de contaminacao.

O programa deverad incluir, no minimo:

e Método de amostragem.

e LocalizacGes de amostragem: Identifique e documente os locais de amostragem com base na
avaliacdo de risco.

e Frequéncia das andlises.

e Microorganismos alvo.

e Meétodos de teste cientificamente validos.
e Limites de especificacado.

e Registro e avaliacao de resultados.

e Revisdo anual deste programa.

e Planos de monitoramento para eventos que possam causar
risco de contaminacdo cruzada (por exemplo, construcao,
vazamentos no telhado ou nas janelas etc.).

e Designar individuos treinados e competentes para executar g
e supervisionar o programa.

15




16

Controle de Produtos Nao Conformes

Os fornecedores devem manter um sistema para controlar produtos ou materiais ndo conformes
utilizados em suas instalacdes, de modo a garantir que esses produtos ndo conformes ndo sejam
liberados acidentalmente. Isso inclui produtos acabados, matérias-primas, embalagens, produtos
guimicos de limpeza, produtos quimicos de processo etc.

Food Fraud/Adulteragao Economicamente Motivada

O fornecedor deve avaliar as vulnerabilidades da producdo e da cadeia de suprimentos quanto a fraude
alimentar ou a adulteracdo economicamente motivada e, quando necessario, criar estratégias de
mitigacdo para proteger o produto. O fornecedor deve estar ciente de fraudes alimentares histéricas ou
eventos motivados economicamente envolvendo quaisquer de seus ingredientes ou materiais que fabrica.

Seguranca da Planta e Defesa do Produto

Os fornecedores devem implementar um programa para interromper e prevenir a contaminacao
intencional de produtos durante a producdo, o armazenamento e o transporte. Isso também é conhecido
como defesa dos alimentos ou segurancga alimentar. Este programa deve ser revisado anualmente.

Além disso, os fornecedores devem adotar medidas para garantir o controle de acesso as instalagoes
e de visitantes como parte deste programa.

Fornecedores sediados nos EUA e fornecedores que enviam materiais para os Estados Unidos devem
manter o registro das instala¢des na FDA.
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VI. Requisitos dos Programas de Pré-requisitos

Padroes da Instalacao, Construcao e Fabricagao

O site do fornecedor deve ser adequado para o tipo de operacdo. O layout e o projeto da instalacdo
devem assegurar a protecao dos produtos ou materiais de contato com alimentos contra qualquer
forma de contaminacao, incluindo o acesso de pragas. Os materiais de construgdo devem ser
adequados ao tipo de operacdo. A instalacdo deve ser mantida de forma satisfatdoria e em condicdes
higiénicas. Caso a agua seja utilizada nas operagdes do fornecedor, o sistema de drenagem devera ser
adequadamente projetado para evitar contaminacao.

Projeto Sanitario de Equipamentos

As superficies de contato dos equipamentos e dos produtos devem ser projetadas de modo a proteger
adequadamente os produtos contra contaminagdao ambiental ou proveniente do préprio equipamento.
O material de construcdo deve ser adequado ao produto manuseado. O projeto deve ser tal que

0 equipamento ou a superficie possam ser limpos de forma facil e eficaz.

Utilidades (Agua, Ar, Vapor, Gas)

Utilidades como agua, ar, vapor, gas e gelo devem ser adequadas para o uso pretendido. Quando
aplicavel, agua deve ser testada para garantir que atende aos requisitos do uso pretendido.

Quando o ar for utilizado no processo, a admissao de ar devera ser posicionada de modo a evitar
a entrada de umidade no processo e ser devidamente filtrada.

O vapor de processo utilizado na producdo ou em equipamentos de producdo deve ser gerado em
caldeiras utilizando aditivos aprovados pelas regulamentacdes do pais correspondente.

Se gases como nitrogénio ou didxido de carbono forem utilizados (alimentos e superficies em contato
com alimentos), eles deverdo possuir pureza igual ou superior a 99,9%, passar por filtragem e ser
certificados para uso em contato com alimentos.

Manuteng¢ao de Equipamentos

Todos os equipamentos devem ser mantidos de forma a prevenir contaminagdo. Deve existir um
programa de manutencao preventiva baseado na avaliacao de riscos. 17
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Calibracao de Equipamentos/Controle de Instrumentos de Medi¢ao

Deve existir um programa de calibracdo para todos os equipamentos sensiveis, especialmente equipamentos
de medicdo e equipamentos que tenham impacto na Seguranca de Alimentos, conformidade legal e qualidade.

Controle Quimico

Produtos quimicos devem ser aprovados pelas autoridades reguladoras competentes para o uso
pretendido. Os produtos quimicos devem ser controlados, com acesso restrito somente a pessoas
autorizadas. Esses produtos quimicos devem ter locais de armazenamento especificos, com
especificacOes técnicas e Fichas com Dados de Seguranca (FDS) disponiveis.

Lubrificantes

Os lubrificantes utilizados devem ser adequados ao uso pretendido. Os lubrificantes devem ser de grau
alimenticio, se forem usados em equipamentos ou superficies onde haja risco de contato acidental
com produtos. Especificacdes técnicas, FDS e certificados de conformidade, em conformidade com os
requisitos aplicaveis, devem estar disponiveis. Lubrificantes para uso em superficies onde existe risco
de contato acidental com o produto devem ser isentos de hidrocarbonetos aromaticos de dleo mineral
(MOAH) e hidrocarbonetos saturados de 6leo mineral (MOSH).

Limpeza, Organizacao e Higiene

Os fornecedores devem possuir programas adequados de limpeza e higiene que se estendam por toda a
localizacdo onde os produtos sao fabricados para a ADM. Esses programas devem ser elaborados por escrito e
especificar a frequéncia da limpeza, os métodos de limpeza, os produtos quimicos de limpeza e desinfetantes
a serem utilizados, bem como as ferramentas adequadas para limpeza. Os programas de limpeza devem ser
adequados a operacado para garantir uma limpeza eficaz e minimizar a contaminacgao cruzada.

Devem existir procedimentos de inspecdo e verificacdo para confirmar a eficdcia do programa.

Gerenciamento de Residuos
O gerenciamento de residuos deve garantir a conformidade com os requisitos legais aplicaveis
a remocdo de residuos.

Os residuos devem ser descartados de forma adequada e tempestiva. Todos os materiais de residuos
e contéineres devem ser devidamente identificados e controlados nas areas designadas.

Os contéineres de coleta de residuos e as areas de armazenamento de residuos devem ser mantidos
limpos para evitar a infestacdo de pragas.

Controle de Pragas

Os fornecedores devem manter um programa de gerenciamento eficaz integrado de pragas para monitorar
e controlar a atividade de pragas nas instalagdes do fornecedor e dreas circundantes. Este programa dever3
incluir medidas apropriadas de dissuasao, exclusdo e eliminacdo para o controle de pragas.

[ ~
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Os pesticidas utilizados no local devem ser autorizados para o uso pretendido e aplicados por uma
pessoa treinada e licenciada.

Os fornecedores devem possuir Fichas com Dados de Seguranca (FDS) para todos os pesticidas
utilizados no local e manter registros de servico precisos, incluindo documentagao sobre as
aplicacdes de pesticidas, em conformidade com os requisitos regulatérios aplicaveis. Os fornecedores
também devem monitorar e analisar as tendéncias da atividade de pragas em suas instalacdes.

Testes e Estabilidade

Os métodos de teste devem ser baseados em organizacdes estabelecidas e reconhecidas
internacionalmente, como AOAC, USP, FCC, ISO etc., ou conforme aprovacao da ADM para fins
de analise. Isso se aplica independentemente do uso de laboratdérios internos ou terceirizados.

Os laboratdrios internos devem ser posicionados e projetados de forma a eliminar riscos para o ambiente
fabril e seguir as Boas Praticas de Laboratdrio (BPL) em sua operagao. Os requisitos para laboratérios
terceirizados devem ser documentados e contar com processos formais de aprovagao e supervisao.

Os laboratdrios devem possuir acreditagdo ISO 17025 para quaisquer ensaios compendiais ou testes

de seguranca de alimentos. A comprovacao dessa acreditacdo sera fornecida mediante solicitacdo.

Nos casos em que forem realizados testes de patdgenos e/ou alergénicos (internos ou externos), um
processo de retencdo do produto devera ser mantido até que os testes sejam concluidos e analisados.

Quando exigido pela ADM, os dados do estudo de estabilidade deverao ser fornecidos e um programa
continuo devera ser estabelecido para garantir que os parametros indicadores de estabilidade sejam
devidamente avaliados quanto a seguranca e eficacia.

Controles de Transporte

Os fornecedores deverdao implementar controles para o transporte de ingredientes, matérias-primas
e embalagens a serem utilizadas tanto na fabricagdo quanto no transporte dos produtos para a ADM.
O fornecedor deve garantir que o veiculo de transporte seja apropriado para o tipo de produto
transportado e que nao introduza riscos de contaminag¢ao ao material sendo transportado.

O fornecedor devera adotar procedimentos para verificar a limpeza e a adequacao dos veiculos que
entregam materiais ou produtos alimenticios em sua localizacdo.

Produtos alimenticios liquidos devem ser transportados em caminhdes-tanque a granel dedicados
exclusivamente ao transporte de alimentos. Deve haver limpeza adequada e controle das cargas anteriores
para garantir a protecdo dos produtos contra contaminacdo por perigos alergénicos e microbioldgicos.

Veiculos que entregam produtos a ADM ndo podem ter sido previamente utilizados para o transporte
de materiais residuais, incluindo, entre outros, residuos toéxicos, residuos sélidos ou residuos médicos.

Os veiculos que entregam produtos a ADM ou que realizam entregas em nome da ADM (prestadores de
servigos de transporte) devem ser devidamente protegidos para manter a integridade do produto. Os
fornecedores devem garantir que protocolos eficazes de selagem de veiculos para proteger os produtos
contra contaminacgao intencional, roubo ou atividades fraudulentas estejam implementados e sejam seguidos.
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VII. Requisitos de Treinamento

Os fornecedores devem possuir um programa de treinamento documentado baseado nas fun¢des

e responsabilidades de todo o pessoal, incluindo contratados e trabalhadores temporarios. Os requisitos
de treinamento devem ser estabelecidos e acompanhados por fungdo e/ou tarefa. Eles devem ser
projetados para garantir a execucdo consistente da funcao, protegendo a seguranca de alimentos,

a qualidade e os requisitos regulatdrios. A competéncia no desempenho deve ser documentada.

Todos os colaboradores devem compreender os requisitos basicos de BPF/PPR e os riscos que
representam para o produto ao ndo seguirem os procedimentos/processos estabelecidos,
incluindo a importancia de seu papel na manutencdo de um produto seguro e de qualidade.

Sempre que o pessoal (tanto operacional quanto supervisdo) trabalhar em ou préximo a uma
etapa de CP/PCC, devera receber treinamento adicional sobre os riscos associados a essa etapa,
os requisitos de documentagado e as agdes a serem tomadas em caso de desvios.

Os registros de treinamento devem ser mantidos, juntamente com as informacgdes relevantes,
para comprovar a realizagao do treinamento (facilitador, data, local, material, assinaturas etc.).

[




VIII. Monitoramento e Melhoria Continua

Um compromisso inabaldvel com a qualidade e a seguranca de alimentos em toda a cadeia de
suprimentos da ADM é crucial para manter os mais altos padrdes possiveis para nossos produtos.
Desde a obtencdao dos materiais até a entrega final dos nossos produtos, a qualidade e a seguranca
de alimentos jamais devem ser comprometidas.

Cada fornecedor da ADM devera monitorar a eficiéncia e a eficacia de seus processos e desempenho
para garantir que os produtos ou servicos fornecidos estejam em conformidade com nossos requisitos.
Como parte da parceria, a ADM pode estar disponivel para trabalhar com vocé para estabelecer as
métricas de desempenho a serem monitoradas e definir a frequéncia de revisdao. Pode ser necessario
gue o fornecedor compartilhe dados, participe de reunides, responda a solicitacdes de informacdes

e conduza conversas bidirecionais conforme necessdrio para cumprir as obrigacdes contratuais.

21
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IX. Glossario

Termo

Agoes Corretivas e Preventivas (CAPA)

Adulteragdo Economicamente
Motivada (EMA)

Analise de Perigos e Controles
Preventivos Baseados em Risco (HARPC)

Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC)

Association of Official Analytical
Collaboration (AOAC)

Boas Praticas de Laboratério (BPL)

Certificado de Andlise (CoA)

Certificado de Conformidade (CoC)

Contaminagdo Cruzada

Controles Preventivos (CP)

Desvio
Diligéncia Devida

Fabricante por Contrato (Co-Man)
Farmacopeia dos Estados Unidos (USP)
Fornecedor de Nivel 1

Fornecedor de Nivel 2

Fornecedor de Nivel 3
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Definicao
Uma agdo corretiva ou preventiva formal. Os CAPAs (A¢des Corretivas e Preventivas)
permitem o acompanhamento do inicio e da conclusdo das agdes em um formato de

relatério que pode ser compartilhado com outras partes, conforme necessario, e se
torna um registro das ag¢Ges realizadas.

Substituicdo ou adigdo fraudulenta e intencional de uma substancia em um produto com
o objetivo de aumentar o valor aparente do produto ou reduzir o custo do produto.

Um sistema de gerenciamento da seguranga de alimentos que identifica e mitiga potenciais
perigos na produgdo de alimentos por meio de uma abordagem baseada no risco.

Um sistema de gerenciamento no qual a seguranca de alimentos é abordada por meio
da andlise e controle de perigo bioldgico, quimico e fisico, desde a producdo, aquisigao
e manuseio de material até a fabricagdo, distribuicdo e consumo do produto acabado.

Uma associagdo que reline governo, industria e academia para estabelecer métodos
padronizados de andlise que garantam a segurancga e a integridade dos alimentos
e de outros produtos que impactam a saude publica em todo o mundo.

Um conjunto de principios e diretrizes que garantem a qualidade, a confiabilidade e a
integridade dos testes e analises laboratoriais relacionados a seguranca de alimentos.

Documento emitido por um fabricante, fornecedor ou laboratério credenciado que
confirma que um produto ou ingrediente foi testado e atende a padrdes especificos
de seguranca, qualidade e regulatdrios.

Um documento semelhante ao Certificado de Analise; contudo, trata-se de uma
declaragdo mais abrangente, afirmando que o produto atende a todos os requisitos
legais e da industria exigidos, normalmente sem apresentar dados especificos de testes.

Contaminag¢do de um tipo, item, lote ou partida de produto para outro tipo, item,
lote ou partida de produto.

Procedimentos, praticas e processos baseados em risco e razoavelmente adequados
que uma pessoa com conhecimento sobre a fabricagdo, processamento, embalagem ou
armazenamento seguro de alimentos empregaria para minimizar significativamente ou
prevenir os perigos identificados na andlise de perigos, de acordo com o entendimento
cientifico atual sobre fabrica¢do, processamento, embalagem ou armazenamento
seguro de alimentos no momento da analise.

Refere-se a qualquer desvio dos procedimentos de Seguranga de Alimentos
estabelecidos, dos requisitos regulatérios ou dos limites essenciais de controle
dentro de um Sistema de Gerenciamento de Segurancga de Alimentos.

Medidas razodveis tomadas por uma pessoa ou fornecedor para atender a um
requisito da ADM ou um requisito legal.

Fabricantes terceirizados que realizam transformagao, (re)Jembalagem ou qualquer outro
processamento adicional de ingredientes ou produtos da ADM e/ou produzem produtos
semiacabados ou produtos acabados em nome da ADM e/ou utilizando as marcas ADM.

Refere-se a um conjunto de padrGes de qualidade e métodos de teste estabelecidos pela
Convengdo da Farmacopeia dos Estados Unidos para garantir a identidade, pureza, poténcia
e consisténcia de ingredientes alimentares, suplementos alimentares e medicamentos.

Um fornecedor de Nivel 1 é uma empresa que fornece diretamente um produto ou servigo
para a ADM. Os fornecedores de Nivel 1 sdo os mais préximos da empresa a qual fornecem
produtos ou servigos e, geralmente, sdo o penultimo elo da cadeia de suprimentos.

Um fornecedor de Nivel 2 é uma empresa que fornece recursos a um fornecedor de
Nivel 1, que é um fornecedor direto da ADM. Fornecedores de Nivel 2 também sdo
conhecidos como fornecedores secundarios.

Fornecedores ou parceiros de Nivel 3 estdo um passo mais distantes do produto final
e normalmente trabalham com matérias-primas.



Ficha com Dados de Segurancga (FDS)

Food Chemicals Codex (FCC)

Food Fraud

Food Standards Agency (FSA)

Global Food Safety Initiative (GFSI)

Indicador-Chave de Desempenho (KPI)

Individuo Qualificado em Controles
Preventivos (PCQI)

Integracao

N3ao conformidade

Patégeno

Planejamento de Contingéncia

Perigo
Perigos a Seguranca de Alimentos

Primeiro a entrar, primeiro a sair (FIFO)
Produtos

Programa de Monitoramento
Ambiental (EMP)

Registro de Alimentos de Declaragao
Obrigatoéria (RFR)

Remocgao da lista

Saneamento

Solicitagdo de Agao Corretiva ao
Fornecedor (SCAR)

A FDS inclui informacdes como as propriedades de cada produto quimico, os riscos
fisicos, a saude e a saide ambiental, as medidas de protec¢do e as precaugdes de
seguranga para 0 manuseio, 0 armazenamento e o transporte do produto quimico.

Um compéndio de padr&es internacionalmente reconhecidos para a pureza,
identidade e qualidade de ingredientes e aditivos alimentares. Publicado pela USP.
Inclui especificagdes detalhadas, métodos de teste e critérios de aceitagdo para
uma ampla variedade de substancias utilizadas em produtos alimenticios.

Falsificacdo, adulteracdo, substituicdo ou rotulagem incorreta intencional de produtos
alimenticios com o objetivo de obter ganho econémico.

Um departamento governamental responsdavel por proteger a saude publica e garantir
a Seguranga de Alimentos no Reino Unido.

Organizagdo que avalia e reconhece padrdes de certificagdo de Seguranga de Alimentos
em toda a cadeia de abastecimento alimentar global, visando impulsionar a melhoria
continua na Seguranca de Alimentos.

Medida quantificavel que uma organizagdo utiliza para avaliar ou comparar o
desempenho em termos de cumprimento de seus objetivos estratégicos e operacionais.

Um individuo qualificado que concluiu com sucesso o treinamento no desenvolvimento
e aplicagdo de controles preventivos baseados em risco, pelo menos equivalente ao
recebido em um curriculo padronizado reconhecido como adequado pela FDA ou

que é qualificado por meio de experiéncia profissional para desenvolver e aplicar um
sistema de seguranca de alimentos.

Processo de qualificagdo da ADM para avaliagdo de potenciais fornecedores.
Um produto ou processo que ndo atende aos requisitos especificados.

Um microrganismo que pode causar doengas e representa uma preocupacgdo de saude
publica. Os patégenos podem ser bactérias, virus, fungos ou parasitas.

O planejamento de contingéncia é o processo de criagdo de um plano alternativo para
lidar com eventos ou problemas inesperados. Envolve identificar riscos potenciais, avaliar
seu impacto e desenvolver estratégias para responder antes que os eventos ocorram.

Qualquer agente bioldgico, quimico (incluindo radiolégico) ou fisico que tenha
potencial para causar doengas ou ferimentos.

Qualquer agente bioldgico, quimico ou fisico presente em produtos alimenticios que
tenha potencial para causar danos a saude humana se consumido.

Um principio de gestdo de inventario que garante que produtos ou ingredientes mais
antigos sejam usados ou vendidos antes dos mais novos.

Produtos alimenticios, matérias-primas, embalagens, produtos quimicos de processamento

Uma abordagem sistematica utilizada para avaliar a eficacia das medidas de
saneamento e medidas de controle de contaminag¢do em uma instalagdo de
produgdo de alimentos.

Apenas nos EUA ou sob jurisdi¢do da FDA; em vigor a partir de 8 de setembro de
2009, de acordo com a secdo 417 da Lei de Alimentos, Medicamentos e Cosméticos
(21 U.S.C. 350f). Este ato é estabelecido pelo FDA Amendments Act de 2007

(Pub. L. 110-085, se¢do 1005 (a) (4)).

Fornecedores que foram desqualificados pela ADM.

Um processo abrangente de limpeza e desinfec¢do de ambientes, equipamentos,
utensilios e superficies usados no processamento de alimentos para prevenir
a contaminagdo e garantir a seguranca dos produtos.

Uma solicitagdo formal emitida a um fornecedor quando um ingrediente alimenticio,
material de embalagem ou produto deixa de atender aos requisitos de seguranga,
qualidade, contrato ou regulatérios.
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