Prefeitura do Municipio de Sdo Paulo
Secretaria Municipal da Saude
Coordenadoria de Vigilancia em Saude

LISTA DE VERIFICACI\O DAS BOAS PRATICAS - Estabelecimentos
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES de GELADOS COMESTIVEIS

OBS.: Os itens referentes as legislacdes de referéncia estdo a esquerda da tabela sendo na parte superior do campo

o item referente a RDC 267/03 e na parte inferior do mesmo campo o item correspondente da Portaria Municipal
2.619/2011.

AVALIACAO
. g - (CUMPRE)
Portaria CRITERIOS DE AVALIACAO REQUISITOS
2.619/11

EDIFICAGAO E INSTALAGCOES

AREA EXTERNA

1.1.1, Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao

2.3 ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de
acumulo de lixo nas imediacGes, de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre

2.2 rodas, escoamento adequado e limpas.

ACESSO

1.2.1. . . L

25 Direto, ndo comum a outros usos (habitagao).

AREA INTERNA

1.3.1. . . . . ;

Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.
Todas as edificagdes, instalagdes e dependéncias devem ser mantidas limpas,

2.3 organizadas, em boas condigdes de conservacao, livres de focos de insalubridades,
pragas, vetores urbanos, outros animais, materiais em desuso, inserviveis e estranhos a
atividade.

As tubulacGes de vapor devem ser resistentes a corrosdo, fabricadas com material

2.4.28 atdxico, de facil limpeza e desinfecgdo, dotadas de filtros, isoladas termicamente e
protegidas fisicamente com material adequado.

PISO

1.4.1. Material que permite facil e apropriada higienizagdo (liso, resistente, drenados com

2.4.5 declive, impermeavel e outros).

1.4.2. Em adequado estado de conservagao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e

2.4.5 outros)

1.4.3. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo de residuos. Drenos,

2.4.5 ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o escoamento
e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

TETO

1.5.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso,

2.4.7 desinfecgao.

1.5.2. Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,

2.4.7 descascamentos e outros).

PAREDES E DIVISORIAS

1.6.1. Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma altura adequada para todas

2.4.6 as operacgoOes. De cor clara.
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1.6.2. Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade,

2.4.6 descascamento e outros).

PORTAS

1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de

2.4.8 revestimento.

1.7.2. Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) e com

2.4.8 barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas
ou outro sistema).

1.7.3. Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

2.4.8 descascamento e outros).

JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

1.8.1. Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
2.4.9 revestimento.

1.8.2. A - . S .

2.4.9 Existéncia de protegao contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).
1.8.3. Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
2.4.9 descascamento e outros).

ESCADAS, ELEVA

DORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1.

Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminagao.

De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de

1.9.2. -
conservagao.

2.4.12 Nas rampas, escadas, locais com desnivel de piso e em ambientes mais altos em relagdo
a outros é obrigatdria a instalagdo de corrimdo ou guarda-corpo.

2.4.12 Os pisos das rampas e escadas devem possuir dispositivos antiderrapantes especificos.

INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES

Quando localizados isolados da area de producgédo, acesso realizado por passagens cobertas

1.10.1.
e calgadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica), identificados e de uso
2.4.21 exclusivo para manipuladores de alimentos.
1.10.3. o - .
2.4.20 Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e lavatorios integros e em
2-4-16 proporcdo adequada ao numero de empregados (conforme legislagdo especifica).
1.10.7. Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatdrio estado de conservacao.
1.10.8. Iluminagdo e ventilagdo adequadas.
1.10.9 InstalacOes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
1'5 2'1' sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas

) de papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.
1.10.10.
2.4.20 Presenga de lixeiras com tampas e com acionamento ndao manual.
1.10.12. . . =
15.24 Presenga de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.
1.10.13. L . , e .
2.4.21 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores.
1.10.14. Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislagdo especifica), com agua
2.4.20 fria ou com agua quente e fria.

LAVATORIOS NA

AREA DE PRODUGCAO

1.12.1.
2.4.16

Existéncia de lavatorios na area de manipulacgdo com 4agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posicées adequadas em
relacdo ao fluxo de producgdo e servico, e em numero suficiente de modo a atender toda

a area de produgdo.
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1.12.2
15.21

Lavatdrios em condigdes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

ILUMINAGAO E INSTALAGCAO ELETRICA

1.13.1. Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
2.4.10 sombras e contrastes excessivos.

1.13.2. Lumindrias com protecdo adequada contra quebras e em adequado estado de
2.4.13 conservagao.

1.13.3. InstalacOes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes
2.4.14 e presas a paredes e tetos.

VENTILACAO E CLIMATIZAGCAO

Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de

;24115 fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensdo e condensacdo de vapores sem
causar danos a produgdo.
1.14.2. Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutengao
2.4.15.4 adequada ao tipo de equipamento.
1.14.3. Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutencdo dos
2.4.15.5 componentes do sistema de climatizagdo (conforme legislacdo especifica) afixado em local
visivel.
1.14.4. Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminagoes.
1.14.5. Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.
1.14.6. Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a diregdo da area contaminada para
2.4.15.3 area limpa.
A edificacdo e as instalagdes devem garantir aos funcionarios o conforto ambiental, que
2.4.4 compreende o nivel de ruidos, a ventilagdo, a iluminagdo e a minimizacdo da poluicdo do

ar no local de trabalho.

HIGIENIZAGAO DAS INSTALACOES

;'-135'2' Frequéncia de higienizagdo das instalacdes adequada.

1.15.3. Existéncia de registro da higienizagdo.

1.15.4. L o . s ,

4.7 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.6. A diluicdo dos produtos de higienizacao, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo
obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7. Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local adequado.

1.15.8. Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizagao da operagdao. Em bom estado de conservacgao.
Utensilios usados para limpeza e desinfeccdo de pisos, ralos e instalacGes distintos

1.15.9. daqueles utilizados para limpeza e desinfecgdo das partes internas dos equipamentos e
linhas que entram em contato com os alimentos.

1.15.10. L ~

2.3 Higienizagao adequada.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

1.16.1. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
12.1 ninhos e outros.

1.16.2. Adocgdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo,
12.2,12.3 0 acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3. Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugdo do
17.3 XXI servigo expedido por empresa especializada.

ABASTECIMENTO DE AGUA
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1.17.1. Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2. Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminagao.

11.8 Se utilizada solugdes alternativas de abastecimento de agua, esta sdo devidamente
regularizadas junto aos drgdos de vigilancia em saude.
Reservatorio de agua acessivel com instalagdo hidraulica com volume, pressdo e

1.17.3. temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracdes e descascamentos.

1.17.4. Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizagdo do

11.6 reservatério da agua, seguindo métodos recomendados por 6rgdos oficiais.

1.17.5. Apropriada frequéncia de higienizagdo do reservatdrio de agua.

1.17.6. Existéncia de registro da higienizagdo do reservatério de agua ou comprovante de

17.3 execugao de servigo em caso de terceirizagao.

1.17.7. Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes e interconexdes, evitando
conexdo cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

111778 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento filtrante.

1.17.0. Potabilidade da &agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada

11.1 periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa
terceirizada.

11.9 A empresa deve comprovar a realizagdo de tratamento e monitoramento da qualidade da
agua oriunda de solugdo alternativa.

11.10 A empresa usuaria de agua transportada tem a comprovacgdo da realizagdo de tratamento

e monitoramento da qualidade do produto.

MANEJO DOS RESIDUOS

Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizagdo e

131821 transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de
lixo apropriados. Os recipientes devem ser tampados com acionamento ndo manual.

13.4 Os recipientes de lixo possuem altura inferior aos modveis e equipamentos onde sdo
manipulados os alimentos e sdo dispostos de forma a evitar a contaminagdo cruzada.

1182, Retirada frequente dos residuos da d&rea de processamento, evitando focos de
contaminagao.

1.18.3. Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

LEIAUTE

1.20.1. Leiaute e fluxo adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das

7.1 dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de produgdo e expedicdo.

1.20.2 Areas para recepcdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas

das areas de producdo, armazenamento e expedicdo de produto final.

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

EQUIPAMENTOS

2.1.1. , ] . ]

3.2 Equipamentos da linha de produgdao com desenho e nimero adequado ao ramo

2.1.2. . s S

3.1 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdao adequada

3.16 O arranjo fisico dos equipamentos e dos mdveis deve obedecer ao fluxo operacional,
propiciar o facil acesso aos mesmos e garantir a seguranga dos funcionarios.

3.17 O entorno dos equipamentos deve ser mantido livre, de modo a garantir seu perfeito
funcionamento, manutencao, higienizagdo, circulacdo de ar e dos operadores.

2.1.3. Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a

3.1 corrosdo, de facil higienizagdo e de material ndo contaminante (material sanitario).
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3.5

2.1.4. o .

3.1 Em adequado estado de conservagao e funcionamento.
Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras

2.1.5. frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor
de temperatura localizado em local apropriado e em adequado funcionamento.

6.13 Os equipamentos de refrigeragdo dimensionados de acordo com o volume e os tipos de
alimentos manipulados ou armazenados no local.

3.22 As maquinas e equipamentos devem ter dispositivos de acionamento e parada.

i;: Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

17.3 1V

2.1.7. Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e maquinarios passam por

17.3 XXV manutengdo preventiva.

21.8. Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos instrumentos e equipamentos de

3.4 medicdao ou comprovante da execugao do servigo quando a calibragdo for realizada por

empresas terceirizadas.

MOVEIS (mesas,

bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1.

3.1 Em nuamero suficiente, de material apropriado (material sanitario), resistentes,
3.2 impermeaveis; em adequado estado de conservagdo, com superficies integras.

3.5

2.2.2. ) e .

3.16 Com desenho que permita uma facil higienizagao (lisos, sem rugosidades e frestas).
UTENSiLIOS

2.3.1. Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que permitam
3.1 facil higienizacdo: em adequado estado de conservacdo e em numero suficiente e
3.2 apropriado ao tipo de operacgdo utilizada.

2.3.2. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a
3.12 contaminagao.

HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINAS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS

2.4.2.
3.1 Frequéncia de higienizagdo adequada
2.4.3. Existéncia de registro da higienizacgdo.
2.4.4.
4.7 Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da Saude.
2.4.6 A diluicdo dos produtos de higienizacdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo
T obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.
2.4.7.
4.4 Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local adequado.
2.4.8. Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a realizagdo da operagcdao. Em bom
4.4 estado de conservacgao.
E proibido o uso de panos ndo descartaveis nos procedimentos de higienizagcdo e secagem
4.6 de utensilios, equipamentos e outras superficies que entrem em contato direto com
alimentos. O uso de panos descartaveis ndo deve acarretar risco de contaminagdo cruzada
2.4.10 Adequada higienizagao.
MANIPULADORES
VESTUARIOS
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3.1.1. Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para
15.3 area de producdo.
3.1.2. . ~

Limpos e em adequado estado de conservagao.
15.15
313 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, mdos limpas, unhas curtas, sem
1'5 '1' esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos etc.); manipuladores barbeados, com os

cabelos protegidos.

HABITOS HIGIEN

ICOS

3.2.1. Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagdo de alimentos, principalmente apds
15.20 qualquer interrupgdo e depois do uso de sanitarios.
3.2.3. Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e demais
15.24 habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

ESTADO DE SAUDE

3.3.1. Auséncia de afeccles cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de sintomas e infecgbes
15.33 respiratorias, gastrointestinais e oculares.
PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE
3.4.1. . , .
15.34 Existéncia de supervisdo periddica do estado de salde dos manipuladores.
3.4.2. A . :
Existéncia de registro dos exames realizados.
15.35

EQUIPAMENTO D

E PROTECAO INDIVIDUAL

3.5.1.
15.15

Utilizagcdo de Equipamento de Protegao Individual.

PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO

3.6.1. Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal
15.37 e a manipulagdo dos alimentos.
3.6.2. oA . N
Existéncia de registros dessas capacitagoes.
15.38
3.6.3. oA - . . = .
15.38 Existéncia de supervisao da higiene pessoal e manipulagao dos alimentos.
3.6.4. Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

PRODUGAO DOS GELADOS COMESTIVEIS

MATERIA-PRIMA,

INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.1.1. Fornecedores de matérias primas, ingredientes e embalagens selecionados por critérios

14.1 definidos pelo estabelecimento.

4.1.2. Critérios utilizados garantem que os insumos ndo comprometam a qualidade sanitaria do

5.7 produto final.

4.1.3. Existéncia de planilhas de controle na recepgdo (temperatura e caracteristicas sensoriais,

17.3V condicOes de transporte e outros).

4.1.4. As operagoes de recepcdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo realizadas
em local protegido, limpo e isolado da area de producao.

4.1.5. Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados no ato da recepgéo.

4.1.7. Matérias-primas, ingredientes e embalagens aguardando liberacdo e aqueles aprovados
estdo devidamente identificados.

4.1.8. Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgao

5.8 sdo devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.10. Matérias-primas, ingredientes e embalagens protegidos contra contaminantes que possam
comprometer a qualidade sanitaria do produto final.

4.1.11. A utilizacdo dos insumos respeita o prazo de validade.
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6.1 IX
Apds a abertura das embalagens originais, as matérias-primas, os ingredientes e os
6.8 produtos alimenticios devem ser conservados conforme a recomendacdo do fabricante,
considerando-se a nova data de validade e as condigdes de acondicionamento e
armazenamento.
6.9 Os produtos que possam ser mantidos em suas embalagens originais apds a abertura das
mesmas, devem ser identificados com a data de abertura e nova data de validade.
As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios transferidos de suas embalagens
originais devem ser identificados com as seguintes informagdes: nome do produto, marca,
6.10 lote, data de abertura da embalagem e a nova data de validade, conforme a orientagao
do fabricante. Outros sistemas de etiquetas podem ser implantados, desde que permitam
a identificacdo e a rastreabilidade do produto.
4.1.12. Agua utilizada como ingrediente na fabricacdo de gelados comestiveis de acordo com o
11.1 padrdo de potabilidade.
Sédo utilizados leite, constituintes do leite, produtos lacteos, ovos e produtos de ovos
4.1.13. pasteurizados, submetidos a processamento tecnoldgico adequado, previsto em legislacao
especifica.
Os preparados para Gelados Comestiveis a base de leite e ou ovos pasteurizados ou
4.1.14. preparados a base de leite sdo submetidos a outro tipo de tratamento térmico com
combinacbes de tempo e temperatura inferiores as estabelecidas no item 4.4.3,
comprovado pela auséncia de fosfatase.
4115, Misturas ou Pds para Gelados Comestiveis apresentam condicGes higiénico-sanitarias
satisfatorias.
Estabelecimento define procedimentos para uso de aditivos alimentares e os coadjuvantes
4.1.16. de tecnologia de forma que as fungbes e limites maximos permitidos para os gelados
comestiveis atendam ao disposto em legislagdo especifica.
4.1.17 Embalagens primarias de material apropriado, integras e limpas.
Utensilios utilizados no transporte de gelados comestiveis para o abastecimento dos locais
4.1.19. de comercializagdo e ou armazenamento apresentam superficies lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizagdo e de material ndo
contaminante.
4.1.20. n .
6.1 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.
4.1.21. Rétulos dos ingredientes atendem a legislagao.
Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou
4.1.97. sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados
6.1 das paredes e distantes do teto de forma que permita apropriada higienizagao, iluminagdo
e circulagdo de ar.
4.1.23. . ) . L. ) . .
6.13 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.
4.1.24. Existéncia de registros dos controles efetuados.

PREPARO DE MISTURA

Operacdo de fracionamento dos ingredientes realizada em condigGes higiénico sanitarias

4.2.1 . L.
satisfatorias.

4.2.2 Preparo da mistura realizado de forma a evitar contaminacédo bioldgica, quimica e ou fisica
e permitir a dissolugdo das substancias adicionadas.

4.2.3 Mistura preparada imediatamente processada.

HOMOGENEIZACAO

431 Processo de homogeneizagdo atende as condi¢Ges apropriadas de pressdo e temperatura
que garantam a uniformizacdo das particulas de gordura.

4.3.2 Homogeneizacdo realizada em condigdes higiénico sanitarias satisfatorias.
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PASTEURIZAGAO

4.4.1 Mistura para fabricagdo de gelados comestiveis elaborada com leite, constituintes do leite,
produtos lacteos, ovos e produtos de ovos submetida obrigatoriamente a pasteurizagdo.
Mistura para fabricacdo de gelados comestiveis elaborada com ingrediente(s) ndo

4.4.2 constante(s) do item 4.4.1 atende aos padrbes microbioldgicos dispostos em legislagdo
especifica.

4.43 Pasteurizacdo atende as condigdes minimas: no processo continuo (HTST), 80°C por 25
segundos, ou no processo em batelada (batch), 70°C por 30 minutos.
Uso de tratamento térmico para misturas a base de leite, com combinagbes de tempo e

4.4.4 temperatura inferiores as estabelecidas no item 4.4.3, comprovado pela auséncia de
fosfatase.

4.4.5 Tempo e temperatura do tratamento térmico registrados e monitorados por funcionario
devidamente capacitado.
Equipamentos e ou sistemas de pasteurizacdo por batelada ou continuo utilizados no

4.4.6 tratamento térmico de gelados comestiveis desenhados e construidos de forma a garantir
a segurancga do processo quanto a eliminacdo de microrganismos patogénicos.

RESFRIAMENTO

4.5.1 | Mistura resfriada, imediatamente apds a pasteurizagdo, a temperatura de 4°C ou inferior. |

MATURACAO

4.6.1 Mistura maturada em temperatura de 4°C ou inferior por no maximo 24 horas.
Maturagcao com combinagfes de tempo e temperatura distintas das estabelecidas no item

4.6.2 4.6.1 efetuada sob condigbes que ndo comprometam a qualidade sanitaria dos gelados
comestiveis.

4.6.3 Documentos comprobatoérios referentes a seguranca do processo de maturagdo
disponiveis a autoridade sanitaria.

4.6.4 Mistura maturada mantida protegida de quaisquer contaminantes.

4.6.5 Aromatizantes, corantes, polpas de frutas e sucos adicionados a mistura pasteurizada de
acordo com a legislacdo sanitaria.

4.6.6 Adicdo de aromatizantes, corantes, polpas de frutas e sucos realizada em condigdes

higiénico sanitarias satisfatorias.

BATIMENTO E CONGELAMENTO

Batimento e congelamento realizados em apropriadas condigdes de modo a nao

4.7.1 comprometer a qualidade sanitaria dos gelados comestiveis.

4.7.2 Cobertura, sementes oleaginosas e ou outros ingredientes adicionados a mistura
pasteurizada de acordo com a legislagdo sanitaria.

4.7.3 Adicdo de cobertura, sementes oleaginosas e ou outros ingredientes realizados em
condicGes higiénico-sanitarias satisfatorias.

ACONDICIONAMENTO

4.8.1 Acondicionamento de gelados comestiveis efetuado sob condigdes que assegurem a

protecdo necessaria ao produto final contra substancias indesejaveis.

FLUXO DE PRODUGAO

4.9.1 " ~ . . .

2.1 Operagdes do processo de producao realizadas em local apropriado, seguindo fluxo
2'4 ordenado, linear e sem cruzamentos.

4.9.2 Operagdes desempenhadas e supervisionadas por funcionarios comprovadamente

capacitados.

ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DE PRODUTO FINAL

4.10.1 Rotulagem dos gelados comestiveis efetuada na unidade fabricante.
4.10.2 P
8.2 Rotulagem de acordo com as normas de rotulagem geral, nutricional e especificas.
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Produto armazenado destinado exclusivamente ao fracionamento para venda direta ao

4.10.3 consumidor, no balcdo do préprio produtor, identificado no minimo com as informagdes
sobre designacdo e data de validade.

4.10.4 As condigGes de armazenamento mantém a integridade e qualidade sanitaria do produto
final. Temperatura do produto final igual ou inferior a -18°C.

4.10.5 Produto final armazenado em local separado das matérias-primas e ingredientes de forma
a minimizar o risco de contaminagao cruzada.

4.10.6 . ) . , . . )

6.1.2 Auséncia de material estranho, deteriorado, téxico, com prazo de validade vencido.

CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

141121 Controle de qualidade do produto final implementado e documentado.

4.11.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do produto final.

4.11.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,

14.2 assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa
terceirizada.

4.11.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final
realizadas no estabelecimento.

14.1 Qualificagdo de fornecedor por meio de auditoria, avaliacdo de especificagdo técnica e de
sistema de qualidade, como subsidio para a qualificacdo, triagem e cadastramento.
Existéncia de todos os procedimentos relativos a identificacdo do lote e dados que

14.4 possibilitem sua identificacdo, bem como o inventario da produgdo de cada lote e a sua
distribuicdo.

14.5.1 Guarda de amostras do produto acabado conservadas pelo periodo referente ao prazo de
validade do mesmo.

14.6 A empresa tem elaborado os procedimentos adotados para determinacao da data
de validade. Devem ser efetuados estudos de vida de prateleira considerando-se as
caracteristicas dos produtos e o prazo de validade esperado.

A empresa tem elaborado Programa de Recolhimento de Alimentos para uso quando

14.7 da suspeita ou constatagdo de que alimentos expostos a comercializagdo possam acarretar
danos a salde dos consumidores.

Existe Servigo de Atendimento ao Consumidor - SAC com registros das reclamagdes

14.8 pertinentes a qualidade e seguranca do produto. Os dados das reclamages devem ser

anotados, arquivados e as agdes corretivas registradas.

TRANSPORTE DO

PRODUTO FINAL

4.12.1 CondigOes de transporte mantém a integridade e qualidade sanitaria do produto final.

10.10 Temperatura do produto igual ou inferior a -12°C.

10.2 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do produto.
Presencga de equipamento para controle de temperatura quando se transporta alimentos

10.8, 10.9 que necessitam de condigOes especiais de conservacgao.

RESPONSAVEL PELO PROCESSAMENTO

4.13.1 Curso de capacitagdo com carga horaria minima de 40 horas.
Curso de capacitacdo aborda temas: a) Microbiologia de Alimentos b) Boas Praticas de
4.13.2 Fabricacdo c) Processamento Tecnoldgico de Gelados Comestiveis, d) Pasteurizagdo de
Gelados Comestiveis e e) Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
APPCC.
4.13.3 Certificado de capacitacdo do responsavel pelo processamento, devidamente datado,
17.3.II contendo a carga horaria e contetido programatico do curso.

EXPOSICAO A VE

NDA

4.14.1

Temperatura do produto final nos equipamentos para venda de gelados comestiveis igual
ou inferior a-12°C.
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Temperatura do produto final nos equipamentos para venda ambulante, sem unidade de

4.14.2 . ~ e . .

refrigeragao propria, igual ou inferior a - 5°C.

Estabelecimento adota medidas que assegurem que as conservadoras ou equipamentos
4.14.3 (freezers) apresentem apropriadas condigdes de conservagao do produto final de forma

que a temperatura do mesmo atenda a legislagdo sanitaria

DOCUMENTAGAO E REGISTROS

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

5.1.1. Operagoes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Praticas

17.2 VIII de Fabricagao.
Procedimentos Operacionais Padronizados-POP, o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo

5.1.2 e demais documentos acessiveis aos funcionarios responsaveis pelo processamento dos
gelados comestiveis.

51.3 Medidas de controle implantadas documentadas no Manual de Boas Praticas, especificando
frequéncia de execugdo e responsabilidades.

5.1.4 Medidas de controle monitoradas de acordo com os parametros previamente definidos.

5.1.5 Estabelecimento dispde de documentagao das agdes corretivas a serem adotadas em caso
de desvios das medidas de controle.

5.1.6 Registros utilizados para verificagdo da eficacia das medidas de controle implantadas

mantidos por periodo superior ao prazo de validade do produto final.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

5.2.1.

17.2 VI a)

Higienizacdao das instalagoes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2. POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.1.3. POP contém as informagées exigidas.

5.2.2.

17.2 VI b)

Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.2.2. POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2.3. POP contém as informagdes exigidas.

5.2.3. Higiene e saide dos manipuladores:

17.2 VI c)

5.2.3.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2. POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3.3. POP contém as informagses exigidas.

5.2.4. Manejo dos residuos:

17.2 VI d)

5.2.4.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2. POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4.3. POP contém as informacées exigidas.

5.2.5. Manutengao preventiva e calibracdao de equipamentos:

17.3 XXIV

5.2.5.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2. POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5.3. POP contém as informacdes exigidas.

5.2.6. Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

17.2 VI e)

5.2.6.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.
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5.2.6.2. POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6.3. POP contém as informagGes exigidas.

5.2.7. Selecdao das matérias-primas, ingredientes e embalagens:
17.2 VIf)

5.2.7.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2. POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7.3. POP contém as informagdes exigidas.

5.2.8. Programa de recolhimento de alimentos:
17.2 VI h)

5.2.8.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2. POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.8.3. POP contém as informagGes exigidas.

17.2 VI g) Controle de qualidade e rastreabilidade do produto acabado:

5.2.9.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.9.2. POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.9.3. POP contém as informagées exigidas.

REGISTROS

17.21 Registros das reclamagdes efetuadas por consumidores.

172.2 11 Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional - PCMSO.

17.2 111 Atestados de Saude indicando a realizagdo dos exames de coprocultura e
coproparasitologico- ASO.

17.2 1V Programa de Prevengdo de Riscos Ambientais — PPRA.

17.2vV Comprovantes de higienizacdo do reservatoério de agua.

17.2 VII Comprovante de capacitagao de funcionarios.

1731 Comprovante de contratagdo do responsavel técnico (quando couber).

17.3 IV Planilhas de controle de temperatura dos equipamentos de conservagdo e manutengao
dos alimentos das cadeias fria e quente.

17.3 X Comprovantes de higienizagdo e manutencao dos elementos filtrantes e dos sistemas de
filtragem do sistema de abastecimento de agua.

17.3 XV Comprovantes de limpeza, manutencao e troca de filtros dos componentes dos
equipamentos de climatizagao.

17.3 XVI Fichas Técnicas dos produtos alimenticios fabricados contemplando a composicdo do
produto acabado.

17.3 XIX Laudos de migracdo das embalagens primarias para alimentos.

17.3 XXIII Comprovante de Execucao do Servigo emitido pela empresa Controladora de Pragas

17.3 XXIV Comprovantes de calibragao de equipamentos e instrumentos de medicdo

17.3 XXV Comprovantes de manutencdo preventiva e corretiva de equipamentos

PCAL- Programa de Controle de Alergénicos

RDC 26/2015 Programa para a identificagdo e o controle dos principais alimentos que causam alergias

ARt3 IV alimentares e para a prevengdo da contaminacdo cruzada com alérgenos alimentares em

Art 7 qualquer estagio do seu processo de fabricacdo, desde a produgdo primaria até a
embalagem e comércio

(*) NA: N&o se aplica
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Referéncias:

RESOLUCAO —RDC Ne 2 267, DE 25 DE SETEMBRO DE 2003- Dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Prdticas de Fabricagéio
para Estabelecimentos Industrializadores de Gelados Comestiveis e a Lista de VerificagGo das Boas Prdticas de Fabricagdo para

Estabelecimentos Industrializadores de Gelados Comestiveis.

RESOLUCAO- RDC Ne 26, DE 02 DE JULHO DE 2015 - Disp&e sobre os requisitos para rotulagem obrigatdria dos principais

alimentos que causam alergias alimentares.

PORTARIA MUNICIPAL 2.619 DE 6 DE DEZEMBRO DE 2.011.- Regulamento de Boas Prdticas e de Controle de condi¢des
sanitdrias e técnicas das atividades relacionadas a importacdo, exportagéo, extracéo, produgdo, manipulagdo,
beneficiamento, acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicGo, embalagem e reembalagem,
fracionamento, comercializag¢Go e uso de alimentos — incluindo dguas minerais, dguas de fontes e bebidas -, aditivos

e embalagens para alimentos.
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