SICONGEL

AUTORREGULAMENTACAQO DO SETOR DE GELO

Informamos que em 2014 o SICONGEL e a ABIA protocolaram junto a ANVISA o
pleito de Proposta de Resolucdo de Regulamento Técnico para Fixacdo de
Identidade e Qualidade, Boas Praticas de Fabricacdo e a Lista de Verificacdo em

Estabelecimentos Industrializadores de Gelo.

O SICONGEL em parceria com a empresa de auditoria SGS do Brasil Ltda., fez coleta
e monitoramento espontaneo no mercado a fim de detetar as ndo conformidades no
mercado, no referido trabalho encaminhado a ANVISA, destacamos que em relacdo as
andlises microbiolégicas de 18 amostras representando 42% do total amostrado
demonstraram desvio, revelando possivel falha nos processos para fabricacdo do produto
nos diversos fabricantes, resultando em contaminacéo e que colocaram em risco a saude
do consumidor. No referido trabalho foi demonstrado que um tergo das amostras

analisadas apresentaram ndo conformidade em requisitos basicos de rotulagem.

Vale comentar que o INMETRO coletou e analisou o produto gelo no mercado de
consumo nos Estados de Pernambuco, Bahia, Amazonas e Rio de Janeiro e foram
encontrados nos produtos microrganismos em quantidade significativa colocando em

risco a saude do consumidor.

O SICONGEL realizou o Seminario de Boas Praticas do Setor de Gelo em 04 de maio
de 2017 para compartilhar as informacdes e as experiéncias com as empresas do Setor
de Gelo. Ressaltamos que fizemos parceria com o0 SENAI de S&o Paulo para promover
a implantacado das Boas Praticas de Fabricacdo do Setor de Gelo. Informamos que a
Vigilancia Sanitaria ird intensificar a fiscalizacdo dos procedimentos de fabricacdo de

gelo baseada nas normas vigentes.

Ressaltamos que referida proposta de norma foi avaliada pelo SENAI-SP e o parecer
do mesmo € de que a Proposta € adequada para embasar uma regulamentacdo para
garantir as condi¢gdes higiénicas sanitarias necessarias a industrializacao de Gelo.
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No mesmo sentido o Conselho Regional de Quimica do Estado de S&o Paulo enviou
para a ANVISA oficio apoiando a referida Proposta de Regulamentacdo do Setor Gelo.

Preocupados com o tema, as empresas do Setor de Gelo associadas ao SICONGEL
resolveram espontaneamente, adotar a Proposta de Regulamentagdo protocolada na

Anvisa, como uma Autorregulamentacéo do Setor, respeitando as referidas normas.

Compartilhamos referidos documentos abaixo relacionados para conhecimento:

- Oficios SICONGEL-ABIA-P 014/14 e 156/16 encaminhados a ANVISA

- Parecer do Senai-SP

- Oficio do CRQ-SP enviado a ANVISA apoiando a Proposta de Regulamentacao

- Autorregulamentacdo do Setor de Gelo — Associados do Sicongel, baseada na

Proposta enviada para Anvisa.

Assim sugerimos as empresas do Setor de Gelo que adotem espontaneamente a
Autorregulamentacdo em anexo, a fim de uniformizar os procedimentos e promover a

defesa do consumidor e da concorréncia leal.

Permanecemos a disposicdo para esclarecimentos adicionais, através do e-malil

sicongel@sicongel.org.br .

Sendo o que cumpria para a oportunidade,

Atenciosamente,

Edmundo Klotz
Presidente do SICONGEL
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FPROTOCOLO
ABIA-P-014/14
Sao0 Paulo, 11 de margo de 2014,

limo Sr.

Dr. Dirceu Bras Aparecido Barbano.

MD: Diretor-Presidente

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA
Setor de Industria e Abastecimento (SIA)

Trecho 5, Area Especial 57

CEP 71205-050 - Brasilia - DF

Assunto: PROPOSTA DE REGULAMENTO TECNICO PARA FIX{_\(}AO DE
IDENTIDADE E QUALIDADE, BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS INDUSTRIALIZADORES DE GELO

Senhor Diretor-Presidente.

A ABIA - ASSOCIACAQ BRASILEIRA DAS INUSTRIAS DA ALIMENTACAO - Orgao
Técnico Consultivo do Poder Publico, regularmente inscrita no CNPJ/MF sob n°
60.584.620/0001-47, e o SICONGEL ~ SINDICATO DA INDUSTRIA ALIMENTAR DE
CONGELADOS, SUPERCONGELADOS, SORVETES, CONCENTRADOS E
LIOFILIZADOS NO ESTADO DE SAC PAULO, regularmente inscrito no CNPJ/MF sob
n°® 46.389.060/0001-49, vem em nome de suas associadas, respeitosamente, a
presencga de Vossa Senhoria, expor o que segue:

O Setor de Gelo ndo possui um Regulamento Técnico para Fixagdo de Identidade e
Qualidade, Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Industrializados de
Gelo. Assim, as industrias do Setor de Gelo associadas a ABIA e ao SICONGEL
solicitaram que fosse elaborado um estudo sobre o tema.

Desta forma, encaminhamos o assunto a0 SENAI-SP para que 0 mesmo procedesse a
analise técnica sobre o assunto..

Apobs analise, o SENAI encaminhou ¢ Relatdrio (doc. 01) e a Proposta de Regulamento
Técnico para Fixagéo de ldentidade e Qualidade, Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Industrializados de Gelo (doc. 02), segundo o qual é adequado para
embasar uma regulamentacdoc para garantir as condigbes higi€énicas sanitarias
necessarias a industrializacdo de Gelo.
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Associagdo B ileira das
Inddstrias da Alimentacio

Diante do exposto, a ABIA e o SICONGEL, com a preocupagdo de garantir ao
consumidor um produto dentro dos padrdes higiénicos e sanitarios, que atendam as
necessidades conforme o Cddigo do Consumidor (CDC), vem a presenga de V.Sas.
apresentar a Proposta de Regulamento Técnico para Fixagdo de Identidade e
Qualidade, Boas Préaticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Industrializados de
Gelo, elaborado pelo SENAI-SP, para analise pela ANVISA e tramites necessarios para
oportunamente cutminar com a Regulamentacido do Setor de Gelo.

Certos da sua atengo ao exposto, agradecemos os encaminhamentos que serdo
dados ao assunto.

Ficamos a disposi¢do para o que for necessario.
Cordialmente,

Edmurido Klotz
Presidenie da ABIA e do SICONGEL
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Assoclagfio Brasileira das
Industrias da Alimentagido

ABIA-P/156/2016
Sdo Paulo, 04 de agosto de 2016.

Ilma. Senhora

-_-* l_ Agéncla Nacional Presencial
Thalita Antony de Souza Lima ,— de wgnancia Sannarla
Geréncia Geral de Alimentos ““““'“““
Agéncia Nacional de Viglldncia Sanitarla |l||||||l||||||||||||!|l|ll||l!1!ll|{|}!|(!!}ll|ﬂ!ﬂﬁl\lllI||I||||
Ministério da Saude . Responsével: Wilson Batista Pinheiro

SIA, Trecho 5, Area Especial 57
CEP: 71.205-050 - Brasilia - DF
c/C: Antdnia Maria de Aquino - ANVISA

Rodrigo Vargas - ANVISA

Assunto: Proposta de Regulamento Técnico para Fixa¢do de Identidade e
Qualidade, Boas Praticas de Fabricacio para Estabelecimentos

Industrializadores de Gelo
REF.: Pleito-ABIA-P-014/14 de 11/03/2014
Prezados Senhores.

A ABIA- ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTAGAO - ORGAO TECNICO
CONSULTIVO DO PODER PUBLICO, regularmente inscrita no CNPJ/MF sob o n©
60.584.620/0001-47, e o SICONGEL - SINDICATO DA INUSTRIA ALIMENTAR DE
CONGELADOS, SUPERCONGELADOS, SORVETES, CONCENTRADOS E LIOFILIZADOS NO
ESTADO DE SAO PAULO, regulamente inscrito no CNPJ/MF sob o n® 46.389.060/0001-49, vem
em nome de suas associadas, respeitosamente, a presenca de Vossa Senhoria, expor e

requerer o quanto segue:

Em abril de 2013, a ABIA e o SICONGEL identificaram a necessidade urgente de uma
Regulamentaciio do Setor de Gelo, em vista da total falta de condigbes higiénico-sanitarias,
causando enormes problemas de seguranga alimentar em varios produtos que usam o gelo

como conservagao dos alimentos e bebidas.

Foi contratado o SENAI-SP que, no decorrer do ano de 2013, visitou empresas, revisou as

normas e deu parecer favoravel a Regulamentacao.



Assoclacdo Brasilelriv das
nduistrias da Alimentagdo

Em 12 de marco de 2014, a ABIA e © SICONGEL, com a preocupagdo de garantir ao
consumidor um produto dentro dos padrdes higiénicos e sanitarios, que atendessem as
necessidades conforme o Codigo de Defesa do Consumidor, protocolou junto a ANVISA a
Proposta de Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade, Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de Gelo, elaborado pelo SENAI-SP, para
andlise pela ANVISA e tramites necessarios para oportunamente culminar com a
Regulamentagéo do Setor (ANEXO 01).

Também em 2014, o Sicongel langou em seu site banner informando a preocupagdo com 0
produto, distribuindo ¢ mesmo banner em diversos restaurantes da capital de Sdo Paulo
(ANEXO 02).

Em 2015, o INMETRO coletou e analisou 0 produto gelo no mercado de CONSUMO NOS Estados
de Pernambuco, Bahla, Amazonas e Rio de Janeiro. No que diz respeito aos padrdes
microblolégicos, as amostras coletadas atenderam a legislagdo, no entanto, foram encontrados
outros microrganismos em quantidade significativa, concluindo, portanto, que sé faz
necessaria a revisdo da legislagéo, pols 0s referidos microrganismos colocam em risco a salide
do consumidor. Em relagdo a rotulagem, 5 (cinco) das 8 (oito) amostras analisadas
apresentaram lrregularidades. vale ressaltar que o INMETRO enviou 0s resultados a ANVISA
(ANEXO 03).

Nesse interim, o SICONGEL contratou a empresa de auditorla SGS do Brasil para coletar
amostras de gelo no mercado de consumo de S3o0 Paulo e Grande S&o Paulo, e encaminhar
para analise laboratorial, bem como analise de rotulagem, conforme as conclustes da auditoria
abaixo e ANEXOS 04, 05, 06 e 07.

“Pela observacdo dos aspectos demonstrados sobre os desvios de rotulagem, houve
uma porcentagem de 29% de ndo conformidade (16 marcas) em relagdo a

amostragem total de marcas (43 marcas).

Consideramos que um resultado representando que 1/3 das amostras apresentando
desconformidade com requisitos bésicos de rotulagem é consideravel e deve ter agdo

de correc¢do.



AB

Aasotiagac Brasileira das
Industrias da Allmentagho

Sobre as andlises laboratoriais ndo houve desvios em relacdo as analises fisico
quimicas, porém em relagdo as andlises microbioldgicas 18 amostras representando
42% do total amostrado, demonstraram desvio.

Este numero expressivo fornenta a realidade que héa grande possibilidade de que 0s
processos para fabricacdo do produto nos diversos fabricantes aqui relacionados
possuem falhas de processo e/ou no controle e garantia da qualidade, resultando em
contaminacio que podem prejudicar a satide do consumidor.

Visto isso, observamos que a realidade do setor de gelo poderia ser modificada, com a
aplicacio de regulamentagdo e assim adotando uma base legal tnica, que assegurard
a seguranca do produto, o controle do processo e a8 correta comunicacdo ao

consumidor pelos dizeres de rotulagem’”.

Diante do exposto, reiteramos a ANVISA nossa preocupacéo sobre a necessidade
urgente da aprovacéo de uma regulamentacio especifica do Setor Fabricante de
Gelo.

para tanto, frente & hiptese dessa Agéncia entender necessarioc o aprofundamento da
discussdo para melhor entendimento das razbes que sustentam o pleito ora apresentado, a
ABIA e o SICONGEL, colocam-se a disposigdo, inclusive para participar de reunido, que desde
ja se solicita.

Certos da melhor atencdo ao tema, ficamos & disposigdo para 0s esclarecimentos necessarios.

Atenciosamente,

/

Edmund Klotz
Presidente da ABIA e do SICONGEL
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Relatorio SICONGEL

O Sindicato da Industria Alimentar de Congelados, Supercongelados, Sorvetes,
Concentrados e Liofilizados no Estado de Sao Paulo — SICONGEL com a
preocupacgdo de garantir ao consumidor um produto dentro dos padrées higiénicos e
sanitarios que garantam a integridade da sua saude do consumidor, solicitou ao
Servico Nacional de Aprendizagem Industrial — SENAI/SP, uma proposta de

documento que venha regulamentar o setor produtor de gelo.

O SICONGEL apresentou ao SENAI / SP o documento "Regulamento técnico para
fixagdo de identidade e qualidade, boas praticas de fabricacao para estabelecimentos
industrializadores de gelo" elaborado pelo Sindicado de Fabricantes de Gelo —
SINDIGELO do Estado de Santa Catarina para embasar o documento para

regulamentar o setor.

Foi realizada analise técnica do documento do SINDIGELO, o levantamento e analise
de legislagbes pertinentes aos estabelecimentos industrializadores de gelo e a
aplicagdo do check list integrante do documento em duas empresas industrializadoras

de gelo localizadas na Grande Sao Paulo.

As adequacdes necessarias no "Regulamento técnico para fixagdo de identidade e
qualidade, boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos industrializadores de
gelo" foram apresentadas na sede do SICONGEL e discutidas com empresas

representantes do setor.

Considera-se que o documento em anexo €& adequado para embasar uma
regulamentagdo para garantir as condigbes higiénicas sanitarias necessarias a

industrializagao de gelo.

Sao Paulo, 26 de novembro de 2013

@%@ﬁw{ ﬂ A Ae é&’u 28
yleni Regattieri Abreu de Souza
Técnica de Ensino SENAI/SP

SENAI Escola e Faculdade de Tecnologia Rua Tagipuru, 242
Servigo Nacional de Aprendizagem  SENAI Horéacio Augusto da Silveira 01156-000 — Sao Paulo - SP
Industrial Tel/Fax: (11) 3826-6766

e-mail: senaibarrafunda@sp.senai.br
www.sp.senai.br/alimentos



Conselho Regional de Quimica IV Regiao
Rua Oscar Freire, 2.039 - CEP 05409-011 - S&o Paulo/SP
Contatos: (11) 3061-6000 - www.crg4.org.br
Atendimento ao publico: segunda a sexta-feira das 9h30 as 15h

CRQ-IV.GABINETE.OF.N° 005/2017

Sao Paulo, 20 de janeiro de 2017. 4

Referente: Proposta de Regulamento Técnico para fixacdo de padrées de identidade e
qualidade, boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos
industrializadores de gelo. '

Prezada Senhora,

O Conselho Regional de Quimica — 42 Regiao foi criado pela Lei n°® 2.800, de
18 de junho de 1956, tendo como jurisdicdo o Estado de Sao Paulo, e atribuicdes para
registrar empresas e profissionais da Quimica que helas atuam, zelando pelos interesses
da sociedade nas questées que envolvem o exercicio profissional na area Quimica.

Reportando—nos as correspondéncias ABIA-P-014/14 e ABIA-P/156/2016
enviadas a essa Agéncia Reguladora pela ABIA — Associagéo Brasileira das IndUstrias da
Alimentacdo e pelo SICONGEL - Sindicato da Industria Alimentar de Congelados,
Supercongelados, Sorvetes, Concentrados e Liofilizados no Estado de Sao Paulo, vimos
manifestar, respeitosamente, o entendimento deste Conselho Regional de Quimica quanto
a importancia da regUlamentagéo pleiteada pelas entidades que representam os
fabricantes de gelo. Essa preocupagdo € manifestada, também, por profissionais da
Quimica que atuam naquele setor, em reunides da Comissao Técnica de Alimentos
mantida por este CRQ-IV.

O estabelecimento de padrbes de identidade e qualidade, bem como a

adocgédo de boas praticas de fabricagdo e controle, sdo importantes instrumentos para
preservar a seguranga alimentar, que, no entanto, necessitam ser desenvolvidas sob a

orientagcéo de pessoal devidamente habilitado.

SRA. THALITA ANTONY DE SOUZA LIMA
Geréncia Geral de Alimentos

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
Ministério da Saude

SAl, Trecho 5, Area Especial 57
71205-050 — BRASILIA - DF

WACL/ved M )

Os enderecos dos escritérios do CRQ-IV no interior de Sdo Paulo estao disponiveis no site.

Conselho Regional de Quimica IV Regiédo




Conselho Regional de Quimica IV Regiao
Rua Oscar Freire, 2.039 - CEP 05409-011 - Sao Paulo/SP
Contatos: (11) 3061-6000 - www.crg4.org.br
Atendimento ao publico: segunda a sexta-feira das 9h30 as 15h

Entendemos, dessa forma, que na referida proposta de Regulamenfagéo e

fundamental que seja estabelecida a obrigatoriedade dos estabelecimentos
industrializadores de gelo manterem, como responséavel técnico, profissional devidamente
habilitado e registrado no respectivo 6rgao de fiscalizacao.

Assim como manifestado pela ABIA e pelo SICONGEL, colocamo-nos a
disposi¢cdo, caso seja necessario o aprofundamento da discussao, para reuniées com
V.Sas.

' Atenciosamente,

JOSE G}ﬁ%é GRANDI,
Superintendente.;

Anexos: Cépias dos OfICIOS ABIA—P 014/14 e ABlA P 156/2016
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Os enderecos dos escritorios do CRQ-IV no interior de S&o Paulo estdo disponiveis no site.

Conselho Regional de Quimica IV Regido
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AUTORREGULANMENTACAO DO SETOR GELO

Requlamento Técnico para Fixacido de ldentidade e Qualidade,
Boas Praticas de Fabricacido e a Lista de Verificagdao em
Estabelecimentos Industrializadores de Gelo.

Considerando:

e a necessidade de constante aperfeigcoamento das agdes de controle sanitario
na area de alimentos visando a protegdo a saude da populagéo;

e a necessidade de harmonizacdo da agdo de inspegdo sanitaria em
estabelecimentos industrializadores de gelo em todo o territério nacional;

e a necessidade de desenvolvimento de um Instrumento especifico de
verificagdo das Boas Praticas de Fabricagéo aplicavel aos estabelecimentos
industrializadores de gelo;

e que a atividade de inspec¢do sanitaria deve ser complementada com a
avaliacdo dos requisitos sanitarios relativos ao processo de fabricagéo, bem
como outros que se fizerem necessarios;

e que tramita junto a ANVISA o pleito do SICONGEL com a Proposta de
Identidade e Qualidade, Boas Praticas de Fabricagdo e a Lista de Verificagéo
em Estabelecimentos Industrializadores de gelo;

e a disposicdo das empresas associadas em adotar comportamento ético
industrial e autorregulamentar o setor de gelo do SICONGEL:

Resolvem adotar o Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricagéo e a Lista de
Verificagdo em Estabelecimentos Industrializadores de gelo, constante no Anexo l.

Av. Brigadeiro Faria Lima, 1478 — 2° andar — Cj. 205 - Cep 01451-001 - Séo Paulo — SP
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ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE, BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO PARA ESTABELECIMENTO INDUSTRIALIZADORES
DE GELO

1. ALCANCE
1.1. Objetivo

Estabelecer Padroes de Identidade e Qualidade e Boas Praticas de Fabricagao
que contribuam para a garantia das condigbes higiénico-sanitarias necessarias a
industrializagdo de gelo para consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicagéo
Aplica-se aos estabelecimentos industrializadores de gelo para consumo humano.

2.1 Defini¢gbes

Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1.1 Higienizag&o: operagéo que se divide em duas etapas, limpeza e sanitiza¢ao.

2.1.2 Anti-sepsia: operagéo destinada a redugéo de microrganismos presentes na
pele, por meio de agente quimico, ap6s lavagem, enxagle e secagem das maos.

2.1.3. Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atrag&o, o abrigo, o acesso e ou proliferagéo de vetores e pragas urbanas
que comprometam a seguranga do alimento.

2.1.4. Programa de recolhimento de gelo: procedimentos que permitem efetivo recolhimento
e apropriado destino final de lote do gelo exposto a comercializagdo com suspeita ou constatagao
de causar dano a satde.

2.1.5. Manual de Boas Praticas de Fabricagdo: documento que descreve as operagdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a
manutengao e higienizagao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua
de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude
dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final.

2.16. Gelo: produto resultante da congelagdo de &gua potével, proveniente de
abastecimento coletivo publico e/ou abastecimento particular como pogos, minas, nascentes,
dentre outras.

2.1.7. Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrugdes sequienciais para a realizagéo de operagdes rotineiras e
especificas na produgdo, armazenamento e transporte de gelo. Este Procedimento pode
apresentar outras nomenclaturas desde que obedega ao contetido estabelecido nesta Resolugao.

Av. Brigadeiro Faria Lima, 1478 — 2° andar — Cj. 205 - Cep 01451-001 - Sé&o Paulo — SP
Tel / Fax: (11)3816-3816 - Email: sicongel@sicongel.org.br - Site: www.sicongel.org.br
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2.2 Classificagdo
De acordo com o método empregado na fabricagéo, o gelo & classificado em:

e Triturado: é o gelo em cubos ou barrar obtido pela trituragdo
e Barra: é o gelo obtido em formato de formato de barra

e Cubos: é o gelo obtido em formato de cubos

e Escamas: é o gelo obtido em formato de escamas

3. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

3 1 Decreto — Lei 7.841, de 8 de agosto de 1945 que dispde sobre o Codigo de Aguas
Minerais

3.2 Decreto — Lei 986, de 21 de outubro de 1969 que institui normas basicas sobre
alimentos.

3.3 Portaria 1003 M/S - MME de 13 agosto de 1976 que fixa os padroes de identidade e
qualidade das aguas minerais.

3.4 Lei N° 6437, de 20 de agosto de 1977 que configura infrages a legislagao sanitaria
federal, estabelece as sangdes respectivas, e da outras providéncias

3.5 Decreto 79367, de 09 de margo de 1977 que dispde sobre normas e o padréo de
potabilidade de agua e da outras providéncias

3.6 Portaria 805, de 06 de junho de 1978 que dispde sobre o controle e fiscalizag&o
sanitaria das aguas minerais destinadas ao consumo humano.

3.7 Lei 8.078, de 11 de setembro de 1990. Codigo de Defesa do Consumidor. Dispde
sobre a protegdo do consumidor e da outras providéncias

3.8 Portaria 1428, de 26 de novembro de 1993 que aprova, na forma dos textos anexos,
o "Regulamento Técnico para Inspegéo Sanitaria de Alimentos", as "Diretrizes para
o Estabelecimento de Boas Préaticas de Produgéo e de Prestagdo de Servigos na
Area de Alimentos" e o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padréo de
Identidade e Qualidade (PIQ’s) para Servigos e Produtos na Area de Alimentos".
Determina que os estabelecimentos relacionados a area de alimentos adotem, sob
responsabilidade técnica, as suas proprias Boas Praticas de Produgéo e/ou
Prestacédo de Servigos, seus Programas de Qualidade, e atendam aos PIQ\'s para
Produtos e Servicos na Area de Alimentos.

3.9 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003). Recommended
Internacional Code of Practice General Principles of Food Hygiene

3.10 Portaria 326, de 30 de julho de 1997 Aprovar o Regulamento Técnico; "Condigoes
Higiénicos Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Produtores / Industrializadores de Alimentos", conforme Anexo |.

3.11 Resolugado 23, de 15 de margo de 2000 que dispde sobre o manual de
procedimentos basicos para registro e dispensa da obrigatoriedade de registro de
produtos pertinentes a area de alimentos

3.12 Portaria 470, de 24 de novembro de 1999 Define que o rétulo a ser utilizado no
envasamento de agua mineral e potadvel de mesa devera ser aprovado pelo
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Departamento Nacional de Produgdo Mineral - DNPM, a requerimento do
interessado, ap6s a publicagéo, no Diario Oficial da Unido, da respectiva portaria de
concessao de lavra.

3.13 Resolugdo 22, de 15 de marco de 2000 que dispde sobre os procedimentos
basicos de registro e dispensa da obrigatoriedade de registro de produtos importados
pertinentes a area de alimentos.

3.14 Resolugdo RDC 275, de 21 de outubro de 2002 que dispde sobre o regulamento
técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados  aos
estabelecimentos produtores / industrializadores de alimentos e a lista de verificagao
das boas préaticas de fabricagéo em estabelecimentos produtores / industrializadores
de alimentos.

3.15 Resolugdo RDC 259, de 20 de setembro de 2002 que aprova o regulamento
técnico sobre rotulagem de alimentos embalados

3.16 Portaria INMETRO n° 157, de 19 de agosto de 2002 que aprova o Regulamento
Técnico Metroldgico estabelecendo a forma de expressar o contetido liquido a ser
utilizado nos produtos pré-medidos

3.17 Lei 10674, de 16 de maio de 2003 que obriga a que os produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presencga de gliten, como medida preventiva e de
controle da doenca celiaca

3.18 Resolugdo SS 65 de 12 de abril de 2005 que estabelece os procedimentos e
responsabilidades relativas ao controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo
humano no Estado de Sédo Paulo e da outras providéncias.

3.19 Resolucdo RDC n° 274 de 22 de setembro de 2005 que aprova o "Regulamento
Técnico para dguas envasadas e gelo”

3.20 Resolugdo - RDC MS n°® 52 de 22 de outubro de 2009 que dispde sobre o
funcionamento de empresas especializadas na prestagdo de servigo de controle de
vetores e pragas urbanas e da outras providéncias.

3.21 Resolugdo RDC 27 de 06 de agosto de 2010 que dispde sobre as categorias de
alimentos e embalagens isentos e com obrigatoriedade de registro sanitario

3.22 Portaria MS N° 2914 de 12 de dezembro de 2011 que dispde sobre os procedimentos
de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padréo
de potabilidade.

3.23 Resolugdo — RDC n° 56, de 16 de novembro de 2012 que dispde sobre a lista positiva de
mondmeros, outras substancias iniciadoras e polimeros autorizados para a elaboragéo de
embalagens e equipamentos plasticos em contato com alimentos.

3.24 Portaria SP CVS - 5 de 09 de abril de 2013. Aprova o regulamento técnico sobre boas
praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para servigos de alimentagao,
e o roteiro de inspegao, anexo.

3.25 Resolugdo - RDC No- 42, de 29 de agosto de 2013 que dispde sobre o Regulamento
Técnico MERCOSUL sobre Limites Maximos de Contaminantes Inorgénicos em
Alimentos.
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4. COMPOSICAO E REQUISITOS
4.1. Caracteristicas Organolépticas
O gelo deve ser de aspecto limpido e odor n&o objetavel.

4.2. Caracteristicas Fisicas e Quimicas

Realizagdo das andlises da agua bruta conforme anexo VIl da Portaria MS 2914/13 e que a

frequéncia seja semestral.

Tabela: Caracteristicas fisicas e quimicas da agua utilizada para produgéo do gelo

Parametro Valores de referéncia Unidade
Turbidez 5 (maximo permitido) Unidade de turbidez
Cloro residual livre 0,2 (obrigatorio) a 2,0 | mg/L
(recomendagéo)
Valor de pH 60 < pH < 95|~
(recomendagéo)

4.3 — Caracteristicas microbiolégicas

Realizagdo das analises microbiologicas conforme Anexo | da Portaria MS 2914/13 e que a

frequéncia seja mensal.

Tabela: parametros para determinagéo das caracteristicas microbioldgicas na matéria-prima -

agua e no produto final — gelo efetuada pela empresa fabricante ou laboratério terceirizado

Parametros

VMP — valor maximo permitido

Na matéria-prima, agua

Escherichia coli

Auséncia em 100 mL

Coliformes totais

Auséncia em 100 mL

No produto final, gelo

Escherichia coli

Auséncia em 100 mL

Coliformes totais

Auséncia em 100 mL

5 — Plano de amostragem

As analises que devem ser realizadas conforme a seguinte tabela:

Ponto de coleta Origem Analises Numero minimo de
amostras e frequéncia
No reservatorio de | Aguas de | fisico-quimicas e | 01 amostra mensal
agua abastecimento microbioldgicas
coletivo publico
Na fonte Aguas de | fisico-quimicas e | 01 amostra mensal
abastecimento microbiolégicas
particular
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No produto final - Cloro, pH e | 01 amostra mensal
microbiologicas

6- ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA DE ELABORAGAO
N&o é permitida a utilizagdo de aditivos intencionais e coadjuvantes de tecnologia.

7. HIGIENE
7.1 Consideragdes gerais

7.1.1 O gelo deve ser elaborado a partir de d4gua potavel de origem subterranea ou
superficial.

7.1.2 As embalagens a serem utilizadas devem obedecer a legislagéo especifica.

7.1.3 O envase e o fechamento das embalagens devem ser efetuados por maquinas
automaticas, evitando o processo manual.

7.1.4 Todas as maquinas, equipamentos e utensilios que entrem em contato com a
agua devem ser submetidos & higienizagéo e manuteng&o periodica.

8. PESOS E MEDIDAS
Devem obedecer a legislagédo especifica.

9. ROTULAGEM

Devem obedecer ao Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados e a
designacgéo constante nesta Resolugéo.

10. METODOS DE ANALISE

A avaliagdo da identidade e qualidade devera ser realizada de acordo com os meétodos de
analise adotados e ou recomendados pela International Organization for Standardization (ISO), pela
American Public Health Association (APHA), pelo Bacteriological Analytical Manual (BAM), pela
Companhia de Tecnologia de Saneamento Ambiental (CETESB) e pela comissédo do Codex
Alimentarius e seus comités especificos,até que venham a ser aprovados métodos de andlises pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

11. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

O armazenamento e transporte devem ser efetuados em condigbes que garantam a
manutencéo da integridade e seguranga do produto final.
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12. CONTROLE DE QUALIDADE

12.1. O estabelecimento deve implantar e documentar o controle de qualidade da
matéria-prima e do produto final.

12.2. O controle de qualidade do produto final deve ser efetuado pelo Técnico da
empresa ou realizado por empresa terceirizada.

13. RESPONSAVEL PELO PROCESSAMENTO

13.1. A responsabilidade pelo processamento deve ser exercida por profissional
devidamente habilitado e capacitado, que tenha realizado curso de capacitagao, abordando os
seguintes temas:

a) potabilidade da agua;

b) plano de amostragem para controle de qualidade;

¢) Boas Praticas de Fabricagéo;

d) Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

13.2. Os estabelecimentos devem dispor do certificado de capacitagéo do responsavel
pelo processamento, devidamente datado, contendo a carga horaria e contetdo programatico
do curso.

14. DOCUMENTAGAO E REGISTRO

14.1. As industrias de gelo devem dispor de manual de Boas Praticas de
Fabricag&o e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem
estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando
requerido.

14.2. POPs - Procedimentos Operacionais Padronizados

14.2.1. Os POPs devem ser apresentados como anexo do Manual de Boas
Praticas de Fabricagéo do estabelecimento.

14.2.2. Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel
técnico, responsavel pela operagéo, responsavel legal e ou proprietario do
estabelecimento, firmando o compromisso de implementagéo, monitoramento, avaliagéo,
registro e manuten¢ao dos mesmos.

14.2.3. A freqiiéncia das operagdes e nome, cargo e ou fungéo dos responsaveis
por sua execugao devem estar especificados em cada POP.

14.2.4. Os estabelecimentos industrializadores de gelo devem desenvolver,
implementar e manter para cada item relacionado abaixo, Procedimentos Operacionais
Padronizados - POPs tais como:

a) Higienizagao das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios;
b) Controle da potabilidade da agua
¢) Higiene e salde dos manipuladores

d) Manutengéo preventiva e calibragéo de equipamentos
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¢) Controle integrado de vetores e pragas urbanas

f) Programa de recolhimento de gelo
g) Selegéo de fornecedores e recebimento de matérias-primas

h) Manejo de residuos

14.2.5. Os POPs referentes as operagdes de higienizagéo de instalagdes, equipamentos,
méveis e utensilios devem conter informagdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada,
método de higienizagéo, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos
agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagdo de higienizacdo, temperatura e outras
informacgdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, 0s
POPs devem contemplar esta operagao.

14.2.6. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem abordar as operacdes
relativas ao controle da potabilidade da agua, incluindo as etapas em que a mesma é critica para
o processo produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a freqliéncia de sua
execugdo, as determinagdes analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis. Quando a
higienizagao do reservatério for realizada pelo proprio estabelecimento, os procedimentos devem
contemplar os topicos especificados no item 14.2.5. Nos casos em que as determinagtes
analiticas e ou a higienizagdo do reservatorio forem realizadas por empresas terceirizadas, o
estabelecimento deve apresentar, para o primeiro caso, o laudo de andlise e, para o segundo, o
certificado de execugao do servigo contendo todas as informagoes constantes no item 14.2.5.

14.2.7. As etapas, a freqiiéncia e os principios ativos usados para a lavagem e anti-sepsia
das maos dos manipuladores devem estar documentados em procedimentos operacionais, assim
como as medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos,
sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de salde que possa comprometer a seguranga
do alimento. Deve-se especificar os exames aos quais 0s manipuladores de alimentos s&do
submetidos, bem como a periodicidade de sua execugao. O programa de capacitagéo dos
manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horéaria, o contetido
programético e a freqiiéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da
participagdo nominal dos funcionarios.

14.2.8. Os estabelecimentos devem dispor dos Procedimentos Operacionais Padronizados
que especifiquem a periodicidade e responsaveis pela manutengdo dos equipamentos envolvidos
no processo produtivo do alimento. Esses POPs devem também contemplar a operagéo de
higienizagdo adotada apés a manutengao dos equipamentos. Devem ser apresentados os POPs
relativos & calibragéo dos instrumentos e equipamentos de medigao ou comprovante da execugao
do servigo quando a calibragéo for realizada por empresas terceirizadas.

14.2.9. Os POPs referentes ao controle integrado de vetares e pragas urbanas devem
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atrag&o, o abrigo, 0 acesso
e ou a proliferagéo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogédo de controle quimico, o
estabelecimento deve apresentar comprovante de execugéo de servigo fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informagoes estabelecidas em legislagdo sanitaria
especifica.

14.2.10. O programa de recolhimento de produtos deve ser documentado na forma de
procedimentos operacionais, estabelecendo-se as situacdes de adogdo do programa, o0s
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procedimentos a serem seguidos para o répido e efetivo recolhimento do produto, a forma de
segregagao dos produtos recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis pela atividade.

ltem 14.2.11. Os procedimentos Operacionais Padronizados devem estabelecer a
frequéncia e o responsavel pelo manejo dos residuos. Da mesma forma, os procedimentos de
higienizagédo dos coletores de residuos e da 4rea de armazenamento devem ser discriminados
atendendo, no minimo, aos topicos especificados no item 14.2.5.

Item 14.2.12 O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais especificando
os critérios utilizados para a selegéo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes,
e, quando aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o
destino dado as matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado.

14.3. Monitoramento

14.3.1. A implementagdo dos POPs deve ser monitorada periodicamente de forma
a garantir a finalidade pretendida, sendo adotadas medidas corretivas em casos de
desvios destes procedimentos. As agdes corretivas devem contemplar o destino do
produto, a restauragéo das condigbes sanitarias e a reavaliagéo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados.

14.3.2. Devem-se prever registros periddicos suficientes para documentar a
execuc&o e o monitoramento dos Procedimentos Operacionais Padronizados, bem comoa
adocéo de medidas corretivas. Esses registros consistem de anotagé&o em planilhas e ou
documentos e devem ser datados, assinados pelo responsavel pela execugéo da operagao
e mantidos por um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do produto.

14.3.3. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem ser revistos
anualmente ou no caso de modificacdo que implique em alteragdes nas operagdes
documentadas.
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ANEXO 11

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM

ESTABELECIMENTOS INDUSTRIALI

ZADORES DE GELO

10

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA-

I-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARAILICENCA SANITARIA:

4-JNSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ: 6-FONE: 17-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-N°: 11-Compl.:
12-BAIRRO: | 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS:

19-NUMERO DE TURNOS:

20-RESPONSA VEL TECNICO:

21-FORMACAO ACADEMICA:

22-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

23-MOTIVO DA INSPECAO:

() INSPECAO PROGRAMADA

() REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA
()OUTROS

() SOLICITACAO DE LICENGA SANITARIA
() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
() VERIFICACAO OU APURAGAO DE DENUNCIA
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B - AVALIACAO

SIM NAO |[NA(¥

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de
focos de poeira; de acamulo de lixo nas imediagdes, de 4gua estagnada, dentre
outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao
trinsito sobre rodas, escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitagado).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizagdo (liso, resistente,
drenados com declive, impermeavel e outros).

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

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados ¢ grelhas colocados em locais adequados de
forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores
etc.

1.5 TETOS:

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

1.5.2 Em adequado estado de conservago (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagdo até uma altura
adequada para todas as operagdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservagio (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de Angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as
paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

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

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrdnico ou
outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros
animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizago, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.
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1.8.2 Existéncia de protegdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou
outro sistema).
B-AV ALIACAO SIM | NAO | NA(*)

1.8.3 Em adequado estado de conservagéo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento € outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES

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

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermedavel, em adequado
estado de conservacao.

1.10 INSTALACOLS SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de produgio, acesso realizado por
passagens cobertas e calgadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislagdo especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios
integros ¢ em proporgdo adequada ao ntimero de empregados (conforme
legislagéo especifica).

1.10.4 Instalagdes sanitarias servidas de dgua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas a rede
de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicagio direta (incluindo sistema de exaustdo) com a
drea de trabalho e de refei¢des.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos ¢ paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de
CONnservacaio.

1.10.8 Iluminagao e ventilagdo adequadas.

1.10.9 Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado para as mdos ou outro
sistema higiénico e seguro para secagemn.

1.10.10 Presenga de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta freqiiente do lixo.

1.10.12 Presenga de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armérios individuais para todos os
manipuladores.

1.10.14 Ante sala para a area de produgio com areacompativel e armarios
individuais para os manipuladores com lavatérios e lava-botas, sem acimulo de
agua.

1.10.15 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislagéo
especifica), com dgua fria ou com dgua quente e fria.

1.10.16 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagio.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de produgio e higienizados.
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R- AV ATTIACAOQ

SIM | NAO | NA(¥)

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatorios na 4rea de manipulagdo com dgua corrente,
dotados preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em
posi¢des adequadas em relagdo ao fluxo de produgdo e servigo, € em nimero
suficiente de modo a atender toda a 4rea de producéo.

1.12.2 Lavatorios em condigdes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete liquido inodoro € anti-septico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel
acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALAGAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada & atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras ¢ contrastes €XCessivos.

1.13.2 Lumindrias com protegio adequada contra quebras e em adequado estado
de conservacio.

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por
tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo ¢ circulagio de ar capazes de garantir o conforto térmico € o
ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pos, particulas em suspensio e
condensaciio de vapores sem causar danos a producéo.

1.14.2 Captacio ¢ diregdo da corrente de ar' ndo seguem a direg¢do da area
contaminada para drea limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operagéo de higienizagao
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Freqiiéncia de higienizagio das instalagoes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagdo.

1.15.4 Produtos de higienizagio regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagdo da
operacao.

1.15.6 A diluigdo dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e modo de
uso/aplicaciio obedecem as instrugoes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagio identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade ¢ adequagdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacdo da operagdo. Em bom estado de conservagao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

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

1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a
atraciio, o abrigo, o acesso e ou proliferagéo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogio de controle quimico, existéncia de comprovante de
execucio do servigo expedido por empresa especializada.
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1.17, ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1. Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de
contaminacio.

1.17.3 Reservatério de dgua acessivel com instalagdo hidréulica com volume,
pressio e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatoria condigio de
uso, livre de vazamentos, infiltragoes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a
higienizagdo do reservatorio da égua.

1.17.5 Higienizagio do reservatorio de dgua a cada (06) seis meses

1.17.6 Existéncia de registro da higienizagdo do reservatorio de dgua ou
comprovante de execugilo de servigo em caso de terceirizagao.

1.17.7 Existéncia de planilha de registro da troca perioddica do elemento filtrante.

1.17.8 Potabilidade de dgua atestada por meio de laudos laboratoriais conforme os itens
4.2, 4.3 e 5 do Anexo | - REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE
QUALIDADE, BOAS PRATICAS DE  FABRICACAO PARA  ESTABELECIMENTO
INDUSTRIALIZADORES DE GELO

1.18 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.18.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado
estado de conservagdo e funcionamento.

1.19 LEIAUTE:

1.19.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuigio das
dependéncias de acordo com o volume de produgdo e expedicao.

1.19.2 Areas para recepgdo, armazenamento de 4gua, armazenamento de embalagens,
ante sala para produgo, produgdo, quarentena, armazenamento de gelo, expedigao,
sanitarios e vestiarios.

1.19.3 Fluxo de produgdo ordenado, linear e sem cruzamentos. Controle da circulagdo.

1.19.3 Armazenamento do gelo para fins alimenticios em cdmara separada da do gelo
para fins ndo alimenticios.

1.19.4 Informacéo na embalagem indicando que € impréprio para consumo humano
em embalagens de gelo para fins ndo alimenticios.

OBSERVACOES:

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produgéo com desenho e nimero adequado ao
1amo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com gelo lisas, integras, impermeéveis, resistentes a
corrosio, de fAcil higienizacio e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagio e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagio do gelo, cimaras frigorificas, com medidor
de temperatura localizado na drea externa e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de registro que comprovem que os equipamentos ¢ maquindrios
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2.1.7 Comprovante de calibragdo dos instrumentos € equipamentos de medigdo

realizada por empresa terceirizada.

B-AVALIACAO

SIMNAO | NA(%)

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vifrines, estantes)

2 2. Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis;
em adequado estado de conservagéo, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizagéo (lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.3 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS
MOVEIS

2.3.1 Existéncia de um responséavel pela operagdo de higienizagao
comprovadamente capacitado.

2.3.2 Freqiiéncia de higienizagiio adequada.

2.3.3 Existéncia de registro da higienizacdo.

2.3.4 Produtos de higienizagio regularizados pelo Ministério da Saide.

2.3.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagao necessarios a realizagio da
operacdo.

2.3.6 Diluigdo dos produtos de higienizagio, tempo de contato € modo de
uso/aplicagio obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante. .

2 3.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local adequado.

2.3.8 Adequada higienizagdo.

OBSERVACOES:

3. MANIPULADORES:

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e
exclusivo para area de producdo.

-3.1.2 Limpos ¢ em adequado estado de conservagao

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagao, asseio corporal, maos limpas, unhas

curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores
barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagdo de alimentos,
principalmente apés Qualquer interrupedo e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores néio espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem,
ndio fumam, ndo manipulam dinheiro ou nio praticam outros atos que possam
contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
mios e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecgdes cutineas, feridas e supuragdes; auséncia de sintomas
e infecgdes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisio periédica do estado de satide dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIP AMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:
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3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de Protegio Individual. | I
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3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitagdo adequado e continuo relacionado a
higiene pessoal e & manipulagfio do gelo.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal € manipulagdo do gelo.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

OBSERVACOES:

4. PRODUCAO E TRANSPORTE

4.1 RECEPCAO DA AGUA E EMBALAGENS:

4.1.1 Operagoes de recepgdo da dgua e embalagens sdo realizadas em local
protegido e isolado da drea de processamento.

4.1.2 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.2 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.2.1 Dizeres de rotulagem com identificago visivel e de acordo com a
legislacdo vigente.

4.2.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.2.3 — Produto final armazenado separado por tipo ou grupo, sobre estrados distantes
do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado,
afastado da parede e distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizacio,
iluminacdo e circulagdo de ar.

4.2.4 - Armazenamento em cdmaras frigorificas em temperaturas menores que — 5°C .

4.2.5 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura.

4.2.6 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local
separado e de forma organizada.

4.3 CONTROLE DE QUALIDADE:

4.3.1 Existéncia de controle de qualidade devidamente documentado.

4.3.2 — Existéncia de programa de amostragem para andlise laboratorial da d4gua e do
produto final de acordo com o item 5 do anexo |. - REGULAMENTO TECNICO PARA
FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE, BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA

4.3.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade, assinado
pelo técnico da empresa responséavel pela anélise ou expedido por empresa
terceirizada.

4.3.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para andlise da
matéria-prima e do produto final, quando realizadas no estabelecimento.

4.4 RESPONSAVEL PELO PROCESSAMENTO:

4.4.1 — Funciondrio responsavel pelo processamento com curso de capacitagdo contendo
conteldo programaético e carga horéria.

4.4.2 Certificado do curso de capacitagdo, devidamente datado com carga horéaria
e contetido programético do curso.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para prote¢do de carga.
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A.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.
4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do
B- AVALIACAO SIM | NAO | NA(*)

5. DOCUMENTACAO

5.1- MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas

Préticas de Fabricagao

5.2- PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizac#o das instalagdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido

5.2.2 Higiene e saiide dos manipuladores;

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para este item

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido

5.2.3. Manutencio preventiva e calibragio de equipamentos

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido

5.2.4. Programa de ecolhimento de gelo

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item

5.2.4.2 POP descrito esta sendo cumprido

5.2.5. Controle de potabilidade da dgua

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item

5.2.5.2 POP descrito esta sendo cumprido

5.2.6 Controle Integrado de Pragas

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item

5.2.6.2 POP descrito esta sendo cumprido

5.2.7 Selegiio de fornecedores e recebimento de matéria prima, ingredientes e
embalagem

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item

5.2.7.2 POP descrito estd sendo cumprido

5.2.8 Manejo de residuos

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item

5.2.7.2 POP descrito esta sendo cumprido
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