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Conforme artigo 18 do Estatuto da Associagc&o dos Produtores de Chocolate de
GRAMADO — ACHOCO, o Conselho Regulador da Indicacdo Geografica é um Orgao
Social da entidade.

O referido Conselho Regulador, visando o enquadramento da Indicagdo de
Procedéncia dos chocolates artesanais de GRAMADO (I.P. GRAMADO), segundo a
Lei n°® 9.279, de 14 de maio de 1996 — Art. 177 institui o presente Regulamento,
conforme segue:

CAPITULO | — Da Produgao

Art. 1° - Delimitacéo da Area de Producéo

A area geografica delimitada da Indicagao de Procedéncia “Gramado”, sdo os limites
politicos e administrativos do Municipio de Gramado, conforme expresso do laudo de
delimitacéo geografica referendado pelo Governo do Estado do Rio Grande do Sul.

Art. 2° - Sistema de Producéo
2.1 Matérias primas autorizadas para as seguintes bases:
2.1.1. BASE CHOCOLATE AO LEITE

2.1.1.1. Ingredientes:
e Massa ou liquor de cacau
Manteiga de cacau
Acucar refinado ou nao refinado
Leite em po integral e/ou desnatado
Emulsificantes: Lecitina de soja ou outra lecitina e PGPR
Aromatizante: Vanilina

2.1.1.2. Percentuais autorizados:
e Solidos de cacau (Manteiga de cacau e liquor der cacau): Minimo 35%
e Podem ser utilizados emulsificantes e aromas

2.1.1.3. Nao é permitido o uso de:
e Cacauem po
e Soro de leite em pd
e Gordura vegetal ou gordura vegetal hidrogenada

2.1.2. BASE CHOCOLATE BRANCO

2.1.2.1. Ingredientes:
e Manteiga de cacau
Acucar refinado ou nao refinado
Leite em p¢ integral e/ou desnatado
Sal
Emulsificantes: Lecitina de soja ou outra lecitina e PGPR
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e Aromatizante: Vanilina

2.1.2.2. Percentuais autorizados:
e Solidos de cacau (Manteiga de cacau): Minimo 25%
e Podem ser utilizados emulsificantes e aromas

2.1.2.3. Nao é permitido o uso de:
e Soro de leite em po
e Gordura vegetal ou gordura vegetal hidrogenada

2.1.3. BASE CHOCOLATE MEIO AMARGO

2.1.3.1. Ingredientes:
e Massa ou liquor de cacau
Manteiga de cacau
Acucar refinado ou nao refinado
Emulsificantes: Lecitina de soja ou outra lecitina e PGPR
Aromatizante: Vanilina

2.1.3.2. Percentuais autorizados:
e Solidos de cacau (Manteiga de cacau e liquor der cacau), com no minimo 42%
até 55% de maximo.
e Podem ser utilizados emulsificantes e aromas

2.1.3.3. Nao é permitido o uso de:
o Leiteempd
e Cacau em po
e Soro de leite em po
e Gordura vegetal ou gordura vegetal hidrogenada

2.1.4. BASE CHOCOLATE AMARGO

2.1.4.1. Ingredientes:
e Massa ou liquor de cacau
Manteiga de cacau
Acucar refinado ou nao refinado
Emulsificantes: Lecitina de soja ou outra lecitina e PGPR
Aromatizante: Vanilina

2.1.4.2. Percentuais autorizados:
e Solidos de cacau (Manteiga de cacau e liquor der cacau): Acima de 55%
e Podem ser utilizados emulsificantes e aromas
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2.1.4.3. Nao é permitido o uso de:

Leite em pé

Cacau em po

Soro de leite em po

Gordura vegetal ou gordura vegetal hidrogenada

2.2. Todos os chocolates sob a indicacao de procedéncia “GRAMADQO” terao no
maximo 25 micras

2.3. Recebimento das matérias primas

2.3.1. No ato do recebimento das matérias-primas, ingredientes e embalagens,
deverao ser sao avaliados, segundo as normas de segurancga alimentar, os seguintes
critérios:

e Aspectos da embalagem (limpeza e integridade);

¢ A validade dos produtos encontra-se dentro dos parametros

e As caracteristicas sensoriais dos produtos encontram-se adequadas (quando
for o caso);
Se o rotulo do produto possui todas as informagdes desejadas;
A quantidade de produto recebido esta correta;
Presenca de laudo microbiolégico e/ou fisico quimico (quando for o caso);
Condi¢des dos veiculos de transporte, avaliando-se a sua limpeza e se o
mesmo é fechado e protegidos contra contaminagao.

2.3.2. Os lotes de produtos reprovados sao devolvidos, imediatamente, ao fornecedor.

2.3.3. Quando néo for possivel a devolugéo imediata dos mesmos, o lote ou o produto
€ identificado (produto ndo conforme) e armazenado separadamente, para que seja
efetuada troca ou devolugéo.

2.3.4. Os itens inspecionados deverao ser registrados em planilha especifica.

2.3.5. A verificacdo da qualidade das matérias primas para a produ¢ado do chocolate
ocorre através de:
e Laudos fisico-quimicos e microbiolégicos das matérias-primas, ingredientes e
embalagens;

e Declaracdo dos fornecedores que possuem ou estdo implantando os
programas: BPF e APPCC.

2.4. Estocagem das matérias primas
2.4.1. Os locais de estocagem devem possuir as seguintes caracteristicas:
e Apresentem temperatura ambiente e umidade relativa controladas, com valores
de temperatura entre 18 e 22°C e umidade entre 30 a 65%.
e Evitar exposicao direta a luz ou outras fontes de radiagao de calor.
e Evitar a incidéncia de umidade sobre o produto.
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achoco

Associaso dos Chocolateiros de Gramado-RS

e Os locais de armazenamento devem ser iluminados, ventilados e limpos de
maneira adequada.

e N&o armazenar em locais com a presenca de outros odores, tais como: tintas,
produtos de limpeza, produtos quimicos.

2.4.2. Controle de Pragas:
e E necessario o controle de pragas nas areas de armazenamento.
e A empresa deve manter implementado um controle integrado de Pragas, que &
um sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir
a atracao, o abrigo, o acesso e/ou proliferagao de vetores e pragas urbanas que
comprometam a seguranga do alimento.

2.4.3. Sao caracterizadas como pragas todo agente animal ou vegetal que possa
ocasionar danos materiais ou contaminagbes com riscos a saude, segurangca e
qualidade.

2.4.4. Devem ser evitados fatores que propiciem a proliferagao de pragas, tais como:
residuos de alimentos mal armazenados, agua estagnada, materiais amontoados em
cantos e pisos, acumulo de po, sujeira e buracos nos pisos, teto e paredes, grama e
arbustos mal aparados, sucata amontoada, desordem de material fora de uso, bueiros,
ralos e acessos abertos e ma higienizagao das areas de armazenamento de lixo.

2.4.5. Para evitar a entrada de roedores nas areas internas das instalagcbes sao
eliminadas aberturas; as portas sdo mantidas fechadas (n&o tendo mais de 1 cm de
abertura nas juntas); sdo colocadas barreiras nas vias de acesso (tubulagéo, ralos,
condutores de fios, etc.); sdo evitados espagos nas paredes, pisos e teto, telas
milimétricas das janelas.

Controle de pragas

2.4.6. Na contratacdo da empresa terceira ou na atuacao propria, devem ser avaliados
0s seguintes critérios:

e Ser autorizada pela Vigilancia sanitaria local,

e Possuir alvara atualizado;

e Possuir um responsavel técnico;

e Utilizar somente produtos autorizados e registrados no Ministério da Saude ou
afim;

e Fornecer um mapa de localizag&o das iscas e armadilhas onde conste o tipo de
produto utilizado e a praga alvo.

e Fornecer relatdrios de visitas contendo informacbdes relevantes sobre o
andamento do controle, medidas a serem tomadas e incidéncia de pragas.

e Fornecer laudo de desratizagéo e dedetizagao.

e Possuir funcionarios treinados quanto a execucao das tarefas e orientados
quanto aos cuidados necessarios para sua protegao (mascaras, luvas, vestuario
adequado, exame médico, etc.), cumprindo a legislagéo pertinente.

e Nao utilizar inseticidas de efeito residual nas areas de armazenamento,
produgao, armazenamento de produto final e expedicao.
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2.4.7. A verificagao do controle de pragas devera ocorrer através de controle interno
permanente da empresa, através de ferramentas de controle de pragas e
monitoramento das agdes realizadas de forma prépria ou de empresa contratada.

2.4.8. O estoque devera se dar sobre paletes e nunca em contato direto com o piso.

2.4.9. Deve-se manter sempre os paletes afastados das paredes, a uma distancia
minima de 50cm das mesmas.

2.4.10. Deve-se observar e obedecer ao prazo de validade impresso em etiquetas
afixadas nos produtos, mantendo-se um controle rigido sobre esta questao.

2.4.11. Deve-se promover uma correta rotagcdo de estoques, de modo a obedecer
sempre a regra “primeiro que entra € o primeiro que sai’.

2.5. Processo de conchagem do chocolate

2.5.1. As maquinas utilizadas para o processo da producao de chocolates devem estar
de acordo com as normas estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
- Anvisa.

2.5.2. Concheamento Seco

2.5.2.1. Deverao ser misturados o agucar, podendo ser adicionada parte da manteiga
de cacau, massa de cacau, leite em po integral e desnatado sob agitagdo constante
através de concha. A mistura destes ingredientes permanece nesta etapa no minimo
06 horas, atingindo a temperatura minima de 60 ° C. Esta etapa tem como objetivo
conferir o sabor e aroma caracteristicos do chocolate através da liberacdo dos odores
indesejaveis.

2.5.3. Concheamento umido

2.5.3.1. Nesta etapa é adicionado a mistura os seguintes ingredientes: emulsificante
lecitina de soja, a aromatizante vanilina e a manteiga de cacau. A agitacéo é constante
através de conchas até atingir uma massa liquida e homogénea.

A massa circula através do moinho e concha numa temperatura que varia entre 40° e
60° C, até atingir a granulometria de no maximo 25 micras.

2.5.4. A acidez é percebida olfativamente por alguém com experiéncia na produgao do
chocolate — analise sensorial, estabelecida em regulamento proprio.
2.6. Armazenamento do chocolate

2.6.1. O chocolate devera ficar armazenado em tanques, numa temperatura que varia
entre 40 a 45°C.
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2.6.2. O chocolate também podera ficar armazenado em blocos dentro de sacos
plasticos devidamente identificados.

2.7. Processo de temperagem do chocolate

2.7.1. A temperagem pode ser feita manualmente ou em maquina temperadeira.
2.7.2. A temperagem devera ser realizada com temperatura entre 27° a 29,5°C
podendo ocorrer uma variagao de 1°C para mais ou para menos destas temperaturas
minima e maxima.

Art. 3° Da familia de produtos autorizados

3.1. Séo autorizadas as seguintes familias de produtos:
Barras

Figuras

Ramas

Bombom

Trufa

Drageas

Cobertos

Especialidades

SQ@mPa0oT

Art. 4° Da composic¢ao de cada familia de produto:

4.1. Barras:

Definicdo: Formato livre

Puro:

95% de chocolate

5% Corantes, aromas, especiarias

4.1.1. Tradicional:
¢ Definigdo: Forma plana composto por no minimo 75% de chocolate.
e Minimo: 75% chocolate
e Maximo: 25% Agregados
e Agregados: sementes, cereal, biscoito, aromas, corantes, especiarias, frutas.

4.1.2. Recheado:
e Minimo 20% de chocolate
e Recheio: Livre de restricbes de agregados, podendo ser utilizado o que for
satisfatério de acordo com os critérios da empresa.

4.1.3. Processo de fabricagao: A barra pode ser apenas de chocolate sem misturas ou
com sementes, frutas, aromas, corantes, cereais, biscoito e especiarias. Apds ocorre
a moldagem em formas ou € colocado em bandejas. Podendo ocorrer a dosagem em
dosadeiras. Sao resfriadas e apds desenformadas ou cortadas. A seguir séo
embaladas e seguem para a expedicao.
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4.2. Figuras
e Definicdo: Formato livre
e Puro:
e 95% de chocolate
o 5% Corantes, aromas, especiarias

4.2.1. Tradicional:
e Maximo: 25% Agregados
e Agregados: sementes, cereal, biscoito, aromas, corantes, especiarias, frutas.

4.2.2. Recheado:
e Minimo 20% de chocolate
e Recheio: Livre de restricbes de agregados, podendo ser utilizado o que for
satisfatério de acordo com os critérios da empresa.

4.2.3. Processo de fabricagcdo: O chocolate utilizado nesse processo é temperado.
Nesse processo o chocolate pode ser moldado em formas, podendo ser pintado a mao,
podendo ser adicionados corantes ou nao. Pode receber recheio ou adicdo de
agregados. Podem ir para a centrifuga ou ndo. Apds acontece sio resfriadas,
desenformadas, embaladas, devidamente etiquetadas e levadas para a expedicao.

4.3. Ramas

Definicdo: Formato manual
Tradicional:

95% de chocolate

5% Corantes, aromas, especiarias

4.3.1. Processo de fabricagao: O chocolate utilizado nesse processo é temperado. O
chocolate é espalhado em uma superficie fria e raspada com auxilio de uma espatula,
manualmente. Apdés sao embaladas, devidamente etiquetadas e levadas para a
expedigao.

4.4. Bombons, Trufas, Trufao e licorosos

4.4 1. Puro:
e 95% de chocolate
e 5% Corantes, aromas, especiarias

4.4.2. Recheado:
e Casquinha: Minimo 20% de chocolate
e Recheio: Livre de restricbes de agregados, podendo ser utilizado o que for
satisfatério de acordo com os critérios da empresa.

4.4.3. Coberto:

e Minimo 20% de chocolate
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4.4.3.1. Processo de fabricacdo: O chocolate utilizado nesse processo pode ou nao
ser temperado. Nessa etapa os ingredientes dos recheios sdo misturados
previamente.

Ap0s ocorre a moldagem em formas ou em bandejas. Podendo ocorrer a dosagem em
dosadeiras. Apos desenformados ou cortados e cobertos por chocolate sao
embalados, devidamente etiquetadas e seguem para a expedigao.

4.4 4. Trufa tradicional

e Casquinha: Minimo 15% de chocolate

e Sem casquinha de chocolate: Permitido uso de pds, agucar, sementes.

o Recheio: Chocolate, creme de leite, aromas, corantes, especiarias, sementes,

frutas.

4.4.4.1. Processo de fabricacdo: O chocolate utilizado nesse processo pode ou néo
ser temperado. Os ingredientes sdo misturados, essa mistura é moldada a mao,
podendo ser coberta com chocolate, pds, agucar ou sementes. Apds sdo embaladas,
devidamente etiquetadas e seguem para expedigao.

4.5. Drageados
e Minimo 40% de chocolate
e Agregados: Livre de restricdes de agregados, podendo ser utilizado o que for
satisfatorio de acordo com os critérios da empresa.

4.5.1. Processo de fabricacido: O chocolate utilizado nesse processo pode ou nao ser
temperado. O agregado da dragea é colocado na drageadeira e vai recebendo
chocolate aos poucos. Ar frio € jogado dentro da drageadeira para que o chocolate
esfrie e a dragea atinja o tamanho ideal. Apds sdo embaladas,devidamente
etiquetadas e seguem para expedicao.

4.6. Cobertos
e Minimo 10% de chocolate
e Agregados: Sementes, frutas, alfajor, pdo de mel, casquinha sorvete, waffer,
biscoito, torrone, marshmallow.
4.6.1. Processo de fabricagdo: O chocolate utilizado nesse processo é temperado.
Parte do produto ou sua totalidade é coberto com chocolate. Apés s&do embalados,
devidamente etiquetadas e seguem para expedic¢ao.

4.7. Especialidades

4.7.1. Crispies
e Minimo 20% de chocolate
e Agregados: Livre

4.7.2. Panetone
e Cobertura: Minimo 20% de chocolate
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e Recheio Livre

4.7.3. Colomba
e Cobertura: Minimo 20% de chocolate
e Recheio Livre
e Chocolate em p6: Minimo 15% de cacau em pdé com adicdo de agucar ou
edulcorante.
e Podendo ser lecitinado ou n&o.
e So pode ter o selo da IP se misturado os ingredientes em Gramado.

4.7.4. Processo de fabricag&do: No crispies sdo misturados os ingredientes, ocorre a
modelagem que pode ser manual ou dosada em maquina. No panetone e na colomba
pode ocorrer a adigdo de recheio e cobertura de chocolate. Apés sdo embalados,
devidamente etiquetadas e seguem para expedigao.

4.8. Cacau em P6: permitidos o cacau natural, alcalino e alcalino lecitinado, com
comprovagéao de origem e laudos fisico quimicos do fornecedor.

4.8.1. Processo Fabricagcdo Cacau em Pé: o cacau em pd € pesado, embalado,
devidamente etiquetado e apds segue para a expedigao.

4.9. Chocolate em p6: Minimo 15% de cacau em p6 com adigao de agucar.
O cacau permitido € o alcalino lecitinado.

4.9.1. Processo Fabricagdo Chocolate em Po6: sdo misturados os ingredientes,
pesados embalados e devidamente etiquetados e apds segue para a expedigao.

4.10. Nao é permitido uso de chocolate que ndo seja o chocolate produzido em
Gramado e que esteja adequado dentro dos requisitos estabelecidos pela Achoco, em
instrucdo normativa proépria.

Art. 5°. Controles e sangdes.

5.1. Alindustria beneficiadora devera manter controles através de ensaios dos produtos
certificaveis e certificados, bem como um sistema de registro destes controles, a fim
de garantir o atendimento dos requisitos dos produtos estabelecidos neste
regulamento.

5.2. O Conselho Regulador da ACHOCO deve verificar se 0 numero de amostras
estabelecidas pela industria beneficiadora, bem como o padrao de amostragem e os
tipos de ensaios realizados séo suficientes para garantir a conformidade do produto no
mercado, de acordo com o presente regulamento.
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5.3 Os ensaios de controle de producdo poderado ser realizados em laboratérios da
industria beneficiadora podendo esporadicamente receber controle externo, solicitado
e indicado pelo Conselho Regulador da ACHOCO.

5.4. Os equipamentos de laboratorio e aparelhos utilizados nos ensaios necessarios
ao controle de producao do chocolate artesanal certificavel e certificado, devem estar
de acordo com a legislagdo vigente no pais e calibrados conforme as normas oficiais
do INMETRO ou de entidade habilitada para tal finalidade no caso de regulagem e
calibracido de equipamentos sem padrao oficial do INMETRO.

5.5. Controle da Micragem
Analise em micrdmetro e registro em planilhas de cada lote de chocolate produzido.

5.6. Controle Matéria Prima
Através de planilhas com descrigdo de matérias primas utilizadas para cada lote de
chocolate produzido.

5.7. Controle Producgao
Através de analises, planilhas de controle e auditoria interna.

5.8. Controle Fornecedores

Através de solicitacao de fichas técnicas e laudos dos produtos.
Solicitar manual de boas praticas de fabricagao dos fornecedores.
Armazenar por tempo necessario.

5.9. Qualidade
Umidade do chocolate podera ser de no maximo 1,5%, controlado através de analises
especificas para este fim.

5.10. Das restricdes e sangdes das desconformidades dos processos
5.10.1. No primeiro descumprimento das regras estabelecidas, uma adverténcia.

5.10.2. No segundo descumprimento das regras: suspensao

Art. 6°. Para os fins deste regulamento, sdo adotados os seguintes conceitos:
I.  Emulsificantes - sdo aditivos funcionais extensivamente utilizados pela industria
de alimentos para melhorar a textura, a estabilidade, o volume, a maciez, a
aeracao e a homogeneidade, agregando qualidade aos produtos.

.  PGPR - Poliglicerol polirricinoleato, emulsificante usualmente utilizado em
alimentos.
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[ll.  Aromatizantes - Os aromatizantes sdo aditivos quimicos naturais ou artificiais
usados para dar ou realcar o sabor e o aroma dos alimentos.

IV. Cobertos — produto coberto total ou parcialmente por chocolate.

V. Agregados — produtos adicionados ao chocolate.

VI.  Pés — Especiarias em pé, agucares.
VII.  Crispies — produto a base flocos de arroz, sementes ou frutas com chocolate.
VIIl.  Lecitinado — Que contém lecitina.

IX. Concha — Maquina usada para fabricagao do chocolate.

X. Dosadeira — Maquina que dosa a quantidade de chocolate ou recheio.

XI.  Centrifuga — Maquina utilizada para distribui igualmente o chocolate nas formas.
XIl.  Drageadeira — Maquina usada para fabricacado de drageados.

XIll.  Chocolate Temperado — chocolate que baixou a temperatura até atingir a
temperatura ideal de trabalho.

XIV. Temperagem - E um processo de resfriamento do chocolate para garantir um
produto com brilho, resisténcia térmica e de facil moldagem.

XV. Micra — unidade de medida

XVI.  Micrédmetro — Instrumento de medicéo

Art. 7° Requisitos de responsabilidade social:

7.1. Mao de obra

7.1.2. Nao é permitida a utilizagdo de mao de obra infantil ou adolescente em qualquer
fase do processo de producédo e beneficiamento do chocolate. Casos especiais podem
ser aceitos, desde que sejam devidamente aprovados pelo Juizado da Crianga e do
Adolescente, estritamente dentro da legislagdo vigente no pais, no Estado do Rio
Grande do Sul e no municipio de Gramado.

Art. 8° Requisitos de protecdo ao meio ambiente e seguranga

8.1. O uso do fumo, de qualquer natureza no beneficiamento do chocolate somente
sera permitido em locais determinados na industria, identificados com a permissao
para fumar.

8.2. O descarte de qualquer subproduto ou embalagem resultante do processo de
produgdo do chocolate na industria devera ser controlado e estar de acordo com
legislagado vigente no pais, no Estado do Rio Grande do Sul e no municipio de
Gramado, nao provocando risco de contaminagado do meio ambiente além do permitido
pela legislagao vigente.
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8.3. Os requisitos ambientais seréo regidos pelo licenciamento ambiental da atividade
produtiva, de acordo com a legislagao vigente no pais, no Estado do Rio Grande do
Su e no municipio de Gramado.

Art. 9° Rastreabilidade
A ACHOCO devera disponibilizar, quando solicitado, informacbes referentes a
rastreabilidade do produto final.

Art. 10° Registros de Producéo, beneficiamento e Rastreabilidade.
Conforme o artigo 24 do Estatuto da ACHOCO, os registros de produgéao,
beneficiamento e outros controles deste regulamento poderdo ser modificados e
atualizados sempre que se julgar necessario pelo Conselho Regulador da ACHOCO,
através de Instrugdes Normativas emitidas pelo referido conselho, a fim de adequar e
aprimorar o controle do chocolate produzido e sua rastreabilidade.

Art. 11° Conforme o artigo 24 do Estatuto da ACHOCO, o Conselho Regulador podera
emitir, sempre que entender necessario, regulamentagdes a presente norma, na forma
de Instrugdes Normativas (IN). Estas IN visam normatizar, operacionalizar e detalhar
o controle da produgao, beneficiamento e comercializagdo de todo o chocolate
certificado pela ACHOCO, a fim de adequar e aprimorar o presente instrumento ao
processo dinamico de evolugdo do conhecimento e desenvolvimento tecnologico que
envolve a producio do chocolate e seus produtos derivados.

Art. 12° - Normas de Rotulagem

Os produtos embalados da |.P. GRAMADO terdo identificacdo na embalagem,

conforme norma que segue:

a. Norma de rotulagem para identificacdo da Indicagdo Geografica na embalagem:
identificacdo do nome geografico, seguido da expresséao Indicagao de Procedéncia,
conforme segue:

GRAMADO
Indicagdo de Procedéncia

O modelo referido sera objeto de protecao junto ao INPI, conforme facultado pelo Art.

179 da lei n® 9.279.

b. Norma de rotulagem para o selo de controle na embalagem: o selo de controle sera
colocado na face principal da embalagem.

c. Receberdao o selo de controle, os produtos que tiverem sido aprovados pelo
Conselho Regulador da Indicagdo de Procedéncia, apos efetuados os controles
estabelecidos pelo mesmo.

d. O selo de controle sera fornecido pelo Conselho Regulador. A quantidade de selos
devera obedecer a produgao correspondente de cada produtor.

e. Os produtos nao protegidos pela I.P. GRAMADO n&o poderdo utilizar as
identificacbes especificadas neste artigo. Quando procedentes de GRAMADO tais
produtos poderdo apenas conter o endereco no roétulo, conforme normas fixadas
pela Legislagcéo Brasileira, sem ressaltar o apelo geografico

REGULAMENTO E REGISTROS DE CONTROLE E RASTREABILIDADE.

Peticdo 870210043373, de 12/05/2021, pag. 18/30



0€/61 "38d *1Z0Z/S0/Z1 3P "ELEEFO01TOLY 0B
‘FAVAITIGVIYLSYVY J FTOYLNOD 30 SOHYLSIDIY I OLNIWVINDIY

VIONIA3D0dd 3d OYOVOIANI

OAVINVHO 44 'IVNVSIL1ldV 41V 1000HD

apepl|igeaJisel
o oednpo.d ep 8j01ju0d 0 eled soujsibal ap oejsebng

Su-opewsesD 8p soAmIEI0U) S0P OfSepossy

ooJoyoe

o~




‘FAVAITIGVIHLSYY 3 FTOYLNOD 3d SOHLSIDIFYH F OLNINWVINDIY

0¢/0T "38d “170T/SO/TT 9P “€LEEYOOTTOLY 08I

‘D)9 ap awalJo
‘@le|0o0y)  :0l8yoay
‘'S9jUBWBS 8 Jeonde
‘sod WO2 eINPBQOD vdnal
Nno 8}e|000Yd 8p %Gl
JOWIUIN  :eyuinbsen
seleloadss ‘sewole 0S0¥0IIT
. ‘'s9jueI0) %S ovdnyl
918|020y 8P %0¢ ¢
owiulpy ‘equinbsen 9]B|020YD %S6 NOoganoga
seleloadsa
‘sewole ‘sajuelo) %G SVIAVY
9]B|000YD %56
w.mou_:mmh seueloadss ‘sewole
sopebaibe | ap BIA]| :010Yo9y .m&.cm“_oo oG SYNSI4
op  %SZ  Owixep ‘918|000YD S1B1090U3 %06
op % 0Z  ouwlup °
sopebaliby so0jlsal seleloadss ‘sewole
%S¢ ‘OWIXe | 8p SIAl| -0l18yosy ‘'s8jueI0) %SG svydva
a]e|0o0yo '9]e|000YD 9]e|0d0YD %56
%S . ‘OWIUIIN | 3P %02 OWIUIN
TVNOIDIAvHl Ooav3aHO3Y 0oLy39090 odnd

LOQVINVHO, [euesale 8)e[000yd ap 4| & qos sojnpoid sop seonslsjoele) :Lejaqe |

Si-opewsesn 5p somEII0UD S0P OFdeROssY

oJoyoe

"




0€/1Z "38d *1202/S0/Z1 3P "€LEEFO01TOLY 0B
‘FAVAITIGVIYLSYVY J FTOYLNOD 30 SOHYLSIDIY I OLNIWVINDIY

neoeo ap %G| OWIUJ|A od wa ajejoooyn

3JAI Olayoay
21e|000Y0 equiojo)

op %0z  Owlup
3JAI Olayoay
21e]000Y0

auojaued
op %02 OWIUIN
alJAl| :sopebalby

9]e|000Yd saidsuio

op %02 OWIUIN :S3Aavaivioads3

Mojjewysieln
‘auo.lo] ‘ojloosig ‘uayemm
‘9)9Al0S  9p eyuinbse)
'9)e|0d0YD 3p %01 ‘law ap oed ‘1ofeyy ‘sejnig
OWIUIN  -elnlaqo) ‘sajuawag 801343909

BIAIT J0l8yday Sv3aovdda
8]e|000Yd 3p %0¥ ’
owlul|N :eyuinbse)

"Sejnl} ‘sajuswas
‘selleloadsa
‘sojueloo ‘sewlole

Si-opewsesn 5p somEII0UD S0P OFdeROssY

oJoyoe

o~




achoco

Associacho dos Chocolateiros de Gramado-RS

PLANILHA DE CONTROLE DE

CODIGO: PL001

RASTREABILIDADE REVISAQ: 00
Data: [/ |/
Data: Responsavel:
Produto: Lote/data de fabricacao:

Descrigao do problema:

Deteccéo do problema:

CLIENTE( ) FUNCIONARIO (

Produto recolhido:

SIM( ) NAO( )

MOTIVO:

Locais de recolhimento do produto:

Destino dos produtos recolhidos:

Analise da causa:

Acéo corretiva:

Observacdes:

REGULAMENTO E REGISTROS DE CONTROLE E RASTREABILIDADE.
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Associacho dos Chocolateiros de Gramado-RS

Verificado por: Data: / /

REGULAMENTO E REGISTROS DE CONTROLE E RASTREABILIDADE.
Petiio 870210043373, de 12/05/2021, pag. 23/30



achoco

Associacho dos Chocolateiros de Gramado-RS

Higiene pessoal, ambiental, equipamentos,
utensilios, manejo de residuos, controle de pragas e | Data:

Check-list de monitoramento dos procedimentos de: | Codigo: PL 002

Revisao: 00

conservagao dos alimentos. / /
! ITEM AVALIADO C|N OBSERVAGCOES:
C

HIG

IENE E CONDUTA PESSOAL

01

Os uniformes dos colaboradores estéo limpos e
em bom estado de conservagcao? Sao trocados

diariamente? S&o utilizados somente dentro das
dependéncias da empresa?

02

Os colaboradores estao devidamente
barbeados?

03

Os colaboradores estdao com os cabelos
totalmente cobertos?

04

As unhas estao limpas e aparadas e sem
esmalte? Os colaboradores ndo usam perfume
que possa transmitir odor aos alimentos?

05

Os colaboradores nao estao utilizando adornos
(pulseira, anéis, corddes, brincos, aliangas,
etc...)

06

Os colaboradores sempre praticam atitudes
higiénicas, como n&o tossir, espirrar sobre os
alimentos, equipamentos e instalagdes, nao
levar a mao a boca, nariz e orelhas, n&o cuspir
no ambiente, etc., evitando a contaminagao?

07

Os colaboradores cumprem as recomendacgoes
de lavar e sanificar as maos e antebragos antes
de entrar nas areas de produg¢ao?

08

Os colaboradores com curativos nas maos
utilizam luvas descartaveis para efetuar suas
tarefas?

09

Os colaboradores obedecem as
recomendacgdes de nido fumar nas
dependéncias da empresa?

10

Os colaboradores cumprem as recomendacgoes
de nao se alimentar, mascar chicletes, palitos,
etc. nas areas de trabalho? Somente no local
destinado a este fim?

11

Existem cartazes educativos para os
colaboradores e visitantes nas areas de acesso
aos ambientes de processamento, vestiarios e
sanitarios?

12

As instalacdes sanitarias (vasos, pias) estao
funcionando adequadamente? Estido providas
de papel higiénico?

13

Ha disponibilidade de sabao liquido bactericida,
papel toalha no (s) sanitario(s) e lavatorio (s) na

area de produgao?

REGULAMENTO E REGISTROS DE CONTROLE E RASTREABILIDADE.
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Associacho dos Chocolateiros de Gramado-RS

14

Os colaboradores utilizam os EPI's
(equipamentos de protecgao individual) sempre
que houver necessidade?

HIGIENE AMBIENTAL/EQUIPAMENTOS E UTENSiL~IOS, MANEJO DE RESIDUOS,
CONTROLE DE PRAGAS E CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

15

A Higiene das janelas, telas, teto,
luminarias e portas da area de producgao
encontra-se adequada?

16

As telas (janelas, portas e ralos)
encontram-se integras? Os protetores na
parte inferior das portas estdo adequados?
As portas permanecem fechadas?

17

A Higiene das paredes e pisos esta
adequada?

18

A Higiene das bancadas, formas, esteiras e
utensilios (facas e espatulas) esta
adequada?

19

A Higiene dos equipamentos temperadeira,
cobrideira, cilindro esta adequada?

Os dispositivos dos produtos quimicos
estdo devidamente identificados?

20

A Higiene dos banheiros e vestiarios dos
funcionarios esta adequada?

21

A Higiene dos estrados, paredes e piso do
local de armazenamento, encontra-se
adequada?

22

A higiene das lixeiras esta adequada e as
mesmas encontram-se revestidas com
sacos plasticos e tampadas? O lixo &
retirado na periodicidade estabelecida?

23

O armazenamento das Matérias-primas no
estoque esta adequado? As embalagens
secundarias sao retiradas? Esta sendo
respeitado o distanciamento entre os
produtos?

Os ingredientes fracionados estéo
armazenados de forma correta e
identificados.

NO

ACOES CORRETIVAS

REGULAMENTO E REGISTROS DE CONTROLE E RASTREABILIDADE.
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Associagso dos Chocolateiros de Gramado-RS

Monitor:

Supervisor: Data: / /
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