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RESUMO

A abordagem sobre o controle de qualidade diz respeito as boas praticas, que
devem ser aplicadas na industria e segmento alimenticio. Foi avaliado o controle de
gualidade em um estabelecimento de comercializacdo de alimentos. Para este
efeito foram aplicadas duas listas de verificagdo (chekclist) tendo como base a
RDC275/2002, cartilha de boas praticas e o manual de boas praticas. A fim de
aplicar essa avaliacao, foi realizado uma pesquisa de observacao na qual foram
listadas pontos de busca por melhoramento na infraestrutura, na manipulacéo e no
armazenamento dos produtos. Obteve-se um bom resultado, ao final da aplicagao
da primeira checklist tinha-se um percentual de 47% de adequacfes apoOs a
realizacdo de todas as atividades esse indice subiu para 51%. Ao final do estagio
pode-se concluir que ocorreram mudancas significativas principalmente quanto aos

manipuladores que ficaram mais atentos as boas praticas.

Palavras-chave: Checklist. Supermercado. Boas praticas.



ABSTRACT

An approach about quality control concerns good practices, what should be applied
in food industry. The quality control of a food establishment was assessed. For this
purpose two checklists were applied based on RDC275/2002, good practices charter
and good practices handbook. In order to apply the assessment, a research was
conducted to list points for improvement in infrastructure, handling and storage of
products. A good result was achieved, in the final application of the first checklist
there was a percentage of 47% of adequacy, after execution of all improvement
activities this percentage rose to 51%. At the and of the internship it could be
concluded that significant changes occurred mainly in the attention of food handlers

who became more aware of good practices.

Keywords: Checklist. Supermarket. Good habits.
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1. INTRODUCAO

No cenario atual, o controle de qualidade na producéo de alimentos se torna
imprescindivel para a manutencdo da seguranca alimentar, uma vez que 0S
alimentos podem ser vias de transmissdo de doengas, ou seja, as Doencas
Transmitidas por Alimentos, também conhecidas como DTA’s, que dependendo do
grau, pode levar a morte. Portanto, a implantacdo de medidas de controle de
gualidade atua como uma questdo de saude publica, devido a prevencdo de
doencas e diminuicdo de atendimentos pelas unidades de saide (LUCAS; SHU;
DALLANORA, 2021).

Para garantia da seguranca alimentar é fundamental a utilizacdo de
ferramentas de qualidade, com o intuito de assegurar o bom desempenho do
processo e do produto final. Além disso, é ideal que todos os setores da organizacdo
estejam engajados, esclarecidos e dispostos a seguirem o0s procedimentos para
implantacdo do programa proposto, bem como da importancia do cumprimento de
todo o planejamento (LUANA; ADRIANO; ELIZA, 2017).

As ferramentas de qualidade podem ser utilizadas para a identificacdo, na
prevencgao ou na corregdo de algum problema. Dentre as ferramentas de qualidade
podemos citar a folha de verificacdo, onde apresenta-se um conjunto de itens e

deve ser verificado se ha ocorréncia ou ndo (LIMA; SELEME, 2020).

A importancia das boas praticas no procedimento e armazenamento dos
produtos alimenticios, ndo esta relacionado apenas a validade do produto, mas
também relativo a qualidade, a salde e a seguranca alimentar (NOGUEIRA et al.,
2016). Visto que estes fatores estabelecem condicGes gerais para os alimentos
industrializados, afim de garantir uma maior qualidade e evitar possiveis

contaminacdes.

A Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) determina que todos 0s
estabelecimentos que preparam, fracionam, armazenam, distribuem, transportam,
expdem a venda e entregam alimentos, obrigatoriamente devem possuir um Manual
de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (SOUZA,
MEDEIROS; SACCOL, 2013).

Este documento descreve o0s procedimentos realizados pelo

estabelecimento, incluindo os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencédo e



higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e utensilios, o controle da agua
dos abastecimentos, o controle de vetores e pragas, o controle de saude e higiene
dos manipuladores (BRASIL, 2004).

Cada estabelecimento deve possuir seu préprio manual, visto que ele é feito
de acordo com a realidade de cada organizacdo, e deve ficar disponivel para casos

de inspecdes pelos 6rgdos competentes e para consulta de manipuladores.

Dentre as vias de contaminacdo, se destacam o0s manipuladores de
alimentos, pois exercem funcdo que mantém contato, muitas vezes, direto com o
produto. Sendo assim, € evidente a necessidade da capacitagdo e treinamento
deste publico, com o objetivo de qualifica-los para atuarem de forma correta e,
consequentemente, diminuir riscos de contaminacdo dos alimentos. No processo
de capacitacdo devem ser abordados diversos temas, tais como: riscos de
contaminagao, tipos de contaminantes, doengas transmitidas por alimentos,
manipulacdo higiénico-sanitaria e boas praticas de manipulacdo (MELLO et al.,
2010).



1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivo geral

O objetivo do estagio foi avaliar o controle de qualidade em estabelecimento

de comercializacdo de alimentos.

1.1.2 Objetivos especificos

e Aplicacéo de lista de verificagcdo (checklist);

e Elaboracdo de Manual de Boas Préticas.



2. FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 Controle de qualidade e seguranca alimentar

A preocupacéo com a seguranca alimentar no Brasil ocorre desde o periodo
colonial, mas essa preocupacdo era voltada principalmente a quantidade e
regularidade na producéo dos alimentos. Atualmente, surgiram novas atengdes,
sobretudo com a qualidade em que os alimentos sdo produzidos e distribuidos,
como também maneiras de diminuir os riscos a saude. Por essa razdo, a qualidade
tem-se destacado cada vez mais no meio da producdo alimentar, além dos
alimentos serem veiculos de transmissdo de muitas doencgas que sdo causas de
morbidade e mortalidade em todo 0 mundo. As doencas mais comuns sdo causadas
por bactérias, virus, protozoarios e fungos responsaveis pelas toxinfeccdes, além
dos agentes quimicos e de substancias toxicas de origem animal e vegetal
(MARTINS et al., 2020).

A seguranca alimentar comeca desde o produtor, passa pelo atravessador,
pelo transportador, pelo atacadista, pelo comerciante, pelo comprador e pelo
manipulador do produto final. Cada etapa dessa cadeia tem sua devida importancia
e deve seguir as normas adequadas de procedimentos, além de passar por
fiscalizacdo. Em decorréncia do aumento da populagédo, e o consequente aumento
da alimentacao fora do lar, observou-se a alta no nimero de doencas transmitidas
por alimentos em nivel mundial, ocasionando a reacdo das autoridades sanitarias
guanto ao alimento servido ao consumidor. A adocdo das Boas Praticas de
Fabricacdo é uma das mais importantes ferramentas para o alcance de niveis
adequados de seguranca alimentar, e assim a garantia da qualidade do produto
final (BAESSE, 2006).

Segundo Vanzella e Santos (2015), o progresso acompanha a humanidade
em todos 0s seus aspectos, inclusive na forma de produzir alimentos e com a
revolucdo industrial ocorreu a transformacéo, da forma de producdo manual, em
producdes em grandes escalas, com isso surgiu a necessidade de controlar a
gualidade dos alimentos. Assim, a revolug¢do industrial proporcionou ndo s6 o
desenvolvimento das ferramentas de trabalho, como também os sistemas para a
verificacdo de qualidade. Inicialmente, surgiu a inspecdo que tinha como foco a

gualidade do produto e, em um segundo momento desenvolveu-se o controle



estatistico de qualidade, transferindo o foco do controle de qualidade para o
processamento do produto, e foi nesse momento, que comegou o desenvolvimento

de um modelo de gestao com foco corretivo.

O programa de boas praticas € um conjunto de principios e regras para o
correto manuseio dos alimentos que compreende desde a recepcdo da matéria-
prima até o produto final. O controle de qualidade garanti a manutencdo desses
produtos e servicos que devem seguir as normas da regulamentacao vigente
(SOUZA; MEDEIROS; SACCOL, 2013).

O setor supermercadista € de grande importancia, pois € ele que faz a
mediacao entre a industria e o consumidor, através do controle e da producéo das
condicdes satisfatorias de temperatura, limpeza, rotatividade dos estoques e
ventilagcdo, afim de garantir os bons padrdes de higiene e um armazenamento feito
de forma correta esses cuidados sdo essenciais para evitar as DTA’s (Doencas
Transmitidas por Alimentos) (SILVA et al., 2021). Por ser um setor que trata de
forma direta com a distribuicdo de alimentos para consumidores, € de suma
importancia que este utilize ferramentas que garantam a qualidade dos alimentos

comercializados, bem como siga as normas vigentes para esta atividade.

2.2 Ferramentas de qualidade

Os programas e ferramentas de qualidade sdo mecanismos para selecionar,
implantar ou avaliar alteracdes no processo produtivo, essas ferramentas orientam

a acdo do usuario transformando a teoria em pratica (NOGUEIRA et al., 2016).

As ferramentas de qualidade sao de grande importancia pra os gestores, pois
elas auxiliam na organizacédo dando suporte para que os procedimentos estejam em
constante melhoramento, ainda auxiliam na tomada de decisdes e no aumento de
gualidade das empresas (KIRCOV; SILVA, 2016).

Dentre as ferramentas utilizadas no controle de qualidade de alimentos,
pode-se destacar: controle de qualidade analitica, que apresenta como verificacdo
de todas as etapas de producédo e pés-producao, ou seja, a verificacdo acontece
durante a elaborac&o do produto e realizacdo de analises quimicas, fisico-quimicas

e microbiolégicas do produto acabado. O objetivo desta ferramenta é avaliar se o



produto se enquadra nos parametros exigidos pela legislacdo, e pode ser realizada
pelos 6rgdos governamentais, como a Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ou

pela propria empresa (SOUSA, 2006).

O sistema APPCC (Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle) é uma
ferramenta que foi elaborada com o objetivo de garantir alimentos seguros para 0s
astronautas e, que hoje, € a base para fabricacdo de alimentos seguros. Para a
implantacdo do APPCC em uma industria de alimentos, € necessario identificar os
Perigos Criticos de Controle (PCCs), que sdo os pontos onde devem ser aplicadas
medidas preventivas na etapa de produc¢do, com o intuito de prevenir ou eliminar os

riscos a saude do consumidor (BERTI et al., 2016).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) abrange um conjunto de préticas e
procedimentos para o correto manuseio e preparo do alimento, em todas as etapas
garantindo a qualidade e integridade do produto final. A correta implantacdo das
BPFs é uma forma eficiente de reducdo e eliminacdo de riscos, como também
proporciona um melhor controle de qualidade. Além da seguranca dos alimentos,
essas praticas propiciam muitos outros beneficios como: a reducdo dos custos
operacionais; a otimizacéo e a exceléncia dos processos realizados; fabricacéo de
produtos de qualidade e; alta credibilidade perante o publico consumidor (LOPES
et al., 2020).

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) também s&o de
grande importancia nas organizagdes, pois possibilitam uma melhora no fluxo de
producdo, tanto para os produtos como nos servi¢os. Além disso, a padronizacao
pode apresentar impactos sobre a percepcdo do cliente na qualidade do
estabelecimento. Os POPs séo elaborados de acordo com a rotina de cada servico,
ao qual sera destinado (FERREIRA; SILVA, 2018).

A lista de verificag&o checklist permite-nos realizar uma introdugao preliminar
das condic¢des higiénico sanitarias de um estabelecimento produtor de alimentos,
ela é empregada com o objetivo de verificar as porcentagens de conformidades e
nao conformidades referentes a legislacédo em vigor. Esta avaliacao inicial permite,
a partir dos dados coletados, a identificacdo de itens que nao estdo em
conformidade, e assim executar a¢gdes corretivas para reducéo ou eliminagcédo dos
riscos que possam comprometer os alimentos e a saude do consumidor (SANTOS,
2020).



2.3 Checklist

A folha de verificacdo, também conhecido como checklist, € uma ferramenta
gue consiste em uma planilha ou formulario pré-tabulado de itens a serem
verificados, que tem como objetivo observar e quantificar o nimero de ocorréncias
de um determinado evento. Esta ferramenta € de grande importancia, pois ela
facilita a coleta e organizacao de dados, também auxilia na localizacéo de defeitos
e suas causas (LIMA; SELEME, 2020).

Essa ferramenta € aplicada com o objetivo de verificar as porcentagens de
adequacdes e ndo adequacdes referentes a legislacdo em vigor. Os resultados séo
classificados em: aprovado com >75% de conformidades e, reprovado com <75%
de conformidades. A checklist na area de alimentos € definida pela resolucdo RDC
n°275 de 21 de outubro de 2002 pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) (SEIXAS et al., 2008).

2.4 Legislagéao

A portaria n°. 1428, de 26 de novembro de 1993, do ministério da saude foi
uma das pioneiras no controle de qualidade de alimentos, ela estabelece diretrizes
para a elaboracdo de Boas Praticas de Producéo e de prestacdo de servi¢os, em
linhas gerais, para a area de alimentos, ainda recomenda o0 uso do sistema Analise
de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

O Ministério da Saude publicou a portaria n°.326 de 30 de julho de 1997,
definindo o regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de Boas
Préticas para estabelecimentos produtores e/ou industrializadores de alimentos, e

também as normas para elaboracdo do Manual de Boas Praticas (BRASIL, 2011).

A resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricaco em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos (ANVISA 2002).



Em 15 de setembro de 2004, foi publicado a resolucdo RDC n°. 216, que
abrange os procedimentos que devem ser adotados pelos servi¢os de alimentacéo,
e busca preencher lacunas deixadas pelos outros regulamentos, no que diz respeito

a comercializagdo de alimentos.



3. IDENTIFICACAO DO CAMPO DE ESTAGIO
3.1 Identificacdo da Instituicdo/empresa:

Nome: Siqueira Auto Servico

Bairro: Copo de Cristal

Endereco: Rua Audisio Rocha

CEP: 56000-000

Cidade/Estado: Salgueiro-PE

Telefone: 87 38710425

E-mail: siqueiraautoservico@gmail.com

3.2 Area na empresa onde foi realizado o estagio:
Data de inicio: 27/01/2021
Data de término: 05/05/2021
Carga Horaria Semanal: 30 horas
Carga Horaria Total: 400 horas

Supervisor de Estagio: Shayenny Taynnara Silva de Siqueira

3.3 Apresentacao da instituicéo

O mercado Siqueira Auto Servico, inicialmente, funcionava apenas como
atacado, realizando as vendas, como também proporcionava entregas nas cidades

vizinhas e, a partir do ano de 2018, passou a funcionar como mercado.

O estabelecimento fica localizado em um residencial na rua Audisio Rocha,
no bairro Copo de Cristal. O proprietario se chama Ciro, contando com uma equipe
de 9 funcionarios, sendo dois funcionarios na padaria, um no setor de hortifrati e
delivery; um na secdo de produtos de limpeza; um na secdo de condimentos,
farindceos, massas e graos; um na secao de biscoitos; trés nos caixas; e também

a gerente, Shayenny Taynnara Silva de Siqueira.



O local oferece uma grande variedade de produtos, abrangendo desde itens
de limpeza até produtos de padaria. Dentre os produtos de panificacdo, destaca-se
a producédo de paes, sendo produzidos diariamente, duas vezes ao dia (manha e
tarde). No local ainda ha a producdo de outros op¢des de lanches, tais como:
coxinha, enroladinho de salsicha, empadas, doce e salgadas e etc.

4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
4.1 Aplicacao da lista de verificagao

Durante o estagio supervisionado foi aplicado a lista de verificacdo
(checklist), com o intuito de verificar se as condi¢cdes e as atividades realizadas no

estabelecimento estdo de acordo com as normas 275/2002 e 216/2004.

A lista de verificacdo aplicada no estabelecimento, pode ser visualizada no
Apéndice A.

4.2 Elaboracdo do manual de boas praticas

Devido a auséncia de uma cartilha de boas praticas no estabelecimento, foi
elaborada uma cartilha direcionada ao publico dos funcionarios que,
frequentemente, praticavam a manipulagdo de alimentos; além disso, este

documento foi desenvolvido a partir de adequacdes ao local.

A apresentacdo deste manual foi com o intuito de conscientizar 0s
manipuladores sobre a importancia dos cuidados que devem ser adotados
diariamente, alertando-os sobre as doencas que podem ser transmitidas através
dos alimentos. Além disso, 0 manual configura uma importante ferramenta para o

controle de qualidade.

4.3 Verificacao da validade dos produtos

Foi realizada, a verificacdo de validade dos alimentos, pois sabe-se que além
do risco para a saude, os alimentos fora do prazo de validade podem gerar a

insatisfacao dos clientes.
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5. METODOLOGIA
5.1 Aplicacéo da lista de verificacao

Durante o desenvolvimento do estagio supervisionado, foi aplicado a lista de
verificacdo (Apéndice A), para avaliar o nivel de adequagéo do estabelecimento as
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF’s), baseada na RDC 275/2002 da ANVISA

(Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria).

Para tanto, foram avaliados os seguintes itens: Area externa; agua; residuos;
controle integrado de pragas; sanitarios e vestiarios dos funcionarios; sanitarios
destinados ao publico; instalacdes e edificacdo; recebimento de produtos; depdsito
de produtos; camara frigorifica/refrigerados; camara frigorifica/congelados;
acougue/peixaria; area de exposicdo para vendas; ilhas/balcbes térmicos;

funcionarios/manipuladores e documentacéo.

Ao final do estagio, a lista de verificacdo foi aplicada novamente, com o
objetivo de identificar os itens que apresentaram mudancas, positivas ou negativas,

em relacéo ao checklist inicial.

Os dados obtidos das aplicacbes das checklist, inicial e final, foram
tabulados, para a obtencdo da porcentagem das conformidades em cada item
avaliado. A partir destes itens avaliados, foi calculada a Avaliagdo Global do
estabelecimento, levando em consideracdo a quantidade de itens conformes em

relacdo a legislacao.

5.2 Elaboracéo do Manual de Boas Praticas

Afim de obter melhoria nas adequacoes, foi desenvolvida um Manual de Boas
Préaticas (Apéndice C), baseado na RDC 216/2004 (Anexo A), de acordo com as
condicbes do estabelecimento, o qual foi abordado um pouco sobre o
armazenamento de forma correta, sobre doencgas transmitidas por alimentos, lixo,

condutas pessoais, bem como documentagao.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos a aplicacdo da lista de verificacdo e da realizacdo dos céalculos obteve-

se o grau de adequac0des do estabelecimento, segundo a RDC 275.

Figura 1 — Porcentagem de adequacdes de acordo com a aplicagao de lista de

verificacao

Area externa
Agua
Residuos
Controle integrado de pragas i
Sanitarios e vestuarios dos funcionarios E
Sanitarios destinados ao publico

Instalaces e edificactes E
Recebimento de produtos E

Depasito de produtos
Camara frigorifica/Refrigeradores ]
Camara frigorifica/Congelados i
Acougue/Peixaria ]
Area de exposicio pra venda ! |
llhas/Balcdes térmicos ]
Funcionarios manipuladores !

Documentacio ==
1

Avaliacdo global |

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

B % Adequacdo inicial B % Adequacao final

Na primeira lista de verificacdo observou-se que o item area externa
apresentou 100% de inconformidades, visto que existe uma lixeira na frente do
mercado. ApoOs sugestbes, o problema nao foi solucionado e na aplicacdo da
segunda lista, o item continuou com inadequacdes. Em aplicacéo de checklist em
supermercado de pequeno porte, Santos (2021) obteve resultado diferente, onde
para este item atingiu 100% de conformidades.

O quesito 4gua nao foi avaliado, pois independe do estabelecimento, devido

0 mesmo estar localizado em um residencial.

Com relacéo aos residuos, pdde-se observar 100% de inconformidades, em
decorréncia da auséncia de recipientes devidamente identificados. Na pesquisa
realizada por Vasques; Madrona (2016), para este mesmo item, assim como neste

trabalho, obtiveram resultados de 100% de adequacdes.



No item controle integrado de pragas e vetores foi obtido 40% de
conformidades para 60% de ndo conformidades, em funcdo de ndo possuir alguns
itens de protecdo necessarios. Em estudo semelhante, Morgana (2015), obteve

para este parametro, 68,18% de conformidades.

No tocante a avaliacdo dos sanitarios e vestiarios dos funcionérios, foi
constatado apenas 86% de inconformidades, devido a auséncia de muitos itens
essenciais e de ser proximo a area de armazenamento, sendo resultados similares

aos encontrados por Santos et al. (2018), com 64,56% de inconformidades.

Com relacdo as instalagcfes e edificacbes, apenas 20% dos itens estavam
em conformidades. Em pesquisa realizada por Correia (2016), observou-se, para o
mesmo item, apenas 28,8% de adequacdes. Além das falhas nas instalacdes
béasicas, 0 estabelecimento possui ainda inconformidades em relacdo as paredes,
teto, a ventilacao.

O aspecto recebimento de produtos alcancou apenas 20% de adequacdes,
pois 0 estabelecimento ndo conta com uma area propria para esta finalidade.
Segundo a RDC n° 216, os estabelecimentos de comercializacdo de alimentos
devem possuir area propria, protegida e limpa, para este tipo de atividade.
Observagdes semelhantes foram realizadas por Santos et al. (2018), com 23,16%

de adequacdes para este ponto.

Para o depoésito de produtos obteve-se 100% de inconformidades, isso ocorre
devido a auséncia de um local exclusivo para esta finalidade. A mercadoria para
reposicao fica armazenada acima das prateleiras, como é possivel observar na

Figura 1.
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Figura 1 — Armazenamento de alimentos acima das prateleiras

Os itens camara frigorifica, de refrigerados e de congelados, obtiveram
respectivamente 82% e 91% de adequacbes. Mesmo apresentando uma
porcentagem de conformidade alta, o estabelecimento ndo realiza o controle de
temperatura das camaras de forma adequada, para esta categoria Santos (2021)
alcancou 55% de adequacdes e, com o objetivo de melhorar este item, o autor ainda

realizou a criacdo de planilhas de controle destas temperaturas.

Para o acougue e peixaria, obteve-se 75% de adequacdes, visto que o
controle de temperatura e a manutencédo do equipamento ndo esta devidamente
documentada, apresentando desacordo com a RDC n° 216. Segundo Vieira et al.,
(2020) é de grande importancia conservar os alimentos em temperatura controlada
para que ndo ocorra a multiplicagdo dos microrganismos e, consequentemente, a

deterioracdo do alimento, causando danos a saude do consumidor.

Na aplicacdo da primeira checklist, a area de exposicdo para vendas
apresentou 80% de conformidades. No entanto, foi observada um aumento na
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conformidade deste item, quando aplicado o checklist final, passando de 80% para
100% de adequacdo. Isso foi um ponto positivo, uma vez que antes nao era
realizada a retirada diaria de produtos com prazos de validade extrapolado, e apos
as recomendacdes durante o estagio, esta pratica passou a ser constante. Em seu
estudo Nunes et al. (2017) encontraram resultados similares na categoria exposi¢cao

do alimento preparado, onde atingiu 76,35% de adequacdes.

O item ilhas/balcdes térmicos obteve 90% de adequacdes, devido a falta do

controle de temperatura e manutencgéo periédica.

Para o parametro de funcionarios e manipuladores foi obtido 33% de
adequacdes, apés a aplicacdo do segundo chekclist o nivel de adequacdes para
esse item aumentou para 56%, devido os manipuladores terem passado a fazer uso
de toucas e uso de botas. Em pesquisa realizada por Lais e Angela (2009), para
este item foi obtido apenas 15,39% de conformidades e 84,61% de nao

conformidades.

Quanto a documentacdo, houveram 92% de ndo adequacdes, visto que
possuia apenas certificado de regularidade técnica do profissional, emitido pelo
respectivo conselho de classe, diante de toda a documentacdo que € exigida por
lei. J& apds a aplicacdo da segunda lista de verificacdo, este percentual teve um
pequeno aumento, atingindo 15% de conformidade, devido a elaboracéo e entrega

do Manual de Boas Praticas para o estabelecimento.

Avaliando a importancia da implantacdo de Boas Praticas de Manipulacdo
em um supermercado no municipio de Patos-PB, Vieira et al (2020), obtiveram
resultados equivalentes, com 87,5% de inadequacfes para o item documentacao
antes da implantacdo das boas praticas e, ap0s seis meses, este percentual

diminuiu para 25% de inconformidades.

A elaboracdo da cartiliha de Boas Préaticas (Figura 2), a qual pode ser
visualizada no Apéndice B, foi de grande importancia na obtencdo de melhorias de
alguns itens, principalmente no tocante a manipulacdo dos alimentos, que passou
a ser realizada com maior cuidado e com uso de alguns itens estabelecidos pelas

normas.
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Figura 2 — Capa da cartilha de boas praticas para manipuladores de alimentos

CARTILHA DE BOAS PRATICAS
PARA MANIPULADORES DE
ALIMENTOS
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7. CONCLUSAO

Apdés o término do estagio pode-se concluir que ocorreram algumas
mudancas, principalmente com os manipuladores, que passaram a se atentar mais

as boas praticas de manipulagéo de alimentos.

Mesmo depois da implantagdo do Manual de Boas Praticas, como também
ter apresentado algumas melhorias nas adequacdes, o estabelecimento ainda
possui alguns pontos que precisam ser ajustados, mas com a colaboracao de todos

€ possivel que se obtenha os resultados esperados.
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APENDICE A (Checklist)

Secretaria de Saude
Secretaria Executiva de Vigilancia a Saude
Geréncia de Vigilancia Sanitaria

AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS EM SUPERMERCADOS

OBJETIVO: A presente avaliagdo visa nortear as a¢des a serem desenvolvidas pelos
estabelecimentos, servindo como base para a implantacdo das boas praticas de manipulagéo.

1. DADOS DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CNPJ:

ENDERECO:

RESPONSAVEL LEGAL:

RESPONSAVEL TECNICO:

Classificacéo AREA EXTERNA SIM | NAO | NA | NO

N Area externa do estabelecimento livre de focos de insalubridade, de lixo, de
objetos em desuso, de pragas e auséncia de animais.

OBS:
Classificagdo AGUA SIM | NAO | NA | NO
| A é4gua utilizada se encontra dentro dos padrdes de potabilidade.
INF A agua utilizada é de abastecimento publico.
INF O estabelecimento utiliza fonte alternativa de dgua (poco ou caminh@o pipa).

N Realiza andlise de cloro residual livre de cada carga de 4gua transportada
pelo caminh&o pipa.

N O estabelecimento possui reservatorio com superficie lisa, sem rachaduras e
com tampas integras.

N Os reservatorios sdo lavados e desinfetados, no minimo, de 6 em 6 meses, e
nas seguintes situagGes: quando for instalado e na ocorréncia de acidentes
que possam contaminar a agua.

| O gelo é proveniente de agua potavel, de acordo com padrdo de Qualidade e
Identidade vigente quando produzido no préprio local. Quando
industrializado é embalado e devidamente rotulado

OBS:
Classificacdo RESIDUOS SIM | NAO | NA | NO

N Recipientes para coleta de residuos de facil higienizacdo e transporte,
devidamente identificados, tampados e limpos. Uso de sacos apropriados.

N O estabelecimento possui lixeira intermediaria, provida de ponto de 4gua e
ralo, protegida de chuva, sol, livre de pragas e do acesso de animais
domésticos.

OBS:
Classificagédo CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E VETORES SIM | NAO | NA | NO

N As janelas, portas e aberturas sdo protegidas com telas milimétricas: 2mm.

N Os ralos e grelhas sdo sifonados, dotados de dispositivos que impegam a
entrada de pragas e vetores.

N As portas séo ajustadas aos batentes, apresentam protecdo na parte inferior
contra entrada de insetos e roedores, e possuem fechamento automatico.

N Auséncia de vetores e pragas urbanas e/ou indicios.

N O controle quimico é realizado por empresa licenciada pela vigilancia
sanitaria.

OBS:
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1.INTRODUCAO

Esta cartilha tem como objetivo auxiliar os manipuladores de alimentos na preparacéo, no
armazenamento e na venda dos alimentos de forma adequada, higiénica e segura, com o
propésito de oferecer alimentos saudaveis aos consumidores.

Segundo a RDC N° 216, o manipulador de alimentos € qualquer pessoa do servico de
alimentagdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento. Desse modo, é
indispenséavel a conscientizacao dos manipuladores de alimentos para garantir a seguranca
e proteger a saude dos consumidores.

As boas praticas sao regras de higiene que objetiva evitar ou reduzir perigos por meio dos
seguintes procedimentos:

v' Garantia da qualidade da matéria prima e da sua precedéncia;

v' Armazenamento adequado dos alimentos;

v Prevencdo da contaminacdo de alimentos por utensilios, equipamentos e
ambientes;

Prevencédo da contaminag&o no preparo do alimento por colaboradores;
Fracionamento;

Adequacdo e manutencao nas condicdes de distribuicdo e transporte dos produtos;
Higiene e saude dos manipuladores;

Controle de pragas;

Adequacéo, manutencéo e higienizacdo das instalacdes;

DN NI NI NI NN

2. ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS

Apobs o recebimento, os alimentos devem ser armazenados na seguinte ordem:
1° Os alimentos refrigerados;

2° Os alimentos congelados;

3° Os alimentos ndo-pereciveis;

As caixas de papeldo ou de madeira e 0s sacos usados nos fardos devem ser descartados,
pois servem de abrigo para pragas e vetores. Se necessario, devem ser substituidos por
utensilios de matérias mais adequados como caixas plasticas limpas.

Cada produto deve ser armazenado de acordo com suas caracteristicas.

2.1 Armazenamento Seco

Todas as formas de armazenamento ndo devem estar em contato com a parede e do teto,
possibilitando que aconteca a ventilagcao e a higienizagcao corretas, além de evitar o abrigo
de pragas e vetores. O estoque deve estar limpo e organizado, com os alimentos
identificados, com os alimentos dispostos em prateleiras ou estrados, com embalagens
fechadas, e dispor de local para a devolugédo de mercadorias.

2.2 Armazenamento em freezers e refrigerador

A temperatura dos alimentos deve ser controlada durante o seu armazenamento Nnos
equipamentos (freezers, geladeiras, camaras, refrigeradores e etc.)
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Os equipamentos de conservacgao a frio devem esta:

v' Limpos e organizados de acordo com o tipo de alimento;
v" Com os alimentos embalados e identificados;
v' E sem utilizagéo de sacolas;

3. O que Sao Doencas Transmitidas por Alimentos?

Sdo doengas provocadas pelo consumo de alimentos com a presenca de microbios

prejudiciais a saude, parasitas ou substancias toxicas. As doencas transmitidas por
alimentos séao classificadas como:

v Intoxicag&o alimentar: Que ocorre através da ingestao de substancias toxicas;

v' Toxinfecgdo alimentar ou Toxinose: Multiplicacdo de bactérias com producédo de
toxinas no alimento produzidas por microrganismos;

v Infeccdo alimentar: Decorrente da ingestdo de microrganismos patogénicos que
se multiplicam no intestino, ocasionando altera¢cdes no funcionamento do trato
gastrointestinal.

=% Substancias

——J

Fonte:https://www.3tres3.com.br/artigos/vocé-sabe-como-lavar-as-maos

Figura 1: Doencas transmitidas por alimentos
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4. Local de Trabalho: Condutas Pessoais

N&o é permitido ao colaborador:

v" Fumar no ambiente de trabalho;

v’ Utilizar adornos (brincos, anéis, pulseiras, relégios, piercing,) na producao;

v' Usar maquiagem na producao;

v’ Utilizar perfume e desodorante com cheiro forte;

v Nao comer, beber, mascar chicletes/pastilhas fumar e cuspir, nas zonas de
producdo e armazenamento;

v" Nao manipular dinheiro no ambiente de producéao;
v/ Lavar sempre as maos;
@&
et A
L ]
“ \) - Areas que costumam ficar pior lavadas
J/ ] Areas com lavagem média
Areas que costumam ficar bem lavadas
Fonte:https://www.3tres3.com.br/artigos/vocé-sabe-como-lavar-as-maos
Figura 1 — vocé sabe como lavar a maos?
5. Lixo

As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais. Nao podem existir
zonas favoraveis a presenca de roedores ou insetos. O lixo acumulado na cozinha é uma
fonte perigosa de microrganismos, por isso é importante remover o lixo diariamente ou
sempre que necessario.


https://www.google.com.br/url?sa=i&url=https://www.3tres3.com.pt/artigos/como-lavar-as-m%C3%A3os_6366/&psig=AOvVaw3jL2mI19awrLHwsq-aR2cZ&ust=1614212172167000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCPDhqv-ihO4CFQAAAAAdAAAAABAK
https://www.google.com.br/url?sa=i&url=https://www.3tres3.com.pt/artigos/como-lavar-as-m%C3%A3os_6366/&psig=AOvVaw3jL2mI19awrLHwsq-aR2cZ&ust=1614212172167000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCPDhqv-ihO4CFQAAAAAdAAAAABAK
https://www.google.com.br/url?sa=i&url=https://www.3tres3.com.pt/artigos/como-lavar-as-m%C3%A3os_6366/&psig=AOvVaw3jL2mI19awrLHwsq-aR2cZ&ust=1614212172167000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCPDhqv-ihO4CFQAAAAAdAAAAABAK
https://www.google.com.br/url?sa=i&url=https://www.3tres3.com.pt/artigos/como-lavar-as-m%C3%A3os_6366/&psig=AOvVaw3jL2mI19awrLHwsq-aR2cZ&ust=1614212172167000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCPDhqv-ihO4CFQAAAAAdAAAAABAK
https://www.google.com.br/url?sa=i&url=https://www.3tres3.com.pt/artigos/como-lavar-as-m%C3%A3os_6366/&psig=AOvVaw3jL2mI19awrLHwsq-aR2cZ&ust=1614212172167000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCPDhqv-ihO4CFQAAAAAdAAAAABAK
https://www.google.com.br/url?sa=i&url=https://www.3tres3.com.pt/artigos/como-lavar-as-m%C3%A3os_6366/&psig=AOvVaw3jL2mI19awrLHwsq-aR2cZ&ust=1614212172167000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCPDhqv-ihO4CFQAAAAAdAAAAABAK
https://www.google.com.br/url?sa=i&url=https://www.3tres3.com.pt/artigos/como-lavar-as-m%C3%A3os_6366/&psig=AOvVaw3jL2mI19awrLHwsq-aR2cZ&ust=1614212172167000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCPDhqv-ihO4CFQAAAAAdAAAAABAK
https://www.google.com.br/url?sa=i&url=https://www.3tres3.com.pt/artigos/como-lavar-as-m%C3%A3os_6366/&psig=AOvVaw3jL2mI19awrLHwsq-aR2cZ&ust=1614212172167000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCPDhqv-ihO4CFQAAAAAdAAAAABAK
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fonte:http//boaspraticashigiene.blogspot.com

Figura 3: remocéao do lixo

6.Cuidados que devem ser tomados com os Ingredientes Usados no Preparo de
Alimentos

v

v

v

v

Ndo use e nao compre produtos com embalagens amassadas, estufadas,
enferrujadas, trincadas, com furos ou vazamentos, rasgadas, abertas ou com outro
tipo de defeito. A embalagem é uma importante prote¢cdo dos alimentos, dessa
forma, produtos com embalagens defeituosas podem apresentar microbios
patogénicos, parasitas ou substancias toxicas.

Limpe as embalagens antes de abri-las, as embalagens também podem contaminar
os alimentos se ndo forem limpas antes de abertas.

N&o adquira produtos clandestinos (sem nome e endereco do fabricante e sem
outras informacdes obrigatorias do rotulo).

Observe a validade do produto;

Produtos embutidos como salsicha, salame e lingui¢cas ndo devem ter:

v
v
v
v

Superficies imidas, pegajosas e liberando liquido;
Gordura rangosa;

Massas com manchas esverdeadas ou pardas;
Odor estranho;

Na compra de ovos e laticinios, observe:

v' A casca dos ovos deve apresentar-se uniforme, limpa e integra;
v' As embalagens de leite UHT ndo devem estar amassadas, deformadas ou sujas;
v' Os queijos devem apresentar superficies isentas de mofo e/ou crosta melada.



Na compra de agua mineral verifique:

v' Se o produto esté intacto e se ndo ha sujidades ou alteracdo na cor;
v' Se o0 produto esta armazenado em local sem incidéncia direta da luz solar;

Na compra de graos (arroz, feijdo, lentilha etc.), farinha, biscoito, macarréo, néao
compre se apresentarem:

v' Contaminacao por insetos, geralmente carunchos;
v' Alteracdes nos cereais como aveia, farinha de milho, farelo ou graos, parecendo
grudados como se estivessem Umidos.

Na compra de peixe fresco, observe caracteristicas de frescor:

Pele bem aderida, brilhante, imida, com tonalidade viva, sem laceragdes;

Muco ausente. Quando caracteristicos da espécie devem ser aquoso;

Escamas unidas entre si fortemente aderidas a pele, translucidas e com brilho;
Olhos devem ocupar toda a cavidade, estar salientes, transparentes, brilhantes e
sem a presenca de pontos brancos no centro do olho;

Abddmen aderido aos ossos fortemente e de elasticidade marcante;

Odor suave caracteristico da espécie ou ausente.

AN NN

ANIRN

fonte:https//consutoriadealimentos.com.br/boas-praticas/armazenamento-alimentos

Figura 4:Armezenamento
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7.Documentacéo

As empresas do segmento de alimentos s@o obrigadas a ter: o Manual de Boas Préticas e
0os PoP- Procedimentos Operacionais Padronizados, estes documentos devem estar
acessiveis aos funcionarios envolvidos e a autoridade sanitaria quando requerido.

ANALOGIA ENTRE

BPF e POP

ALIMENTOSONLINE.COM.BR

ExempLO: HIGIENIZAGCAO DE
RESERVATORIO DE AGUA

BPF

D1z O QUE DEVE SER FEITO:
'OS RESERVATORIOS DE AGUA SAO
HIGIENIZADOS PERlODICAMENTE'

POP
DESCREVE COMO DEVE SER FEITO
O QUE DEVE SER FEITO?

QUAL A FREQUENCIA?

QUEM DEVE FAZER?

Como? (MéTtopo)

fonte: https//www.alimentosonline.com.br

Figura 5:Analogia entre BPF e POP
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1. Objetivo

Este Manual de Boas Praticas de fabricacdo tem por finalidade orientar o
estabelecimento quanto aos padrdes da RDC 216 e da Instrucdo Normativa DIVISA/SVS
de 2014.

2. Introducéo

Segundo a ANVISA (Agéncia Nacional De Vigilancia Sanitaria), as boas praticas de
fabricacdo sdo um conjunto de procedimentos que precisam ser servidos pelos
manipuladores, produtores e prestadores de servi¢co, em industrias alimenticias, de modo a
garantir a integridade e seguranca do produto acabado. O Manual de Boas Préticas de
Fabricacdo é um documento que descreve desde as operagbfes realizadas até a
culminéncia da garantia de qualidade do alimento preparado.

O seguinte documento visa melhoria continua, exercendo sempre o controle de todo e
gualquer fator que possa vir a contaminar, tornar inadequado certo alimento ao consumo
humano, podendo desse modo, ter eficacia na qualidade dos produtos produzidos pelo
local.

A resolucdo N° 216/2004 foi de grande importancia na criagdo deste documento, a qual diz
respeito as especificacdes de que todos os estabelecimentos produtores de alimentos
devem seguir para a obtencdo da qualidade de seus produtos e, a Instrugcdo Normativa
DIVISA/SVS N° 4 de 2014, que aprova o regulamento técnico para estabelecimentos que
comercializam alimentos e para servi¢os alimenticios e o roteiro de inspecao, anexo.

3. Escopo — RDC’S

Secretaria de Saude/ Secretaria Executiva de Vigilancia Sanitaria/ Geréncia de
Vigilancia Sanitaria

Foi utilizado um roteiro de verificacdo no estabelecimento, e mediante aplicacdo as
informacdes foram utilizadas na elaboragéo do presente manual.

Roteiro de Inspecdo em Supermercados. Disponivel em:
http://wwwz2.recife.pe.gov.br/sites/default/files/roteiro_de_supermercados.pdf

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria, no uso da atribui¢céo
que lhe confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria, aprovado pelo Decreto n.° 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o art. 8°, inciso IV,
do Regimento Interno aprovado pela Portaria n°® 593 de 25 de agosto de 2000, em reunido
realizada em 13 de setembro de 2004, considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario na area de alimentos visando a protecao
a saude da populagéo;

RDC 216, de 15 de setembro de 2004;

O diretor de Vigilancia Sanitaria da Subsecretaria de Vigilancia a Salude do Distrito
Federal atendendo ao contido na Portaria SES/DF N °© 210, de 16 de outubro de 2014, art.
1 °Inciso XLV e no uso de suas atribuicdes contida no Inciso IV do artigo 32 do Decreto n°
34.213, de 14 de marco de 2013: Considerando a Lei Federal n © 8.080 de 19 de setembro
de 1990, que dispbe sobre o dever do Estado de garantir a saude através da formulacéo e
execucdo de politicas publicas que visem ac¢des capazes de eliminar, diminuir ou prevenir



riscos a saude e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da
producéo e circulacdo de bens e da prestacdo de servigos de interesse da saude e da
outras providéncias.

Instrugdo Normativa DIVISA/SVS N ° 4 de 15/12/2014

4, Campo de aplicacéo

O Siqueira Auto Servigo busca oferecer aos seus clientes um bom atendimento e
produtos de 6tima qualidade.

5. Terminologia/Defini¢cdes e Simbolos

5.1Antissepsia: operag¢do que visa a reducdo de micro-organismos na pele em niveis
seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por uso de agente
antisséptico apdés a lavagem e secagem das maos.

Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentagéo a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacao
sanitaria.
5.2Contaminantes: substéncias ou agentes de origem biol6gica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a salde humana ou que
comprometam a sua integridade.
5.3Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: Sistema que incorpora acfes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e/ou a
proliferacéo de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico sanitaria
do alimento.
5.4Desinfecc¢do: operacao de reducao, por método fisico ou agente quimico, do nimero de
micro-organismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.
5.5Higienizacao: operacao que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccao.
5.6Limpeza: operacdo de remogdo de substancias minerais e/ou orgéanicas indesejaveis,
tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.
5.7Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentacdo que entra em
contato direto ou indireto com o alimento.
5.8Manual de Boas Praticas de Fabricacdo: Documento que descreve as operacdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios
dos edificios, a manutencao e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de pragas e vetores
urbanas, a capacitacao profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o
manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

5.9 Registro: Consiste de anotacdo em planilha e/ou documento, apresentando data e
identificacdo do funcionério responsavel pelo seu preenchimento.

5.10Residuos: Materiais a serem descartados, oriundos da area de preparacdo e das
demais areas do servi¢co de alimentacao.

5.11Saneantes: substancias ou preparacfes destinadas a higienizacao, desinfeccdo ou
desinfec¢do domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e
no tratamento de agua.
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5.12Procedimento Operacional Padronizado -POP: procedimento escrito de forma objetiva
gue estabelece instrucbes sequenciais para a realizacdo de operacfes rotineiras e
especificas na manipulagado de alimentos.

0. Descri¢do

O mercado Siqueira Auto Servico fica localizado na cidade de Salgueiro-PE, no bairro copo
de cristal, Rua Audisio Rocha Sampaio.

7. Recursos Humanos

O Siqueira Auto Servigco conta com uma equipe de nove funcionérios, sendo 3 caixas,3
funcionarios na padaria,1 no hortifrati e 2 nas sec¢ées.

8. Condi¢cbes ambientais internas e externas
1.Area externa

1.1 A area externa do estabelecimento ndo esta livre de focos de insalubridade, de lixo, de
objetos em desuso, de pragas e auséncia de animais pois na frente do mercado encontra
se uma lixeira. Mas segundo a RDC216 as areas externas e internas do estabelecimento
devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente ndo sendo permitida a
presenca de animais.

2. Agua

2.1N&o foi observado se a agua utilizada se encontra dentro dos padrées de potabilidade,
mas segundo a RDC216 deve ser utilizado somente agua potavel para manipulagdo de
alimentos.

2.2Nao foi observado se a dgua é de abastecimento publico,
2.30 estabelecimento ndo utiliza fonte alternativa de agua (po¢o ou caminhéo pipa)

2.4Nao foi observado se é feita analise de cloro residual livre de cada carga de agua
transportada pelo caminh&o pipa

2.5 néo foi observado se o estabelecimento possui reservatdrios com superficie lisa, sem
rachaduras e com tampas integras

2.6N&o foi observado se os reservatorios sdo lavados e desinfeccionados no minimo de 6
em 6 meses, e has seguintes situacdes quando for instalado e na ocorréncia de acidentes
gue possam contaminar a agua

2.7N&o e feita a producéo de gelo no estabelecimento
3.Residuos

3.1Possui recipientes para coleta de facil higieniza¢do e transporte, tampados e limpos,
porém ndo sao devidamente identificados, com uso de sacos apropriados como indica a
RDC216.



3.2 Auséncia de lixeira intermediaria, provida de ponto de agua e ralo, protegida de chuva,
sol, livre de pragas e do acesso de animais domeésticos.

4.Controle Integrado de Pragas e Vetores
4.1As janelas, portas e aberturas nao sao protegidas com telas milimétricas:2mm como e
indicado na RDC 216.

4.2Auséncia de ralos e grelhas sifonados, dotados de dispositivos que impecam a entrada
de pragas e vetores.

4.3As portas sdo ajustadas aos batentes, no entanto ndo possuem protecdo na parte
inferior contra a entrada de insetos e roedores, também ndo possuem fechamento
automatico, Mas de acordo com a RDC 216, as portas da &rea de preparagdo e
armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico.

4.4E realizado controle quimico por empresa licenciada pela vigilancia sanitaria.
5.Sanitarios e Vestiarios dos Funcionarios
5.1As instalagdes sanitarias ficam proximas ao local de armazenamento dos alimentos.

5.2Apresenta piso de material liso, resistente e impermeavel, porém as paredes e teto nédo
sao de material liso e impermeavel.

5.3Possui ventilagéo e iluminacdo adequada, no entanto ndo possui telas milimétricas nas
aberturas.

5.4 Os vasos sanitarios possuem assentos com tampas.

5.5Possui pia, sabao liquido antisséptico para a higienizacdo das maos, mas nao possui
toalha de papel reciclado para a secagem das méaos.

5.6Ausencia de chuveiro e armarios em bom estado de conservagéo.
5.7Ausencia de lixeira com tampa e sacos apropriados.

6.Sanitarios Destinados ao publico

6.1 O estabelecimento ndo possui sanitarios destinados ao publico.
7.Instalacdes e Edificacdo

7.1Ausencia de piso, parede e teto construidos com material liso, resistente, impermeéavel
e lavavel. Limpos e conservados livres de rachadura, trincas, goteiras e bolores. Mas
segundo a RDC216 as instalagBes fisicas como parede teto e piso devem possuir
revestimento liso, impermeavel e lavavel.

7.2Possui iluminacao suficiente mas ndo tem protecdo contra queda acidental e exploséo.
Em adequado estado de conservacéo e higiene.

7.3As instalacdes elétricas sdo embutidas.
7.4A ventilacdo ndo e adequada. O local ndo possui janelas.

7.5As portas sdo de material liso, impermeével, porém ndo sao de cores claras. Nao
possuem fechamento automatico e protetor roda pé

8.Recebimento de Produtos
8.1A area do recebimento dos produtos ndo possui protecdo contra chuva, sol, poeira, livre
de materiais ou equipamentos alheios.
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8.20s alimentos sdo transportados em veiculos limpos, fechados, refrigerados ou
isotérmicos se necessario.

8.3Nao possui termbmetro calibrado para verificacdo de temperatura de alimentos
pereciveis.

8.4Nao é realizada a verificacdo de temperatura na hora do recebimento em produtos
pereciveis.

8.5Sao verificados nos produtos a data de validade, lote, n° do registro. Nao e verificado as
caracteristicas organolépticas.

9.Deposito de Produtos

9.1 O estabelecimento ndo possui um local somente para deposito, as mercadorias ficam
em cima das prateleiras.

10.Camara frigorifica e Refrigerados

10.1A porta da camara fria esta totalmente vedada. Possui dispositivo de seguranca que
permite sua abertura pelo lado interno.

10.2Possui termémetro no lado externo indicando a temperatura interna da camara.

10.3 A camara é revestida de material liso, resistente e impermeéavel. Esta livre de ralos e
grelhas, em bom estado de conservacéo e limpeza.

10.4iluminacao suficiente com luminarias protegidas contra queda acidental e exploséo, em
adequado estado de conservacgéao e higiene.

10.5Possui instalacBes elétricas embutidas.

10.60s paletes, estrados e prateleiras sdo de material liso, resistente, impermeavel e
lavavel.

10.7As embalagens dos produtos sao integras e rétulos com as informag6es obrigatorias
visando garantir a rastreabilidade.

10.80s pescados estdo armazenados em temperatura adequada (temperatura maxima até
+2,5°C ou conforme recomendagédo do fabricante).

10.9As carnes estdo armazenadas em temperatura adequada (até 7°C ou conforme
recomendacéo do fabricante.) Porem néo estdo registradas em planilhas.

10.10 O hortifrati e demais produtos estdo armazenados em temperatura adequada ou
conforme recomendacéao do fabricante.

10.11Ausencia de produtos com prazo de validade vencidos.
10.120s produtos destinados a devolugédo ou descarte ndo estdo segregados em local
apropriado e identificados.

11.Camara Frigorifica/Congelados

11.1A porta da camara fria esta totalmente vedada. Possui dispositivo de seguranca que
permite sua abertura pelo lado interno.

11.2Possui termémetro no lado externo indicando a temperatura interna da camara.

11.3 A camara é revestida de material liso, resistente e impermeavel. Esta livre de ralos e
grelhas, em bom estado de conservacéo e limpeza.
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11.4iluminacao suficiente com luminarias protegidas contra queda acidental e exploséo, em
adequado estado de conservacgéao e higiene.

11.5Possui instalagBes elétricas embutidas.

11.60s paletes, estrados e prateleiras sdo de material liso, resistente, impermeavel e
lavavel.

11.7As embalagens dos produtos sdo integras e rétulos com as informacdes obrigatorias
visando garantir a rastreabilidade.

11.80s pescados estdo armazenados em temperatura adequada (temperatura maxima -
18°C ou conforme recomendagéao do fabricante).

11.9Uso de sistema PEPS/PVPS- Primeiro que entra primeiro que sai/ Primeiro que vence
primeiro que sai.

11.10 Auséncia de produtos com prazo de validade vencido.

11.110s produtos destinados a devolucdo ou descarte ndo estdo segregados em um local
apropriado e identificado.

12.Agougue/peixaria
12.1.1Geladeira/Freezer/Balc&o Frigorifico

12.1.2No acougue as carnes sdo mantidas no balcéao frigorifico em temperatura adequada
ou conforme recomendacao do fabricante.

12.1.30s peixes nao sao mantidos em geladeiras ou balcéo frigorificos.
12.1.4 A geladeira e o freezer estdo em bom estado de conservacao, limpos e organizados.

12.1.5Ausencia de controle de temperatura do equipamento e manutengdo periddica
devidamente documentados. 12.2Sala de Manipulac&o

12.2.1 O estabelecimento ndo possui uma sala de manipulacdo de uso exclusivo para
manipulacdo de carnes e peixes.

13.Area de Exposicdo para vendas

13.1 N&o e realizada diariamente a retirada de produtos com prazo de validade vencidos
da area de vendas e descartados ou separada e identificados para troca.

13.2Ausencia de comercializacdo de alimentos em embalagens rasgadas, furadas,
amassadas, bem como aquelas que apresentam sujidades que possam alterar a qualidade
e integridade do produto.

13.30s produtos fracionados e embalados na auséncia do consumidor tem as informacdes
obrigatérias.

13.40s produtos saneantes/cosméticos sdo regularizados no MS conforme o grau de risco
(notificados ou registrados).

14.1Ihas/Balcdes Térmicos

14.1Possui equipamentos de refrigeragdo/congelamento de acordo com a necessidade e
tipo de alimentos produzidos/armazenados.
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14.2 Presenca de termbmetro no equipamento, visivel e em adequado estado de
funcionamento.

14.30s equipamentos estdo em bom estado de conservagdo e funcionamento, limpos e
organizados. N&o existe controle de temperatura e manutencao periodica.

14.40s produtos sao separados conforme as categorias e estocados até o limite maximo
das linhas de carga.

14.5As embalagens dos produtos estdo integras e rotulos possuem as informacfes
obrigatérias.

15.Rotisserie/Refeitorio/Area de fracionamento de Frutas/
Verduras/Legumes/Lanchonete/Padaria

15.1.1 O estabelecimento ndo possui rotisserie, refeitdrio, lanchonete e uma area destinada
somente para fracionamento de verduras, frutas.

15.1.20s alimentos estdo armazenados de forma organizada, em local limpo, livre de
pragas, separados por categorias, longe do piso.

15.1.3As embalagens estéo integras, com identificacéo e rétulos visiveis.

15.1.4 A geladeira e o freezer estdo instalados longe de fontes de calor como forno, fogéo
ou outros.

15.1.5 A geladeira e o freezer estdo limpos e organizados com produtos separados
conforme as categorias.
15.2.Sala de Manipulacéo

15.2.1Possui pia exclusiva para lavagem das maos, dotado de sabonete liquido antisséptico
e papel toalha nao reciclado.

15.2.2Possui lixeiras com tampas acionadas sem contato manual e com sacos apropriados.
15.2.3Ausencia de cartazes orientando a lavagem e desinfeccdo das méos.

15.2.4 A area de manipulacdo é a mesma destinada a selecdo lavagem e limpeza e de
preparo final.

15.2.5 Os produtos pereciveis sdo expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo
minimo necessario para a preparacdo do alimento.

15.2.6 O dleo de fritura ndo apresenta alteracéo de cor, odor ou presenca de espumas.
Encontra se adequadamente armazenado.

15.2.7As matérias primas e ingredientes nao utilizados em sua totalidade sdo
adequadamente acondicionados e identificados com a data do fracionamento e data de
validade.

15.2.8Produtos vencidos séo descartados ou sédo separados e identificados para troca.

15.2.90s alimentos produzidos ndo sdo mantidos em condi¢cbes de tempo e temperatura
gue ndo favoreca a multiplicagdo microbiana.

15.2.100s equipamentos séo revestidos de material sanitario atoxico conservados e limpos.
15.2.110s moveis e utensilios sdo adequados, limpos e conservados.

15.2.12Ausencia de entulhos e materiais alheios.
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16.Funcionarios/Manipuladores
16.1 Os funcionarios ndo usam uniformes adequados de cor clara.
16.20s funcionarios ndo fazem uso de EPI.

16.3Nao e utilizado sapatos, fechados antiderrapante ou botas de borracha para limpeza e
higienizagdo do ambiente.

16.4Ausencia de vestimentas adequadas para os funcionarios que trabalham na camara
fria.

16.50s funcionarios nao sao treinados por responsavel técnico.
16.6Apresentam se asseados, sem adornos, unhas curtas, limpas e sem esmalte.

16.70s manipuladores sao afastados quando sao portadores de doencas ou apresentam
cortes ou lesdes na pele.
16.8Nao e feito uso de toucas ou redes.

16.9 A barba esta feita e o bigode aparado.
17.Documentacgao

17.1Possui certificado de regularidade técnica do profissional emitido pelo respectivo
conselho de classe.

17.2Nao possui manual de boas praticas mas de acordo com a RDC216, os servicos de
alimentacéo devem dispor de manual de boas préticas e POPS.

17.3Ausencia de procedimentos operacionais padronizados(pops) 17.4Falta de

comprovante de execucdao treinamento dos funcionarios.

17.5Ausencia de programas de saude: PPRA, PCMSO, ASO.
17.6Nao possui comprovante de execucao de higienizacao de reservatorio de agua.

17.7Asencia de licenca de outorga de uso de fonte alternativa para abastecimento de agua
concedida pelo 6rgdo competente.

17.8Falta de laudo de andlise de potabilidade de agua proveniente de fonte alternativa.

17.9Nao possui certificado de execucdo de controle de pragas, informando os produtos
utilizados, métodos, registro do MS, indicacdes para uso médico e responsavel técnico.

17.10Ausencia de planilhas de controle de temperatura de camaras, balcdes, congeladores
e equipamentos térmicos.

17.11Falta de registro ou comprovante de execucdo comprovando a calibracdo dos
instrumentos e equipamentos de medicao.

17.12Ausencia de registros que comprovem a manutencao preventiva de equipamentos e
maquinarios.



Assinatura do Tecnélogo em Alimentos responsavel.
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ANEXO A (RDC 216/2004 ANVISA)

RDC N° 216 _ ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Resolucao da Diretoria Colegiada n°. 216_ Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacéo._15 de setembro de 2004

Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servi¢os de Alimentacao.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que
lhe

confere o art. 11, inciso 1V, do Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
aprovado pelo Decreto n°. 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o art. 8°, inciso IV, do
Regimento Interno aprovado pela Portaria n°. 593 de 25 de agosto de 2000, em reunido
realizada em 13 de setembro de 2004, considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario na area de alimentos visando a protecdo
a saude da populagéo; considerando a necessidade de harmonizacdo da a¢do de inspecao
sanitaria em servicos de alimentagdo; considerando a necessidade de elaboragdo de
requisitos higiénico-sanitarios gerais para servicos de alimentacdo aplicaveis em todo
territério nacional; adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-

Presidente, determino a sua publicacao:
Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo.

Art. 2° A presente Resolucdo pode ser complementada pelos 6rgdos de vigilancia sanitaria
estaduais, distrital e municipais visando abranger requisitos inerentes as realidades locais

e promover a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias dos servicos de alimentacgéao.

Art. 3° Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da
publicagdo, para se adequarem ao Regulamento Técnico constante do Anexo | desta

Resolugéo.
Art. 4° Esta Resolugéo entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 5° Fica revogada a Resolugdo CNNPA n° 16, publicada no Diario Oficial da Unido em
28 de junho de 1978.
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Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolug¢do configura
infragdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando

o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.
CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES
RDC N° 216_ ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Resolucéo da Diretoria Colegiada n°. 216 Regulamento Técnico de Boas Praticas para

Servicos de Alimentagéo._15 de setembro de 2004

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO
1- ALCANCE

1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servi¢os de alimentacao a fim de garantir

as condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado.
1.2. Ambito de Aplicagéo

Aplica-se aos servigos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades:
manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte,
exposicao a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas,
bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,

lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais Alfandegados

devem, ainda, obedecer aos regulamentos técnicos especificos.

Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de Nutricdo Enteral -
TNE, os bancos de leite humano, as cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude
e o0s estabelecimentos industriais abrangidos no ambito do Regulamento Técnico sobre as

Condicbes
Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Fabrica¢édo para Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2- DEFINICOES

Para efeito deste Regulamento, considera-se:
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2.1 Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados em servicos de

alimentacgédo, expostos a venda embalados ou néo, subdividindo-se em trés categorias:
a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que

necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo;
¢) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo.

2.2 Anti-sepsia: operacdo que visa a reducdo de microrganismos presentes na pele em
niveis seguros, durante a lavagem das méos com sabonete anti-séptico ou por uso de

agente anti-séptico apds a lavagem e secagem das maos.

2.3 Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacao a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a

legislacdo sanitaria.

2.4 Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que

comprometam a sua integridade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora acoes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a
proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria

do alimento.

2.6 Desinfeccédo: operacdo de reducédo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero
de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do

alimento.
2.7 Higienizac&o: operagao que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccao.

2.8 Limpeza: operagdo de remogéo de substancias minerais e ou organicas indesejaveis,
tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades. RDC N° 216  ANVISA - Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria
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2.9 Manipulacdo de alimentos: operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencao
e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacéo,

embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicao a venda.
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2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servi¢o de alimentacdo que entra em

contato direto ou indireto com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagfes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a
manutencéo e higienizagéo das instala¢des, dos equipamentos e dos utensilios, o controle
da 4gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacao
profissional, o controle da higiene e saiude dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o

controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um
nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou biolégico que comprometa a

gualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semi-
preparados ou produtos preparados para 0 consumo que, pela sua natureza ou

composicao, necessitam de condicdes especiais de temperatura para sua conservacao.

2.14 Registro: consiste de anotacdo em planilha e ou documento, apresentando data e

identificacdo do funcionario responsavel pelo seu preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparacdo e das

demais areas do servico de alimentagao.
2.16 Saneantes: substancias ou preparacdes destinadas a higienizacéo, desinfeccao ou

desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum

e no tratamento de agua.
2.17 Servico de alimentagéo: estabelecimento onde o alimento é manipulado, preparado,
armazenado e ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva
gue estabelece instrucBes seqlenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e

especificas na manipulacdo de alimentos.

3- REFERENCIAS

3.1 BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas Basicas sobre

Alimentos.
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de fevereiro de 1999. Regulamento Técnico para Produtos destinados a Desinfeccéo de

Agua para o Consumo Humano e de Produtos Algicidas e Fungicidas para Piscinas.
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de 1998.
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4- BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO
4.1 EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificacdo e as instalagcdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao de alimentos e a facilitar
as operacdes de manutencao, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢cdo. O acesso as

instalacfes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificacdo e das instala¢des deve ser compativel com todas
as operagOes. Deve existir separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou
por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagéo cruzada. RDC N° 216_ ANVISA

- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Resolucéo da Diretoria Colegiada n°. 216 Regulamento Técnico de Boas Préticas para

Servicos de Alimentagéo._15 de setembro de 2004

4.1.3 As instalacfes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo

devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area
de preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento
automatico. As aberturas externas das areas de armazenamento e preparacdo de
alimentos, inclusive o sistema de exaustao, devem ser providas de telas milimetradas para
impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar

a limpeza periédica.

4.1.5 As instalacdes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com
rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as

grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensao compativel ao volume de
residuos, devendo estar localizadas fora da area de preparacdo e armazenamento de

alimentos e apresentar adequado estado de conservacéao e funcionamento.

4.1.7 As é&reas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em

desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

4.1.8 A iluminacédo da area de preparacdo deve proporcionar a visualizagao de forma que

as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais
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dos alimentos. As luminérias localizadas sobre a area de preparacdo dos alimentos devem

ser apropriadas e estar protegidas contra exploséo e quedas acidentais.

4.1.9 As instalag@es elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagfes externas

e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

4.1.10 A ventilacido deve garantir a renovacgdo do ar e a manutencdo do ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensdo, condensacdo de vapores dentre
outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar

nao deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizagdo devem estar conservados. A limpeza
dos componentes do sistema de climatizacdo, a troca de filtros e a manutencéo programada
e periddica destes equipamentos devem ser registradas e realizadas conforme legislacéo

especifica.

4.1.12 As instala¢6es sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com
a area de preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitdrios, devendo ser mantidos
organizados e em adequado estado de conservacao. As portas externas devem ser dotadas

de fechamento automatico.

4.1.13 As instalacdes sanitarias devem possuir lavatorios e estar supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro
antiséptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel nao
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores dos

residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

4.1.14 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na é&rea de
manipulacao, em posigdes estratégicas em relagéo ao fluxo de preparo dos alimentos e em
numero suficiente de modo a atender toda a area de preparacdo. Os lavatorios devem
possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem

das méos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem
ser de materiais que nao transmitam substancias téxicas, odores, nem sabores aos
mesmos, conforme estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em
adequado estado de conservacao e ser resistentes a corrosédo e a repetidas operagdes de

limpeza e desinfec¢cdo. RDC N° 216_ ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Resolucao da Diretoria Colegiada n°. 216_ Regulamento Técnico de Boas Praticas para

Servicos de Alimentacéo._15 de setembro de 2004



4.1.16 Devem ser realizadas manutencdo programada e periddica dos equipamentos e
utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢gdo, mantendo registro

da realizacdo dessas operacoes.

4.1.17 As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparacgao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢do a venda dos alimentos
devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeicbes que possam comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem fontes de

contaminacéo dos alimentos.

4.2 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2.1 As instalagfes, 0s equipamentos, 0os moveis e 0s utensilios devem ser mantidos em
condi¢Bes higiénico-sanitarias apropriadas. As operagbes de higienizagdo devem ser
realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e com freqiiéncia que garanta

a manutencdo dessas condi¢cdes e minimize o risco de contaminacéo do alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve

atender ao disposto em legislacédo especifica.

4.2.3 As operacBes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das instalacbes e

equipamentos, quando nao forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

4.2.4 A area de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente ap6s o término do trabalho. Devem ser tomadas precaucdes
para impedir a contaminagdo dos alimentos causada por produtos saneantes, pela
suspensdo de particulas e pela formagédo de aerossois. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas nas areas de

preparacdo e armazenamento dos alimentos.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude.
A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem
obedecer as instru¢des recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes devem ser

identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

4.2.6 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser proprios para a
atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e guardados em
local reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizacao de instalagdes
devem ser distintos daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e

utensilios que entrem em contato com o alimento.
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4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacbes
sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na

manipulacdo de alimentos.

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.3.1 A edificacao, as instalacfes, 0s equipamentos, os moveis e 0s utensilios devem ser
livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de a¢des eficazes e continuas
de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o

acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevencdo adotadas néo forem eficazes, o controle quimico
deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme legislacéo

especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.

4.3.3 Quando da aplicacao do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer
procedimentos pré e pos-tratamento a fim de evitar a contaminacdo dos alimentos,
equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de
serem reutilizados, devem ser higienizados para a remog¢&o dos residuos de produtos
desinfestantes. RDC N° 216 ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
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4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA

4.4.1 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulacdo de alimentos. Quando
utilizada solucéo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas
em legislacdo especifica.

4.4.2 O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel,

mantido em condi¢&o higiénico-sanitaria que evite sua contaminacéo.

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que
entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de 4gua potavel e ndo pode

representar fonte de contaminacéo.

4.4.4 O reservatério de dgua deve ser edificado e ou revestido de materiais que nao

comprometam a qualidade da agua, conforme legislacdo especifica. Deve estar livre de



rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservacdo, devendo estar devidamente tampado. O
reservatorio de agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses,

devendo ser mantidos registros da operagéao.

4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

45.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil

higienizacao e transporte, em ndmero e capacidade suficientes para conter os residuos.

4.5.2 Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de preparagdo e
armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato

manual.

4.5.3 Os residuos devem ser freqiientemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da &rea de preparagédo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de

contaminacéo e atracdo de vetores e pragas urbanas.

4.6 MANIPULADORES

4.6.1 O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo

com a legislacao especifica.

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados

da atividade de preparacao de alimentos enquanto persistirem essas condicdes de saude.

4.6.3 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no
minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em local especifico

e reservado para esse fim.

4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho,
antes e ap0s manipular alimentos, ap6s qualquer interrupcdo do servigco, apds tocar
materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem
ser afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-
sepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizacdo, inclusive nas

instalacdes sanitarias e lavatérios.



4.6.5 Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar,
espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam
contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades. RDC N° 216 _ ANVISA -

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
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4.6.6 Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem
estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulacdo, devem ser retirados todos os

objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulacao higiénica dos alimentos e em doencas

transmitidas por alimentos. A capacitacao deve ser comprovada mediante documentacéo.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir 0s requisitos de higiene e de saude estabelecidos para

0s manipuladores.

4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.7.1 Os servicos de alimentacao devem especificar os critérios para avaliagcao e selegéo
dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte desses

insumos deve ser realizado em condi¢cbes adequadas de higiene e conservacgao.

4.7.2 A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser
realizada em area protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que esses

insumos contaminem o alimento preparado.

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a
inspecéo e aprovados na recepgdo. As embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que
necessitem de condicbes especiais de conservagdo deve ser verificada nas etapas de

recepcdo e de armazenamento.

4.7.4 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou
com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na

impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente.

Deve ser determinada a destinacao final dos mesmos.
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4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em
local limpo e organizado, de forma a garantir prote¢do contra contaminantes. Devem estar
adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizacdo deve respeitar o
prazo de validade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do

prazo de validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos.

4.7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre
paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o espagamento minimo necessario para
garantir adequada ventilagao, limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Os
paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeavel e

lavavel.

4.8 PREPARACAO DO ALIMENTO

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacao do
alimento devem estar em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade

com a legislacéo especifica.

4.8.2 O quantitativo de funcionarios, equipamentos, méveis e ou utensilios disponiveis
devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparacdes

alimenticias.

4.8.3 Durante a preparacao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar
o risco de contaminacéo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos

crus, semi-preparados e prontos para 0 consumo.

4.8.4 Os funciondrios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a
antisepsia das méaos antes de manusear alimentos preparados. RDC N° 216_ ANVISA -

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
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4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem
ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a
preparacdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do

alimento preparado.

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade,

devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes

57



58

informacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de validade apds a

abertura ou retirada da embalagem original.

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, deve-se proceder a
adequada limpeza das embalagens primérias das matérias-primas e dos ingredientes,

minimizando o risco de contaminacéo.

4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores podem
ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagfes de tempo e temperatura

sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

4.8.9 A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificacdo da temperatura e
do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na textura e cor na parte central

do alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos
para um tratamento térmico, deve-se instituir medidas que garantam que o 6leo e a gordura

utilizados nao constituam uma fonte de contaminacdo quimica do alimento preparado.

4.8.11 Os Gleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores
a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que
houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como

aroma e sabor, e formacdo intensa de espuma e fumaca.

4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao
descongelamento, a fim de garantir adequada penetracdo do calor. Excetuam-se os casos
em que o fabricante do alimento recomenda que o0 mesmo seja submetido ao tratamento

térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientacdes constantes da rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais
dos alimentos se mantenham em condi¢cdes favoraveis a multiplicacdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condicdes de refrigeracao a temperatura inferior a
5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento for submetido

imediatamente a cocc¢ao.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracéo

se nao forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

4.8.15 ApGs serem submetidos a cocgao, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condicbes de tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana. Para
conservagdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C

(sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservacao sob refrigeracao



59

ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de

resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma
a minimizar o risco de contaminag&o cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas
gue favorecam a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser
reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas.
Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a
5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito

graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracao
a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando
RDC N° 216 ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
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superiores a 4°C (quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo
méximo de consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condi¢des higiénico-

sanitarias do alimento preparado.

4.8.18 Caso o0 alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento
deve-se apor no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informacgdes: designacéo,
data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento deve ser

regularmente monitorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a
processo de higienizacdo a fim de reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos
utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgdo competente
do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no

alimento preparado.

4.8.20 O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia

da qualidade dos alimentos preparados.

4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificagéo

deve constar, no minimo, a designacao do produto, a data de preparo e o prazo de validade.
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4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega
ao consumo, deve ocorrer em condigBes de tempo e temperatura que ndo comprometam
sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser

monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos
devem ser dotados de cobertura para protecédo da carga, ndo devendo transportar outras

cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.10 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

4.10.1 As éareas de exposicdo do alimento preparado e de consumacao ou refeitério devem
ser mantidas organizadas e em adequadas condigBes higiénico-sanitarias. Os
equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas devem ser compativeis com

as atividades, em numero suficiente e em adequado estado de conservacao.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminacdo dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das méos e pelo uso de

utensilios ou luvas descartaveis.

4.10.3 Os equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicao de alimentos preparados
sob temperaturas controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em
adequado estado de higiene, conservacdo e funcionamento. A temperatura desses

equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposi¢do do alimento preparado na area de consumacao deve
dispor de barreiras de protecdo que previnam a contaminacdo do mesmo em decorréncia

da proximidade ou da acdo do consumidor e de outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumacdo do alimento, tais como pratos, copos,
talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material nao-descartavel,

devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido.

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na &rea de consumacao ou refeitério ndo
devem constituir fonte de contaminacdo para os alimentos preparados. RDC N° 216

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
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4.10.7 A area do servico de alimentacdo onde se realiza a atividade de recebimento de
dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser
reservada. Os funciondrios responsaveis por essa atividade ndo devem manipular

alimentos preparados, embalados ou néo.
411 DOCUMENTA(;AO E REGISTRO
4.11.1 Os servicos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de

Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis

aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

4.11.2 Os POP devem conter as instru¢des sequenciais das operacdes e a freqiiéncia de
execucao, especificando o nome, o cargo e ou a funcéo dos responsaveis pelas atividades.

Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

4.11.3 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a

partir da data de preparacdo dos alimentos.

4.11.4 Os servigos de alimentacdo devem implementar Procedimentos Operacionais
Padronizados relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizacao de instalagbes, equipamentos e moéveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

¢) Higienizag&o do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

4.11.5 Os POP referentes as operagdes de higienizacdo de instalacdes, equipamentos e
moveis devem conter as seguintes informacdes: natureza da superficie a ser higienizada,
método de higienizagao, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato
dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacéo de higienizacao, temperatura e
outras informacbBes que se fizerem necesséarias. Quando aplicavel, os POP devem

contemplar a operacdo de desmonte dos equipamentos.

4.11.6 Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o
acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adoc¢éo de controle
guimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execucdo de servico
fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informacdes estabelecidas

em legislacdo sanitéria especifica.
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4.11.7 Os POP referentes a higienizacao do reservatdrio devem especificar as informacdes
constantes do item 4.11.5, mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste

caso, deve ser apresentado o certificado de execucgdo do servico.

4.11.8 Os POP relacionados a higiene e saude dos manipuladores devem contemplar as
etapas, a freqiéncia e os principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das maos dos
manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que 0s manipuladores
apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de salde
gue possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar
0S exames aos quais 0os manipuladores de alimentos s&o submetidos, bem como a
periodicidade de sua execucdo. O programa de capacitacao dos manipuladores em higiene
deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteido programatico e a
frequéncia de sua realizacdo, mantendo-se em arquivo os registros da participa¢cdo nominal

dos funcionarios.
RDC N° 216 _ ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
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4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responséavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser o
proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos

onde ha previsao legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacitacao, abordando, no minimo, os seguintes

temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doencas transmitidas por alimentos;
¢) Manipulacéo higiénica dos alimentos;

d) Boas Praticas.



ANEXO B (RDC 275/2002 ANVISA)

Resolugéo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002(*) Republicada no D.O.U de 06/11/2002
Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificagdo  das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria no uso da atribuicao que Ihe confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento
da ANVISA aprovado pelo Decreto n° 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c 0 § 1° do art. 111
do Regimento Interno aprovado pela Portaria n® 593, de 25 de agosto de 2000, republicada
no DOU de 22 de dezembro de 2000, em reunido realizada em 16 de outubro de 2002,
considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario
na area de alimentos visando a prote¢cdo a saude da populacdo; considerando a
necessidade de harmonizacdo da acdo de inspecdo sanitaria em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos em todo o territério nacional; considerando a
necessidade de complementar o Regulamento Técnico sobre as Condigbes Higiénico-
Sanitirias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos; considerando a necessidade de
desenvolvimento de um instrumento genérico de verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo aplicavel aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos;
considerando que a Lista de Verificacao restringe-se especificamente as Boas Préticas de
Fabricacdo de Alimentos; considerando que a atividade de inspecao sanitaria deve ser
complementada com a avaliagdo dos requisitos sanitarios relativos ao processo de
fabricacdo, bem como outros que se fizerem necesséarios; considerando que o0s
estabelecimentos podem utilizar nomenclaturas para os procedimentos operacionais
padronizados diferentes da adotada no Anexo | desta Resolucéo, desde que obedeca ao
contetdo especificado nos mesmos, adota a seguinte Resolucao de Diretoria Colegiada e

eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagéo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificagdo  das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data de

publicacdo, para se adequarem ao Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
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Padronizados aplicados a Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos,

constante do Anexo | desta Resolugéo.

Art. 3° A avaliacdo do cumprimento do Regulamento Técnico constante do Anexo | e do
Regulamento Técnico sobre as Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, aprovado
pela Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, dar-se-a por intermédio da Lista de
Verificagdo  das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos constante do Anexo Il. § 1° Os
estabelecimentos devem atender de imediato a todos os itens discriminados na Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de  Fabricagdo em  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. § 2° Excetuam-se do prazo estipulado no
paragrafo anterior os itens relativos ao Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados a Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de

Alimentos sendo considerado o prazo de adequacao estipulado no art. 2°.

Art. 4° A Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, constante do Anexo Il, ndo se aplica aos

estabelecimentos que apresentem regulamento técnico especifico.

Art. 5° O atendimento dos requisitos constantes da Lista de Verificacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo ndo exclui a obrigatoriedade das exigéncias relativas ao controle sanitario

do processo produtivo.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolucdo configura
infragdo de natureza sanitaria, na forma da Lein° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando

o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

Art. 7° Esta Resolucédo de Diretoria Colegiada entrara em vigor na data de sua publicacéo.
GONZALO VECINA NETO ANEXO | REGULAMENTO TECNICO DE PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRONIZADOS APLICADOS AOS ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

1. ALCANCE

1.1. Objetivo Estabelecer Procedimentos Operacionais Padronizados que contribuam para
a garantia das condicbes higiénico-sanitarias necessarias ao
processamento/industrializacdo de alimentos, complementando as Boas Préaticas de

Fabricacéo.
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1.2. Ambito de Aplicacdo Aplica-se aos estabelecimentos processadores/industrializadores
nos quais sejam realizadas algumas das seguintes atividades: producao/industrializagéo,

fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos industrializados.
2. DEFINICOES Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1. Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva
gue estabelece instrucBes seqlenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e
especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos. Este Procedimento
pode apresentar outras nomenclaturas desde que obedeca ao contetdo estabelecido nesta

Resolugéo.

2.2. Limpeza: operacdo de remocdao de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou outras

substancias indesejaveis.

2.3. Desinfeccdo: operagéo de reducao, por método fisico e ou agente quimico, do nimero

de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranca do alimento.
2.4. Higienizacdo: operacgado que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgao.

2.5. Anti-sepsia: operacdo destinada a reducao de microrganismos presentes na pele, por

meio de agente quimico, apo6s lavagem, enxagle e secagem das maos.

2.6. Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora acdes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas

urbanas que comprometam a seguranca do alimento.

2.7. Programa de recolhimento de alimentos: procedimentos que permitem efetivo
recolhimento e apropriado destino final de lote de alimentos exposto a comercializacdo com

suspeita ou constatagdo de causar dano a saude.

2.8. Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de producao e das demais

areas do estabelecimento.

2.9. Manual de Boas Praticas de Fabricacdo: documento que descreve as operacdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios,
a manutencdo e higienizacdo das instala¢cbes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da 4gua 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.
3. REFERENCIAS

3.1. BRASIL. Decreto-Lei n°® 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas Bésicas sobre

Alimentos.
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3.2. BRASIL. Lein® 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas altera¢des. Configura infracdes
a legislacao sanitaria federal, estabelece as sanc¢fes respectivas e da outras providéncias.
3.3. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 326, de 30
de julho de 1997. Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas

Praticas de Fabricacao para Industrias de Alimentos.

3.4. BRASIL. Ministério da Saude - Secretario Nacional de Organiza¢éo e Desenvolvimento
de Servicos de Salde. Programa de Controle de Infeccdo Hospitalar. LAVAR AS MAOS:
INFORMACOES PARA PROFISSIONAIS DE SAUDE. 39 paginas na Impresséo Original,

il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos - 11, 1989.

3.5. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitéria. Portaria n° 1.428, de
26 de novembro de 1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspec¢ao Sanitaria, Boas Praticas
de Producio/Prestacido de Servicos e Padrdo de Identidade e Qualidade na Area de

Alimentos.

3.6. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo-
RDC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000. Dispde sobre Normas Gerais para funcionamento
de Empresas Especializadas na prestacdo de servigcos de controle de vetores e pragas

urbanas.

3.7. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n°®
22, de 15 de marco de 2000. Dispde sobre o Manual de Procedimentos Basicos de Registro
e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Importados Pertinentes a Area de

Alimentos.

3.8. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolug&o n°
23, de 15 de marco de 2000. Dispde sobre o Manual de Procedimentos Basicos para
Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes a Area de

Alimentos.

3.9. CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Ver. 3 (1997). Recommended
Internacional Code of Practice General Principles of Food Hygiene. 3.10. ESTADOS
UNIDOS DA AMERICA. Code of Federal Regulations, Vol. 2, Titulo 9, Capitulo Ill, Parte
416. Sanitation.

4. REQUISITOS PARA ELABORACAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS 4.1. Requisitos Gerais

4.1.1. Os estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos devem desenvolver,
implementar e manter para cada item relacionado abaixo, Procedimentos Operacionais

Padronizados - POPs.
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a) Higienizacao das instalacbes, equipamentos, maéveis e utensilios.
b) Controle da potabilidade da agua.

c) Higiene e salde dos manipuladores.

d) Manejo dos residuos.

e) Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos.

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

g) Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

h) Programa de recolhimento de alimentos.

4.1.2. Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responséavel técnico,
responsavel pela operacdo, responsavel legal e ou proprietario do estabelecimento,
firmando o compromisso de implementacdo, monitoramento, avaliacdo, registro e

manutencdo dos mesmos.

4.1.3. A freqUéncia das operagdes e nome, cargo e ou funcdo dos responsaveis por sua

execucdo devem estar especificados em cada POP.

4.1.4. Os funcionarios devem estar devidamente capacitados para execuc¢do dos POPs.
4.1.5. Quando aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais necessarios para a

realizacdo das operacgdes assim como 0s Equipamentos de Protecéo Individual.

4.1.6. Os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela execuc¢do das operacgdes e

as autoridades sanitarias.

4.1.7. Os POPs podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Préticas de

Fabricacao do estabelecimento.
4.2. Requisitos especificos

4.2.1. Os POPs referentes as operacdes de higienizacdo de instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios devem conter informacbes sobre: natureza da superficie a ser
higienizada, método de higienizacao, principio ativo selecionado e sua concentracao, tempo
de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacdo de higienizagéo,
temperatura e outras informacfes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel o

desmonte dos equipamentos, os POPs devem contemplar esta operacao.

4.2.2. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem abordar as operacoes
relativas ao controle da potabilidade da 4gua, incluindo as etapas em que a mesma é critica
para o processo produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a frequéncia de

sua execucdo, as determinac¢Bes analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis.
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Quando a higienizacdo do reservatorio for realizada pelo préprio estabelecimento, os

procedimentos devem contemplar os tépicos especificados no item

4.2.1. Nos casos em que as determinacdes analiticas e ou a higienizacao do reservatoério
forem realizadas por empresas terceirizadas, o0 estabelecimento deve apresentar, para o
primeiro caso, o laudo de analise e, para o0 segundo, o certificado de execucdo do servico

contendo todas as informac¢des constantes no item 4.2.1.

4.2.3. As etapas, a freqliéncia e os principios ativos usados para a lavagem e anti-sepsia
das méos dos manipuladores devem estar documentados em procedimentos operacionais,
assim como as medidas adotadas nos casos em que 0os manipuladores apresentem lesdo
nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de salde que possa
comprometer a seguranca do alimento. Deve-se especificar os exames aos quais 0s
manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execucéo.
O programa de capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo
determinada a carga horaria, o conteado programatico e a freqiéncia de sua realizagéo,

mantendo-se em arquivo o0s registros da participacdo nominal dos funcionarios.

4.2.4. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem estabelecer a freqiiéncia e o
responsavel pelo manejo dos residuos. Da mesma forma, os procedimentos de
higienizacdo dos coletores de residuos e da area de armazenamento devem ser

discriminados atendendo, no minimo, aos tépicos especificados no item 4.2.1.

4.2.5. Os estabelecimentos devem dispor dos Procedimentos Operacionais Padronizados
gue especifiguem a periodicidade e responsaveis pela manutencdo dos equipamentos
envolvidos no processo produtivo do alimento. Esses POPs devem também contemplar a
operacdo de higienizacdo adotada apdés a manutencdo dos equipamentos. Devem ser
apresentados os POPs relativos a calibragdo dos instrumentos e equipamentos de medicao
ou comprovante da execucao do servico quando a calibracdo for realizada por empresas

terceirizadas.

4.2.6. Os POPs referentes ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atra¢édo, o abrigo, o
acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adocdo de controle
guimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execucdo de servico
fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informacgdes estabelecidas

em legislacdo sanitaria especifica.

4.2.7. O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais especificando os
critérios utilizados para a selecdo e recebimento da matéria-prima, embalagens e

ingredientes, e, quando aplicivel, o tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos



devem prever o destino dado as matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados

no controle efetuado.

4.2.8. O programa de recolhimento de produtos deve ser documentado na forma de
procedimentos operacionais, estabelecendo-se as situacdes de adogao do programa, 0s
procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma
de segregacao dos produtos recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis pela
atividade.

5. MONITORAMENTO, AVALIACAO E REGISTRO DOS PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRONIZADOS

5.1. A implementacdo dos POPs deve ser monitorada periodicamente de forma a garantir
a finalidade pretendida, sendo adotadas medidas corretivas em casos de desvios destes
procedimentos. As acdes corretivas devem contemplar o destino do produto, a restauracdo
das condicdes sanitarias e a reavaliagdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados.
5.2. Deve-se prever registros periédicos suficientes para documentar a execucdo e o
monitoramento dos Procedimentos Operacionais Padronizados, bem como a adocgao de
medidas corretivas. Esses registros consistem de anotagdo em planilhas e ou documentos
e devem ser datados, assinados pelo responsavel pela execucéo da operacdo e mantidos

por um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do produto.

5.3. Deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos POPs implementados pelo

estabelecimento e, de acordo com os resultados, deve-se fazer 0s ajustes necessarios.

5.4. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem ser revistos em caso de

modificagdo que implique em alteracdes nas opera¢gbes documentadas.

ANEXO |l LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS
NUMERO: /ANO A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:
3-ALVARA/LICENCA SANITARIA:
4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
5-CNPJ / CPF:

6-FONE:

7-FAX:
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8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.):
10-Ne:

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-CATEGORIA DE PRODUTOS: Descricdo da Categoria: Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria: Descricdo da Categoria: Descricdo da Categoria:
21-RESPONSAVEL TECNICO:
22-FORMAGCAO ACADEMICA:
23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO: ( ) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA ( )
COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA
OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO () SOLICITACAO DE REGISTRO () PROGRAMAS
ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA () VERIFICACAO OU APURACAO DE
DENUNCIA () INSPECAO PROGRAMADA ( ) REINSPECAO ( ) RENOVACAO DE
LICENCA SANITARIA () RENOVACAO DE REGISTRO () OUTROS 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 vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo

de lixo nas imedia¢des, de agua estagnada, dentre outros.
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1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito

sobre rodas, escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

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

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 higienizagédo (liso, resistente,

drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos

e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o

escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.
B - AVALIACAO .SIM .NAO .NA(¥)
1.5 TETOS:...

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

desinfeccéo. . . .

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

descascamentos e outros). . . .
1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

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

todas as operacdes. De cor clara. . . .

1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros). . . .

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e 0

teto. . ..
1.7 PORTAS:

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

revestimento. . ..

71



1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico 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 conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros). . . .
1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

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

revestimento. . .

. 1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro

sistema). . ..

1.8.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e . . . 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 contaminacao.
1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de

conservacéo. . . .
1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producéo, acesso realizado por passagens

cobertas e calgcadas. . . .

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica), identificados e de

uso exclusivo para manipuladores de alimentos. . ..

1.10.3 Instalagbes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios integros e em
proporcdo adequada ao numero de empregados (conforme legislacdo especifica). . . .
1.10.4 Instalacbes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de
torneira com acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica. . . .
1.10.5 Auséncia de comunicacao direta (incluindo sistema de exaustdo) com a &rea de

trabalho e de refeigdes. . . .
1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro). . . .

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de conservacgao. . .

.1.10.8 lluminacéo e ventilacdo adequadas. . . .
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1.10.9 Instalacdes 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 nao reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para

secagem. . ..
1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual. . . .
1.10.11 Coleta frequiente do lixo. . . .

1.10.12 Presenca de avisos com o0s procedimentos para lavagem das méos. . . .

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os

manipuladores. . . .

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislacédo especifica), com

agua fria ou com agua quente e fria. . . .
1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado . . . estado de conservacgéao.
1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS: . . .

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producéo e higienizados. . .. 1.12
LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO: . . .

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de manipulacdo com &gua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posi¢cées adequadas em
relacdo ao fluxo de producéo e servigo, e em numero suficiente de modo a atender toda a

area de producéo . . .

1.12.2 Lavatoérios em condic6es de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel néo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.
... B - AVALIACAO SIM NAO .NA(*)

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA: . ..

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos

fortes, sombras e contrastes excessivos. . . .

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado estado de

conservagao. . . .

1.13.3 InstalagBes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulacfes

isolantes e presas a paredes e tetos. . . .

1.14 VENTILAGCAO E CLIMATIZACAO:



1.14.1 Ventilacéo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspenséo e condensacao de vapores

sem causar danos a produgéo. . . .

1.14.2 Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutengao

adequada ao tipo de equipamento. . . .
1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados. . . .

1.14.4 Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e manutencéo dos
componentes do sistema de climatizagdo (conforme legislacé@o especifica) afixado em local

visivel. . ..

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir

contaminacdes. . . .
1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacao e direcao da corrente de ar ndo seguem a dire¢do da area contaminada

para area limpa. . . .
1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responséavel pela operagdo de higienizacdo comprovadamente

capacitado. . ..

1.15.2 Frequéncia de higienizacdo das instalagfes adequada. . . .

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagéo. . . .

1.15.4 Produtos de higieniza¢éo regularizados pelo Ministério da Saude. . . .

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacao necessarios a realizacédo da operacao.
1.15.6 A diluigédo dos produtos de higienizag&o, tempo de contato e modo de uso/aplicacédo

obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante. . . .
1.15.7 Produtos de higienizacéo identificados e guardados em local adequado. . . .

1.15.8 Disponibilidade e adequacéo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) hecessarios a

realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservagéo. . . .
1.15.9 Higienizac&o 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 e outros. . . .
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1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atracdo, o

abrigo, o0 acesso e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas. . . .

1.16.3 Em caso de adoc¢éo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugao

do servigco expedido por empresa especializada. . . .
1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:
1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica. . . .

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

contaminacgéo. . . .

1.17.3 Reservatoério de agua acessivel com instalacdo hidraulica com volume, pressao e
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 higienizacdo do

reservatorio da agua. . . .
1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do reservatodrio de agua. . . .

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do . . . reservatério de 4gua ou comprovante

de execucédo de servigco em caso de terceirizagao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltracdes e interconexdes,

evitando conex&o cruzada entre 4gua potavel e ndo potavel. . . .
1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periédica do elemento filtrante. . . .

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa

terceirizada. . . .

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da

potabilidade de agua realizadas no estabelecimento. . . .

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado. . . .
1.17.12 Gelo produzido com &gua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢cdes
sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie

gue entre em contato com alimento. . . .

1.17.13 Vapor gerado a partir de &gua potavel quando utilizado em contato com o alimento

ou superficie que entre em contato com o alimento. . . .
B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS.. . .



1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil
higienizacdo e transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso
de sacos de lixo apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com acionamento

nao manual. . . .

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de

contaminacao. . . .
1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos. . . .
1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado

de conservacéo e funcionamento. . . .
1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: niUmero, capacidade e distribuicdo das
dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de producéo e expedicéo. . . .
1.20.2 Areas para recepcdo e depésito de matéria-prima, ingredientes e embalagens
distintas das areas de . . . producdo, armazenamento e expedicdo de produto final.
OBSERVACOES . ..

B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)
2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS . . .
2.1 EQUIPAMENTOS: . . .

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado ao ramo. . . .

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

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

corroséao, de facil higienizagéo e de material ndo contaminante. . . .
2.1.4 Em adequado estado de conservacgdo e funcionamento. . . .

2.1.5 Equipamentos de conservacao dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de

temperatura localizado em local apropriado e em adequado funcionamento. . . .

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo

adequado. . . .

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

por manutencao preventiva. . .
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. 2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou comprovante da execucdo do servico quando a calibragdo

for realizada por empresas terceirizadas. . . .
2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; em

adequado estado de conservacdo, com superficies integras. . . .
2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacao (lisos, sem rugosidades e frestas).
2.3 UTENSILIOS

. 2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que
permitam facil higienizacdo: em adequado estado de conservacdo e em numero suficiente

e apropriado ao tipo de operacao utilizada. . . .

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

contaminacgéo. . . .

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responséavel pela operacdo de higienizacdo comprovadamente

capacitado. . ..

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada. . . .

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacéo. . . .

2.4.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude. . . .

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizacdo da operacao.
2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizagao, tempo de contato e modo de uso/aplicagéo

obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante. . . .
2.4.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado. . . .

2.4.8 Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a realizacdo da operacao.

Em bom estado de conservagéo. . . .
2.4.9 Adequada higienizacao. . . .
OBSERVACOES ..

B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)

3. MANIPULADORES . ..

3.1 VESTUARIO: . ..



3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo

para area de producéo. . . .
3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacéo. . . .

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagéo, 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 manipulacdo de
alimentos, principalmente ap6s qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios. . . .

3.2.2 Manipuladores nao espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, nao
fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos gque possam contaminar o

alimento. . ..

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e

demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados. . . .
3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de sintomas e

infecgBes respiratdrias, gastrointestinais e oculares. . . .

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do estado de saude dos manipuladores. . . .
3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados. . . .

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual. . . .

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene

pessoal e a manipulacéo dos alimentos. . . .

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes. . . .

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagéo dos alimentos. . . .
3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado. . . .

OBSERVACOES . ..

B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)
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4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO 4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES
E EMBALAGENS: . ..

4.1.1 Operacdes de recepgdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens séo realizadas

em local protegido e isolado da area de processamento. . . .
4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepcao. . . .

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recep¢do (temperatura e caracteristicas

sensoriais, condi¢des de transporte e outros). . . .

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagdo e aqueles aprovados estdo

devidamente identificados. . . .

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na
recepcdo sdo devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local

separado. . ..
4.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacao. . . .

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo baseados na

seguranca do alimento. . . .

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso,
ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados
das paredes e distantes do teto de forma que permita apropriada higienizacdo, iluminacdo

e circulagdo de ar. . . .

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada

dos mesmos, . . . sendo observado o prazo de validade.
4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas. . . .

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e

ingredientes. . . .
4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo por barreira fisica

ou técnica. . . .

4.2.2 Controle da circulagéo e acesso do pessoal. . . .

4.2.3 Conservacao adequada de materiais destinados ao reprocessamento. . . .
4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento. . . .

B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)
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4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacao visivel e de acordo com a legislacéao vigente.

... 4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras. . ..

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do
piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizacao,

iluminacédo e circulacdo de ar. . . .
4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico. . . .
4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado . . .

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para

ambientes com controle térmico. . . .
4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos. . . .

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

organizada. . . .

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles

aprovados devidamente identificados. . . .
4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:
4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final. . . .

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do produto final. . .
. 4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,
assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa

terceirizada. . . .

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final

realizadas no estabelecimento. . . .

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL: 4.5.1 Produto transportado na temperatura

especificada no rotulo. . . .

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de vetores e pragas

urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros. . . .

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto. . . .
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4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do produto. . .
. 4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta

alimentos que necessitam de condi¢des especiais de conservacéo. . . .
OBSERVACOES. .

. B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)

5. DOCUMENTACAO 5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

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

Préaticas de Fabricacao. . .

. 5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:
5.2.1 Higieniza¢ao das instala¢cfes, 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 Controle de potabilidade da &gua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da agua. . . .
5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido. . . .

5.2.3 Higiene e salde dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. . .

. 5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido. . . .

5.2.4 Manejo dos residuos: 5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. . . .

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido. . . .

5.2.5 Manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos. 5.2.5.1 Existéncia de POP

estabelecido para este item. .. . 5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido. . . .
5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

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

sendo cumprido. . .

.5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens: 5.2.7.1 Existéncia de POP
estabelecido para este item. . . . 5.2.7.2 O POP descrito est4 sendo cumprido. . . . B -
AVALIACAO SIM NAO NA(*)

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos: 5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para

este item. . .. 5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido. . . .



OBSERVACOES . ..
C - CONSIDERACOES FINAIS .

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO Compete aos 6rgdos de vigilancia
sanitaria estaduais e distrital, em articulacdo com o 6rgdo competente no ambito federal, a
construgdo do panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos, mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario
serd utilizado como critério para definicdo e priorizacdo das estratégias institucionais de
intervengdo. () GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens () GRUPO 2 - 51 A 75%
de atendimento dos itens () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens E -
RESPONSAVEIS PELA INSPECAO Nome e
assinatura do responsavel Matricula: Nome e
assinatura do responsavel Matricula: F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo
estabelecimento LOCAL: DATA: / / (*) NA: Nao se aplica Republicada
por ter saido com incorrecao, do original, no D.O.U. n°® 206, de 23-10-2002, Sec¢do 1, pag.
126.
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