- ESTADO DE SANTA CATARINA
SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE
" DIRETORIA DE VIGILANCIA SANITARIA

RESOLUGAO NORMATIVA Ne 003/ DIVS/2005

A Diretora da Diretoria de Vigilancia Sanitaria, da Secretaria de Estado da Saude,
no uso de suas atribuigcbes regimentais constantes do Decreto n® 4.793 de 31 de
agosto de 1994, que Ihe autoriza os servigos de Vigilancia Sanitéria, e:
considerando a Resolugdo ANVISA/MS - RDC n® 216 de 15 de setembro de 2004;

considerando a necessidade de complementagdo e visando a abrangéncia dos
requisitos inerentes as realidades locais;

considerando a necessidade de promover a melhoria das condicdes higiénico-
sanitarias dos servicos de alimentacao;

considerando a necessidade de um instrumento genérico de verificacdo das Boas
Praticas para Servigos de Alimentacéao;

considerando a necessidade de garantir as condicdes higiénico-sanitarias do
alimento preparado;

Resolve:

Art. 12 - Aprovar a Lista de Verificagdo das Boas Praticas para Servigos de
Alimentacao, anexo |.

Art. 2° - Esta Resolugéo entra em vigor na data da publicagao.

Floriandpolis, 27 de junho de 2005.

RAQUEL RIBEIRO BITTENCOURT
Diretora de Vigilancia Sanitaria - SES/SC



ESTADO DE SANTA CATARINA
SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE

* DIRETORIA DE VIGILANCIA SANITARIA

ANEXO |

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRj\TICAS PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENGA 4-INSCRIGAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
SANITARIA:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: | 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-N2: 11-Complemento:

12-BAIRRO: [ 13-MUNICIPIO:

14-UF: | 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-NUMERO DE FUNCIONARIOS: | 18-NUMERO DE TURNOS:

19-TECNICO RESPONSAVEL:

20-REPRESENTANTE LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

21-MOTIVO DA INSPECAO: ,

) SOLICITAGAO DE LICENGA SANITARIA ,

) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
) VERIFICAGAO OU APURAGAO DE DENUNCIA

) INSPEGAO PROGRAMADA

) REINSPECAO ,

) RENOVAGAO DE LICENGA SANITARIA

) OUTROS

e R R N R e e N
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1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa do estabelecimento, livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Controlado, independente, ndo comum a outros usos (habitacao,
etc.).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna do estabelecimento, livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, sem a presenca de animais.

1.4 PISO:

1.4.1 Revestimento liso, impermeavel e lavavel.

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

1.5 TETOS:

1.5.1 Revestimento liso, impermeavel e lavavel.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras,
infiltrac&o, goteiras, vazamentos, bolores, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Revestimento liso, impermeavel e lavavel.

1.6.2 Em adequado estado de conservagéo (livre de trincas, rachaduras,
infiltracdes, bolores, descascamentos e outros).

1.7 PORTAS:

1.7.1 Ajustadas aos batentes.

1.7.2 Portas da area de preparacao e armazenamento de alimentos,
dotadas de fechamento automatico.

1.7.3 Portas externas das areas de armazenamento e preparacao de
alimentos, providas de telas milimetradas para impedir 0 acesso de
vetores e pragas urbanas.

1.7.4 Telas removiveis e limpas.

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Ajustadas aos batentes.

1.8.2 Janelas e outras aberturas das areas de armazenamento e
preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustéo, providas de
telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas.

1.8.3 Telas sdo removiveis e estdo limpas.

1.9 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS:

1.9.1 Instalagbes sanitarias e vestiarios sem comunicacao direta com a
area de preparacao e armazenamento de alimentos ou refeitérios.

1.9.2 Mantidos organizados e em adequado estado de conservacao.

1.9.3 Portas externas dotadas de fechamento automatico.

1.9.4 Instalagbes sanitarias com lavatérios e supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos.

1.9.5 Coletores dos residuos dotados de tampa e acionados sem contato
manual.
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1.10 LAVATORIOS NA AREA DE MANIPULACAO:

1.10.1 Existéncia de lavatérios exclusivos para a higiene das maos na area
de manipulacdo, em posicdes estratégicas em relacado ao fluxo de preparo
dos alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de
preparagao.

1.10.2 Lavatérios em condigdes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico,
toalhas de papel n&o reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem das maos e coletor de papel, acionados sem contato manual.

1.11 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.11.1 lluminagao da area de preparagao proporcionando a visualizacao de
forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos.

1.11.2 Luminarias localizadas sobre a area de preparag¢ao dos alimentos
apropriadas e protegidas contra explosao e quedas acidentais.

1.11.3 Instalacdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

1.12 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.12.1 Ventilagdo garantindo a renovagdao do ar e a manutengdo do
ambiente, livre de fungos, gases, fumaca, pdés, particulas em suspensao,
condensagdo de vapores dentre outros que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

1.12.2 Nao incidéncia do fluxo de ar diretamente sobre os alimentos.

1.12.3 Equipamentos e filtros para climatizacdo conservados.

1.12.4 Limpeza dos componentes do sistema de climatizacao, troca de
filtros, manutencao programada e periddica destes, registradas e realizadas
conforme legislacdo especifica.

1.13 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.13.1 Operagéo de higienizac¢ao realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados.

1.13.2 Higienizacao das instala¢cdes adequada e com frequéncia.

1.13.3 Instalagdes mantidas em condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas.

1.13.4 Operacdes de limpeza €, se for o caso, desinfeccao das instalacdes
realizadas rotineiramente.

1.13.5 Registro das operagdes de limpeza realizadas ndo rotineiramente.

1.13.6 Produtos saneantes utilizados, regularizados no Ministério da
Saude.

1.13.7 Diluicéo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacao dos produtos
saneantes obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

1.13.8 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
reservado para essa finalidade.

1.13.9 Utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo, proprios para
a atividade, conservados, limpos, disponiveis em numero suficiente e
guardados em local reservado para essa finalidade.

1.13.10 Utensilios utilizados na higienizagao de instalagdes, distintos
daqueles usados para higienizacao das partes dos equipamentos e




utensilios que entrem em contato com o alimento.

1.13.11 Funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacao das
instalacdes sanitarias utilizam uniformes apropriados e diferenciados
daqueles utilizados na manipulacdo de alimentos.
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1.14 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

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

1.14.2 Existe um conjunto de agdes eficazes e continuas de controle de
vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracao, o abrigo, o
acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

1.14.3 Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de comprovante
de execugao do servigo expedido por empresa especializada, conforme
legislagéo especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo
Ministério da Saude.

1.14.4 Quando aplicado o controle quimico, os equipamentos e o0s
utensilios, antes de serem reutilizados, sao higienizados para a remocao
dos residuos de produtos desinfestantes.

1.15 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.15.1 Instalacdes abastecidas com agua corrente.

1.15.2 Utiliza solucao alternativa de abastecimento de agua com
potabilidade atestada sementralmente mediante laudos laboratoriais.

1.15.3 Gelo é mantido em condig&o higiénico-sanitaria que evite sua
contaminacao.

1.15.4 Reservatdério de agua edificado e ou revestido de materiais que nao
comprometam a qualidade da agua, livre de rachaduras, vazamentos,
infiltragdes, descascamentos entre outros defeitos e em adequado estado
de conservacéo e higiene e devidamente tampados.

1.16 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.16.1 Disp6em de recipientes para coleta de residuos de facil higieniza¢ao
e transporte devidamente identificados e integros, em namero e
capacidade suficiente para conter os residuos.

1.16.2 Residuos frequentemente coletados e estocados em local fechado
e isolado das areas de preparacao e armazenamento de alimentos.

1.17 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.17.1 Disp6e de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica.

1.17.2 Ralos sifonados e grelhas com dispositivo que permitam seu
fechamento.

1.17.3 Caixas de gordura e de esgoto com dimensbes compativeis ao
volume de residuos.

1.17.4 Caixas de gordura e esgoto localizadas fora da area de preparacao,
armazenamento de alimentos em adequado estado de conservagédo e
funcionamento.

1.17.5 Caixas de gordura periodicamente limpas. Descarte dos residuos
atendendo ao disposto em legislacdo especifica.

1.18 LEIAUTE:

1.18.1 Edificacao e instalagdes projetadas de forma a possibilitar um fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparagéo de
alimentos facilitando as opera¢des de manutengao, limpeza e, quando for o
caso, desinfeccao.




1.18.2 Dimensionamento da edificacdo e das instalagcbes compativel com
todas as operagoes.

1.18.3 Separagao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por
outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagao cruzada.

OBSERVACOES:
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2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Os que entram em contato com alimentos sao de materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores, conforme
estabelecido em legislacdo especifica.

2.1.2 Em adequado estado de conservagao, resistentes a corrosao e a
repetidas operagdes de limpeza e desinfeccéo.

2.1.3 Realiza manutencao programada e periédica dos equipamentos e
calibragédo dos instrumentos ou equipamentos de medigdo. Mantem registro
da realizagdo dessas operagoes.

2.1.4 Possue superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam comprometer a
higienizagdo , nem serem fontes de contaminagdo dos alimentos.

2.2 MOVEIS E UTENSILIOS:

2.2.1 Os que entram em contato com alimentos sdo de materiais que néo
transmitem substancias tdxicas, odores, nem sabores, conforme
estabelecido em legislacdo especifica.

2.2.2 Adequado estado de conservagao e resistentes a corroséo e a
repetidas operacdes de limpeza e desinfeccao.

2.2.3 Possuem superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicées que possam comprometer a
higienizacdo e serem fontes de contaminacdo dos alimentos.

2.2.4 Realiza manutengao programada e periddica dos utensilios. Mantem
registro dessa operacao.

2.3 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS:

2.3.1 Operagéo de higienizacao realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados.

2.3.2 Frequéncia de higienizacao adequada.

2.3.3 Produtos saneantes utilizados, regularizados no Ministério da Saude.

2.3.4 Diluicdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos
saneantes obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

2.3.5 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
reservado para essa finalidade.

2.3.6 Utensilios e equipamentos utilizados na higienizacao préprios para a
atividade, conservados, limpos, disponiveis, em numero suficiente e
guardados em local reservado para essa finalidade.

2.3.7 Utiliza utensilios de uso exclusivo para higienizagéo.




OBSERVACOES:
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3 MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizagdo de uniforme compativel com a atividade, conservados e
limpos. Trocados no minimo diariamente.

3.1.2 Usados exclusivamente nas dependéncias internas. As roupas e
objetos pessoais guardados, em local especifico, e reservado para este fim.

3.1.3 Asseio pessoal: maos limpas, unhas curtas, sem esmalte ou base,
sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.). Maquiagem; cabelos presos e
protegidos por redes, tocas ou outro acessério apropriado para esse fim,
nao sendo permitido o uso de barba.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos ao chegar ao trabalho, antes e apos a
manipulacao de alimentos, principalmente apos qualquer interrupcao, tocar
materiais contaminados, depois do uso de sanitarios e sempre que se fizer
necessario.

3.2.2 Manipuladores fumam, falam desnecessariamente, cantam,
assobiam, espirram, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou
praticam outros atos que possam contaminar o alimento, durante o
desempenho das atividades.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e
anti-sepsia das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais de
facil visualizac¢do, inclusive nas instalagbes sanitarias e lavatérios.

3.3 CONTROLE DE SAUDE:

3.3.1 Existéncia de registro do controle da saude dos manipuladores,
realizado de acordo com a legislacdo especifica.

3.3.2 Manipuladores que apresentam lesdes e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos afastados da atividade de preparacao de alimentos.

3.4 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

3.4.1 Existéncia de supervisao e capacitacao peridédica em higiene pessoal,
manipulacao higiénica de alimentos e em doengas transmitidas por
alimentos.

3.4.2 Possuem registros dessas capacitacoes.

3.5 VISITANTES:

3.5.1 Visitantes cumprem os mesmos requisitos de higiene e de saude
estabelecidos para os manipuladores.

OBSERVACOES:




4 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.1 SELECAO E TRANSPORTE:

4.1.1 Especificacao dos critérios para avaliacao e selecao dos fornecedores
de matérias-primas, ingredientes e embalagens.

4.1.2 Transporte desses insumos realizado em condi¢cdées adequadas de
higiene e conservacao.
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4.2 RECEPCAO:

4.2.1 Realizada em area protegida e limpa.

4.2.2 Inspecionados e aprovados na recepgao.

4.2.3 Embalagens primérias das matérias-primas e dos ingredientes
integros.

5.2.4 Adocao de medidas para evitar que esses insumos contaminem o
alimento preparado.

4.2.5 Temperatura das matérias-primas e dos ingredientes dos produtos
que necessitem de condi¢cbes especiais de conservacao verificada nas
etapas de recepgao e armazenamento.

4.2.6 Lotes reprovados ou com prazo de validade vencida imediatamente
devolvidos ao fornecedor ou devidamente identificados e armazenados
separadamente, sendo determinada a destinacéo final.

4.3 ARMAZENAMENTO:

4.3.1 Armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir
protecdo contra contaminantes.

4.3.2 Adequadamente acondicionados e identificados e sua utilizacao
respeita o prazo de validade.

4.3.3 Armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras de material
liso, resistente, impermeavel e lavavel, respeitando-se o0 espagcamento
minimo necessario para garantir adequada ventilagao, limpeza e, quando
for 0 caso, desinfec¢do do local.

OBSERVACOES:

5 PREPARACAO DO ALIMENTO

5.1 QUANTITATIVO DE FUNCIONARIOS:

5.1.1 Quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e ou utensilios
disponiveis compativeis com volume, diversidade e complexidade das
preparacdes alimenticias.

5.2 RECIPIENTES PARA COLETA DE RESIDUOS:

5.2.1 Dotados de tampas e acionados sem contato manual.

5.3 CUIDADOS NA PREPARACAO DO ALIMENTO:

5.3.1 Utilizadas matérias-primas, ingredientes e embalagens em condicoes
higi€nico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislacao




especifica.

5.3.2 Durante a preparacéao dos alimentos adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacéo cruzada.

5.3.3 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-
preparados e prontos para 0 consumo.

5.3.4 Funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a
anti-sepsia das méos antes de manusear alimentos preparados.

5.3.5 Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente somente pelo
tempo minimo necessario para a preparacao do alimento.
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5.4 FRACIONAMENTO DO ALIMENTO:

5.4.1 Apdés a abertura ou retirada da embalagem original as matérias-
primas e os ingredientes que nao forem utilizados em sua totalidade, séo
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as
seguintes informacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e
prazo de validade.

5.4.2 Antes de iniciar a preparacao dos alimentos, é realizada adequada
limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes,
qguando aplicavel, minimizando o risco de contaminacéo.

5.5 TRATAMENTO TERMICO:

5.5.1 Tratamento térmico garante 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
combinacdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

5.5.2 Eficacia do tratamento térmico, avaliada pela verificacdo da
temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas na
textura e cor na parte central do alimento.

5.6 OLEOS E GORDURAS:

5.6.1 Existem medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados na
fritura ndo constituem uma fonte de contaminacdo quimica do alimento
preparado.

5.6.2 Aquecidos a temperaturas nao superiores a 180°C (cento e oitenta
graus Celsius).

5.6.3 Substituidos imediatamente sempre que ha alteracdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma, sabor e
formacéao intensa de espuma e fumaca.

5.7 DESCONGELAMENTO DOS ALIMENTOS:

5.7.1 Realizado o descongelamento dos alimentos congelados, antes do
tratamento térmico, (excetuando os casos em que o fabricante do alimento
recomenda que 0 mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda
congelado).

5.7.2 Descongelamento realizado de forma a evitar a multiplicacdo
microbiana. O descongelamento efetuado em condicdes de refrigeracao a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas
qguando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo.
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5.7.3 Alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob
refrigeracdo se nao forem imediatamente utilizados, e n&o sé&o
recongelados.

5.8 ARMAZENAMENTO A QUENTE:

5.8.1 Apds serem submetidos a coccao, os alimentos preparados sao
mantidos em condi¢cdes de tempo e de temperatura que nao favorecam a
multiplicagdo microbiana. Para conservacgéo a quente, os alimentos devem
ser submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius)
por, no maximo, 6 (seis) horas.
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5.9 RESFRIAMENTO DO ALIMENTO:

5.9.1 No processo de resfriamento a temperatura do alimento preparado €
reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em
até duas horas.

5.9.2 Para conservagao sob refrigeragéo ou congelamento, os alimentos
preparados sdo previamente submetidos ao processo de resfriamento.

5.10 CONSERVACAO A FRIO:

5.10.1 Os alimentos sao conservados sob refrigeracao a temperaturas
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou
inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

5.10.2 Obedece a prazo maximo de 5 (cinco) dias, para consumo do
alimento preparado e conservado sob refrigeracéo a temperatura de 4°C
(quatro graus Celsius), ou inferior..

5.10.3 Caso utilizem temperaturas superiores a 4°C (quatro graus Celsius)
e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo é
reduzido, de forma a garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento
preparado.

5.10.4 Alimentos preparados armazenados sob refrigeracdo ou
congelamento, possuem involucro contendo no minimo as seguintes
informacdes: designacdo, data de preparo e prazo de validade.

5.10.5 Temperatura de armazenamento regularmente monitorada e
registrada.

5.11 HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS:

5.11.1 Alimentos consumidos crus submetidos a processo de higienizacao
a fim de reduzir a contaminagao superficial, quando aplicavel.

5.11.2 Produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos, regularizados no
orgao competente do Ministério da Saude e aplicados de forma a evitar a
presenca de residuos no alimento preparado.

5.12 CONTROLE E GARANTIA DA QUALIDADE:

5.12.1 Estabelecimento implementou e mantem documentado o controle e
garantia da qualidade dos alimentos preparados.

5.13 RESPONSABILIDADE:

5.13.1 Existe um responsavel pelas atividades de manipulacdo dos
alimentos, devendo ser o proprietario ou funcionario designado,
devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsdo legal
para responsabilidade técnica.

5.13.2 O responséavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos
possui comprovadamente curso de capacitacdo, abordando, no minimo, os
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seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

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

d) Boas Praticas.

OBSERVACOES:

B — AVALIACAO:

SIM

INAO[NA(%)

6 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

6.1 CUIDADOS NECESSARIOS:

6.1.1 Alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou
aguardando o transporte, identificados e protegidos contra contaminantes.
Na identificacdo deve constar no minimo: designacdo do produto, data de
preparo e prazo de validade.

6.1.2 Armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicao
até a entrega ao consumo, ocorrem em condicdes de tempo e temperatura
que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitéria.

6.1.3 A temperatura do alimento preparado € monitorada durante essas
etapas.

6.2 RECIPIENTES PARA COLETA DE RESIDUOS:

6.2.1 Dotados de tampas e acionadas sem contato manual.

6.3 TRANSPORTE:

6.3.1 Meios de transporte do alimento preparado higienizados, sendo
adotadas medidas, a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas
urbanas.

6.3.2 Veiculos dotados de cobertura para protecdo da carga, nao
transportando outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado.

OBSERVACOES:

7 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

7.1 AREA DE EXPOSICAO:

7.1.1 Areas de exposicdo do alimento preparado e de consumacao ou
refeitério mantidas organizadas e em adequadas condicdes higiénico-
sanitarias.

7.1.2 Equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas &reas
compativeis com as atividades, em numero suficiente e em adequado
estado de conservacao.
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7.1.3 Manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de
contaminagao dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos
e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

7.2 EQUIPAMENTOS DE EXPOSICAO/DISTRIBUICAO:

7.2.1 Equipamentos necessarios a exposicao ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, devidamente dimensionados, e
em adequado estado de higiene, conservacao e funcionamento.

7.2.2 Temperatura desses equipamentos regularmente monitorada.

7.2.3 Equipamento de exposicdo do alimento preparado, na area para
consumo, dispde de barreiras de protecdo que previnam a contaminacao,
em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor e de outras
fontes.

7.3 UTENSILIOS:

7.3.1 Utensilios utilizados na area de consumo do alimento, tais como
pratos, copos, talheres, descartdveis, quando feitos de material nao-
descartavel, devidamente higienizados e armazenados em local protegido.

7.4 ORNAMENTOS E PLANTAS:

7.4.1 Se localizados na area de consumo, ou refeitério ndo constituem
fonte de contaminac&o para os alimentos preparados.
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B-AVALIACAO

SIM [NAO [NA(%)

7.5 RECEBIMENTO DE DINHEIRO:

7.5.1 Area do servico de alimentacdo onde se realiza a atividade de
recebimento de dinheiro, cartbes e outros meios utilizados para o
pagamento de despesas, € reservada.

7.5.2 Os funcionarios responsaveis por essa atividade nado manipulam
alimentos preparados, embalados ou nao.

OBSERVACOES:

8 DOCUMENTACAO E REGISTRO

SIM [NAO [NA()

8.1 MANUAL DE BPF E POP:

8.1.1 Servigco de alimentacdo dispde de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados.

8.1.2 Esses documentos estao acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a Autoridade Sanitaria, quando requerido.

8.1.3 Os POP contém as instrucdes seqlienciais das operacdes e a
freqliéncia de execucdo, especificando 0 nome, o cargo e ou a funcao dos
responsaveis pelas atividades. Estdo aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento.

8.2 REGISTROS:

8.2.1 Registros mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a
partir da data de preparacao dos alimentos.

8.3 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP

8.3.1 Higienizacao das instalacoes, equipamentos e moéveis:

8.3.1.1 Existéncia de POP estabelecido

8.3.1.2 POP descrito, sendo cumprido.

8.3.2 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

8.3.2.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

8.3.2.2 POP descrito, sendo cumprido.

8.3.3 Higienizacao do reservatorio:

8.3.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

8.3.3.2 POP descrito, sendo cumprido.

8.3.4 Higiene e saude dos manipuladores:

8.3.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

8.3.4.2 POP descrito, sendo cumprido.

OBSERVACOES:
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Os POP referentes as operacoes de higienizacao de instalacoes, equipamentos e moéveis
devem conter as seguintes informacgdes: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizacdo, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes
quimicos e ou fisicos utilizados na operacédo de higienizacao, temperatura e outras informacoes
que se fizerem necesséarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacdo de
desmonte dos equipamentos.

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, 0 acesso € ou a
proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adocdo de controle quimico, o
estabelecimento deve apresentar comprovante de execucado de servico fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislacdo sanitaria
especifica.

Os POP referentes a higienizacao do reservatorio devem especificar as informacoes
constantes no POP referentes as operagdes de higienizacdo de instalacdes, equipamentos e
méveis, mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o
certificado de execugao do servigo.

Os POP relacionados a higiene e saide dos manipuladores devem contemplar as etapas, a
freqiéncia e os principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das m&os 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 saude que possa comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais 0s
manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execugdo. O
programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a
carga horaria, o conteudo programatico e a freqiéncia de sua realizagdo, mantendo-se em
arquivo os registros da participacdo nominal dos funcionarios.

C - CONSIDERACOES FINAIS
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D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de Vigilancia Sanitaria estaduais e municipais, em articulagdo com o érgéao
competente no ambito estadual, a construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos de
servico de alimentacdo, mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama
sanitario sera utilizado como critério para definicao e priorizagdo das estratégias institucionais de
intervencgéo.

() 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 Nome e assinatura do responsavel Matricula:
Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento:

LOCAL: DATA: / /

(*) NA: Nao se aplica

Excluem-se deste Regulamento os Lactarios, as Unidades de Terapia de Nutricao
Enteral - TNE, os Bancos de Leite Humano, as cozinhas dos Estabelecimentos
Assistenciais de Saude e os Estabelecimentos Industriais.
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