ANEXO Il

Lista de verificacdo em boas praticas para servicos de alimentacdo

1. Identificacdo da Empresa

1.1. Razao social

1.2. Nome Fantasia

1.3. Alvard/Licenca Sanitaria

| 1.4. Inscricdo Estadual () Municipal ()

1.5.CNPJ ( ) CPF (): 1.6. Fone: 1.7. Fax:

1.8. E-mail

1.9. Logradouro 1.10. Ndmero 1.11. Complemento
1.12. Bairro | 1.13. Municipio 1.14. UF: | 1.15. Cep:

1.16. Codigos da CNAE

1.17.Classificagdo de risco




1.18. Numero de funcionarios

1.19. Producgdo diaria de alimentos/Numero de
Refeicbes

1.20. Namero de manipuladores de alimentos

1.21. Responséavel Técnico/Responséavel
Manipulagéo de Alimentos

pela

1.22. Formagéao

1.23.Responsavel Legal do Estabelecimento:

1.24.Responsavel pelas Boas Praticas de manipulagédo:

2. Dados da inspecao

2.1. Motivo da Inspegéo

() Solicitagao de Alvara Sanitario/Licenga Sanitaria

( ) Renovacio de Alvara Sanitario/l icenca Sanitaria

( ) Programas especificos de Vigilancia Sanitaria
( ) Verificacé@o ou apuragdo de Denuncia

( )Investigag&o de Surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos

() Outros:

2.2. Data

2.3. Observacdes:

CRITERIOS DE INSPECAO

AVALIACAO EVIDENCIAS
(fatos, informacg6es que
(o3 NC | NA | denotam a ocorréncia ou nao
de uma ndo conformidade)

3. Edificagao, Instalacdes,
Méveis e Utensilios.

Equipamentos,

3.1. Edificagbes e instalagfes projetadas a fim de
possibilitar o fluxo ordenado, sem cruzamentos,
de forma a ndo comprometer a seguranca dos
alimentos, nas etapas de preparacdo de
alimentos (recebimento, armazenamento, pré-
preparo, preparo e distribuicdo ou consumacéo).

e
e

3.2. InstalagBes, equipamentos, moveis
utensilios compativeis com o volume
complexidade das preparacdes.

3.3. Dimensionamento da edificacdo e das
instalacbes compativel com todas as operacoes.

3.4. Existéncia de separacdes entre as diferentes
atividades por meios fisicos ou por outros meios
eficazes de forma a evitar a contaminagao
cruzada.

3.5. Piso de material impermeavel, de facil

higienizagdo, e em adequado estado de
conservagdo, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltracbes, bolores,

descascamentos, dentre outros e ndo transmitem
contaminantes aos alimentos.

3.6. Paredes apresentam revestimentos lisos,
impermeéaveis, de cores claras, de facil
higienizag&o, sem cortinas e adequado estado de
conservagdo, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltragGes, bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo transmitem
contaminantes aos alimentos.

3.7. Teto de material impermeéavel, de facil
higienizagéo, de cor clara, em adequado estado
de conservacdo, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltragbes, bolores,
descascamentos, dentre outros € ndo transmitem
contaminantes aos alimentos.

3.8. Portas das areas de preparagdo e
armazenamento integras, impermeaveis, de facil
higienizagdo, ajustadas aos batentes, mantidas
fechadas, dotadas de fechamento automatico e
protecbes nas partes inferiores contra a entrada




de vetores e pragas.

3.9. Janelas de superficies impermeaveis, de
facil higienizacdo, ajustadas aos batentes com
telas milimetradas, removiveis para limpeza e
adequado estado de conservagdo, nas areas
internas do servico de alimentacdo, como as
areas de recebimento, armazenamento, pré-
preparo, preparo e distribuicdo ou consumacao
de alimentos.

3.10. Caixas de gordura e de esgoto com
dimensdo compativel ao volume de residuos,
limpas e fechadas localizadas preferencialmente
fora da area de manipulagdo de alimentos, que
impecam o0 acesso de vetores e pragas urbanas.

3.11. Grelhas e ralos sifonados dotados de
dispositivos que permitam o fechamento, de facil
remocdo para higienizacdo e que evitem o
acesso de vetores e pragas urbanas.

3.12. Lampadas, quando localizadas na &rea de
preparagdo, armazenamento e dentro dos equi-
pamentos dotadas de dispositivo de protecao,
guando forem de material que ofereca risco de
explosdo ou queda.

3.13. lluminagao da area de preparacdo dos ali-
mentos proporciona a visualizagdo adequada de
forma que as atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene e as caracteristicas sen-
soriais dos alimentos.

3.14. Instalagdes elétricas embutidas ou protegi-
das em tubulag6es externas e integras de tal for-
ma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

3.15. Ventilacdo e circulagdo de ar capaz de ga-
rantir a sua renovacgdo, inclusive nas areas de
exposicao, distribuicdo ou consumagdo, manten-
do o ambiente livre de fungos, fumaca, conden-
sagdo, dentre outros, que possam comprometer
a qualidade e seguranca dos alimentos.

3.16. Componentes do sistema de climatizagédo
limpos e em bom estado de conservagéo e o ar
ndo incide diretamente sobre os alimentos
preparados.

3.17. Limpeza dos componentes do sistema de
climatizacdo, a troca de filtros e a manutencdo
programada e periddica destes equipamentos.

3.18. Registro da limpeza dos componentes do
sistema de climatizacdo, a troca de filtros e a
manutencéo programada e periddica destes
equipamentos, verificadas, datadas e rubricadas.

3.19. Estabelecimento dotado de coifa ou outro
sistema eficaz, sobre os equipamentos quentes
de preparacdo de alimentos, com sistema de
exaustdo interno com elementos filtrantes e telas
milimetradas.

3.20. Estabelecimento mantém o0s registros,
verificados, datados e rubricados da manutencéo
periddica do sistema de exaustdo interno e
elementos filtrantes.

3.21. Area de preparagdio de alimentos,
armazenamento ou darea de distribuicdo ou
consumacdo, sem comunicacdo direta com
sanitarios, vestiarios mantidos organizados e em
adequado estado de conservacao.

3.22. Area interna do servico de alimentacéo,
como as areas de recebimento, armazenamento,




pré-preparo e preparo e distribuicdo ou consuma-
¢do de alimentos, livre de objetos em desuso ou
estranhos as atividades e de materiais que pos-
sam ser fonte de contaminacéo e, bem como da
presenca de animais, com excec¢do de caes guia
e do disposto no item 3.14.

3.23. Servico de alimentagdo contém uma area
interna exclusiva para consumacao de alimentos
preparados para uso de tutores e seus animais
de estimacéo, local identificado, com acesso in-
dependente e isolado por barreira fisica, capaz
de impedir a contaminag&o das demais &reas de
consumacao.

3.24. Servigo de alimentacdo que permite a pre-
senca de animais de estimagdo e seus tutores
garante, no minimo, as condi¢des higiénico-sani-
tarias adequadas do local, mantendo o ambiente
limpo, sem acuimulo de pelos, sem residuos de
fezes, urina e/ou alimentos para animais e sem
acumulo de lixo.

3.25. Area externa do servico de alimentac&o li-
vre de objetos em desuso ou estranhos ao ambi-
ente permite area de consumagdo exclusiva e
identificada para uso de tutores e seus animais
de estimacéo.

3.26. Instalacbes sanitarias e vestidrios mantidos
organizados, em adequado estado de
conservacdo e portas externas dotadas de
fechamento automatico.

3.27. Instalagdes sanitarias dos manipuladores
de alimentos dotadas de lavatérios e supridas de
produtos destinados a higiene pessoal, como:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico, papel toalha ndo reciclado e
lixeiras sem acionamento manual ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem de maos.

3.28. Estabelecimento possui lavatério para
higiene de méos para clientes, podendo ser o
mesmo lavatorio presente no sanitario, suprido
de sabonete liquido ou sabonete liquido espuma,
papel toalha ou outro sistema de secagem de
maos seguro e lixeiras sem acionamento manual.

3.29. Areas de exposicdo, distribuicdo ou
consumacdo do estabelecimento dotadas de
alcool 70% em gel, préprio para uso em maos,
em lugares estratégicos e em quantidade
suficiente, e, no minimo, na entrada do
estabelecimento e junto aos bufés.

3.30. Coletores de lixo, nas instalagfes sanitarias
dos manipuladores de alimentos dotadas de
tampa acionada sem contato manual e
higienizados sempre que necessario e no minimo
diariamente.

3.31. Lavatérios dotados de torneira com
fechamento ndo manual, exclusivos para higiene
das maos, nas é&reas de manipulacdo em
posicdes estratégicas em relagdo ao fluxo de
preparo dos alimentos e em nimero suficiente,
com sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico,
toalhas de papel ndo reciclado, ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem das maos e
coletor de papel, acionado sem contato manual.




3.32. Equipamentos, moveis, utensilios e
embalagens que entram em contato com
alimentos elou agua conservados
adequadamente, elaborados com materiais que
ndo transmitam substancias toxicas, odores e
sabores aos alimentos e/ou agua, conforme
legislacéo especifica.

3.33. Equipamentos, moveis, utensilios possuem
design higiénico que permita a adequada
higienizacéo.

3.34. Equipamentos de refrigeracdo e
congelamento de alimentos em bom estado de
conservacdo e limpeza, em numero suficiente,
conforme as necessidades das atividades e os
tipos de alimentos a serem armazenados,
respeitando o limite de capacidade e garantindo
a manutencado de temperatura.

3.35. Equipamento de distribuicdo de alimentos
preparados, tais como bufé quente e frio,
inclusive em areas destinadas a grelhados,
saladas e sobremesas, bem como os bufés de
sorveterias, e em quaisquer equipamentos de
distribuicdo de alimentos em bufés equipado com
protetor salivar, de facil higienizagao.

3.36. Protetor salivar previne que particulas pro-
venientes da saliva, tosse, espirro, fios de cabelo
e objetos dos consumidores contaminem o ali-
mento preparado.

3.37. Superficies em contato com alimentos,
lisas, integras, impermeaveis, isentas de
rugosidades, resistentes a corrosdo, de facil
higienizacdo e de material ndo contaminante.

3.38. Estabelecimento mantém a calibracdo dos
instrumentos de medicdo de temperatura, dos
equipamentos de conservacao a quente e a frio,
como refrigeradores, congeladores, pass-through
guente, entre outros.

3.39. Calibracéo dos instrumentos de medi¢édo de
temperatura realizada, no minimo anualmente.

3.40. Registros da calibragdo dos instrumentos
ou equipamentos de medicdo de temperatura,
verificados, datados e rubricados.

3.41. Registros da manutencdo periddica de
refrigeradores, congeladores e equipamentos de
conservacao e distribuicdo a quente e a frio e
demais equipamentos, verificados, datados e
rubricados.

3.42. Existéncia de programa de manutengdo
periédica dos equipamentos e utensilios.

3.43. Existéncia do programa de manutengéo
periodica de instrumentos ou equipamentos de
medicao.

4, Higienizacao das instalacoes,
equipamentos, méveis e utensilios.

4.1. Operacdes de higienizagdo das instalacdes,
equipamentos, mdveis e utensilios realizadas
com frequéncia que garanta a manutencdo das
condicdes higiénico-sanitarias.

4.2. Funcionérios capacitados para a operagao
de higienizagdo comprovadamente
documentada.

4.3. Existéncia de registros das operagbes de
limpeza e/ou de desinfeccdo das instalagbes e
equipamentos, méveis e utensilios, qguando ndo




realizadas diariamente, verificados, datados e
rubricados.

4.4 Caixas de gorduras periodicamente limpas e
localizadas fora da area de manipulagdo dos
alimentos.

4.5. Descarte de residuos atende o disposto em
legislacéo especifica.

4.6. Area de preparacdo do alimento higienizada
guantas vezes forem necessarias e
imediatamente ap6s o término do trabalho.

4.7. Auséncia de substancias odorizantes ou
desodorantes ou quaisquer das suas formas
utilizadas, nas é&reas de preparagdo e
armazenamento de alimentos.

4.8. Utllizagdo de produtos saneantes
regularizados pelo Ministério da Saude.

4.9. Diluicdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo dos produtos saneantes, obedece
as instrucdes recomendadas pelos fabricantes.

4.10. Produtos saneantes identificados e
guardados em local reservado para essa
finalidade, sem contato com os alimentos.

4.11. Utensilios, equipamentos e materiais
utiizados na higienizagdo, préprios para a
atividade, conservados, limpos, em numero
suficiente e guardados em local reservado para
essa atividade.

4.12. Panos de limpeza utilizados em superficies
gue entram em contato com alimentos,
conservados limpos e trocados frequentemente.

4.13. Higienizagdo dos panos através de
esfregagdo com solugéo de detergente neutro, e,
posteriormente, desinfetados através de fervura
em &gua por 15 minutos e enxague ou com uso
de solugdo clorada ou outro desinfetante proprio
para esse fim, de acordo com as indica¢Bes do
fabricante.

4.14. Higienizagdo em local proprio, em
recipientes exclusivos para essa atividade,
separados de outros panos, e a secagem, em
local que ndo propicie a sua contaminacao.

4.15. Esponjas de limpeza, quando utilizadas em
superficies que entram em contato com
alimentos, substituidas, quando necessario e
desinfetadas diariamente, por fervura em agua,
por no minimo 5 minutos ou outro método
adequado.

4.16. Funcionarios responsaveis pelas atividades
de higienizacdo com uniformes apropriados e
diferenciados daqueles utilizados na
manipulacéo de alimentos.

5. Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas.

5.1. Edificages, instalagbes, equipamentos,
moveis e utensilios livres de vetores e pragas
urbanas.

5.2. Existéncia de ag6es eficazes e continuas de
prevencdo e controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de impedir a atracao, o
abrigo, o0 acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

5.3. Controle quimico de vetores e pragas
urbanas, sempre que se fizer necessario,
realizado por empresa especializada e




licenciada.

5.4. Quando da aplicagdo do controle quimico,
empresa especializada estabelece
procedimentos de pré e pés-tratamento, a fim de
evitar a contaminacdo dos  alimentos,
equipamentos e utensilios.

5.5. Existéncia de registros que comprovam o
controle de vetores e pragas urbanas fornecidas
pela empresa especializada.

5.6. Registros do controle de vetores e pragas
urbanas, verificados, datados e rubricados.

6. Abastecimento de Agua.

6.1. Utilizagdo de agua potavel para manipulagdo
de alimentos.

6.2. Utilizagdo de solugdo alternativa coletiva
permitida somente quando n&o houver rede
publica de abastecimento de agua ou em casos
de urgéncia ou intermiténcia.

6.3. Agua utilizada pelo estabelecimento
analisada quanto a potabilidade, com frequéncia
minima anual, quando for utilizada agua de
abastecimento publico e, com frequéncia minima
semestral, quando for utilizada agua de solugéo
alternativa coletiva.

6.4. A coleta de amostras de agua realizada na
area de manipulacdo dos alimentos e a andlise
realizada por laboratério analitico licenciado e
contempla, a0 menos, 0s seguintes parametros,
sem prejuizo de outras exigéncias previstas em
legislagdo especifica:

a) Escherichia coli (auséncia em 100 mL);

b) Cloro residual livre entre 0,2 e 2,0 mg/L
(miligramas por litro);

c) Turbidez até 5 unidades - (unidades de
turbidez).

6.5. Acdes corretivas adotadas e registradas
guando houver desvio dos pardmetros acima
estabelecidos, de acordo com procedimentos
descritos no  Procedimento  Operacional
Padronizado.

6.6. O estabelecimento dispde de reservatorio de
agua com capacidade minima suficiente para o
consumo de um dia de operacéo.

6.7. O reservatorio de agua livre de rachaduras,
vazamentos, infiltragbes e descascamentos,
constituido de material que ndo comprometa a
qualidade e seguranca da &gua, em adequado
estado de higiene e conservagdo e devidamente
tampado.

6.8. Reservatorio higienizado por empresa
especializada e licenciada, sempre que
necessario, com frequéncia minima semestral,
anteriormente a andlise de potabilidade da agua.

6.9. Existéncia de registro que comprova a
higienizagdo do reservatério de  &gua,
discriminando método, produtos e concentragfes
utilizadas.

6.10. Registros da higienizacdo do reservatorio
de agua mantidos pelo estabelecimento e
disponivel para a autoridade sanitaria.

6.11. Quando da utilizagao de equipamentos com
sistemas de filtragdo de &gua, bebedouro,
suporte para galdo de &agua e similares,
monitorados quanto & manutencéo, limpeza e/ou




troca dos filtros, conforme instru¢cdes do
fabricante, devendo ser mantidos o0s registros
datados e verificados.

6.12. Gelo para utilizacdo em alimentos fabricado
a partir de agua potavel e mantido em condi¢ées
higiénico-sanitarias que evite sua contaminacao.

6.13. Vapor, quando utilizado em contato direto
com alimentos ou superficies que entram em
contato com alimentos, produzido a partir de
agua potavel.

7. Manejo de Residuos.

7.1. Lixeiras mantidas limpas, de facil
higienizagdo e  transporte,  devidamente
identificadas, integras, revestidas com sacos
protetores, dotadas de tampas, acionadas sem
contato manual e em nlmero suficiente
localizadas nas areas internas e externas do
estabelecimento.

7.2. Lixos coletados no estabelecimento retirados
frequentemente, de forma a evitar acumulos,
focos de contaminacdo e atracdo de vetores e
pragas urbanas, estocados em local limpo e
fechado.

7.3. Descarte de 6leos e gorduras e a destinagéo
dos residuos sélidos seguem a legislagéo
especifica.

8. Manipuladores.

8.1. Estabelecimentos dispbem de
manipuladores em numero suficiente para as
atividades desenvolvidas, de maneira a cumprir
as boas praticas de manipulagdo de alimentos.

8.2. Controle de saude dos manipuladores
realizado de acordo com legislagdo especifica,
sendo mantidos registros dos exames
admissionais e periédicos.

8.3. Manipuladores afastados das atividades de
manipulagdo de alimentos quando apresentam
doencas de pele, lesbes e/ou doencas
infectocontagiosas que possam comprometer a
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

8.4. Uniforme de uso exclusivo para atividade de
manipulacdo de alimentos, limpo, em adequado
estado de conservacdo, com mangas compridas,
cobrindo a totalidade dos bracos, calcas
compridas, calgcados fechados, protecao cobrindo
a totalidade dos cabelos e equipamentos de
protecdo individual — EPI, necesséarios as
atividades desenvolvidas e exclusivos nas
dependéncias internas do estabelecimento.

8.5. Uniforme do manipulador trocado, no
minimo, diariamente.

8.6. Manipuladores ndo tem contato com
animais, tém bons habitos de higiene, asseio
corporal, mdos higienizadas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos, sem maquiagem e
cabelos completamente protegidos. Quando da
presenca de barba e/ou bigode e/ou cavanhaque
elou costeleta aparados e curtos, totalmente
cobertos.

8.7. Manipuladores adotam o habito de néo
fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros atos que
possam contaminar o alimento.

8.8. Manipuladores higienizam cuidadosamente




as maos antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente ao inicio das atividades, apés
qualquer interrupcao, troca de atividade e depois
do uso de sanitarios e sempre que nhecessario.

8.9. Existéncia de cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta higienizagdo das
maos e demais habitos de higiene, afixados em
locais apropriados, inclusive nas instala¢des
sanitarias e lavatorios.

8.10. Roupas e demais objetos pessoais
guardados em armérios reservados para esse
fim, fora da area de producao.

8.11. Manipuladores capacitados na admisséo
abordando no minimo nos seguintes temas:
contaminacgéo de alimentos, doencas
transmitidas  por alimentos,  manipulagéo
higiénica dos alimentos e boas praticas em
servicos de alimentagdo, sendo mantidos os
registros das capacitacoes.

8.12. Manipuladores supervisionados e
capacitados periodicamente (com frequéncia
minima anual) em higiene pessoal, manipulagao
de alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos, mantidos 0s registros das
capacitacdes.

8.13. Capacitacdes comprovadas mediante
documentacao.

8.14. Visitantes cumprem os requisitos de higiene
e salde estabelecidos para manipuladores.

9. Matérias-primas, Ingredientes e
Embalagens.

9.1. Selecdo de fornecedores de matérias-
primas, ingredientes e embalagens.

9.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens
transportados em condicdes adequadas de
higiene e conservacao.

9.3. Recebimento de matérias-primas,
ingredientes e embalagens realizado em &reas
cobertas e limpas evitando fluxo cruzado.

9.4, Matérias-primas e ingredientes
inspecionados no recebimento, no minimo,
guanto aos seguintes critérios: integridade da
embalagem, caracteristicas  organolépticas,
prazo de validade, temperatura e rotulagem,
conforme indicacdo do fabricante, que
possibilitem a rastreabilidade.

9.5. Registros verificados, datados e rubricados
no recebimento das matérias-primas e
ingredientes.

9.6. Matérias-primas e ingredientes reprovados
no recebimento e/ou aguardando devolucéo,
junto aos fornecedores, e/ou com prazo de
validade expirado, avariado, entre outros,
segregados e identificados dos demais alimentos
préprios para 0 consumo.

9.7. Matérias-primas e ingredientes utilizados no
preparo dos alimentos armazenados e
conservados conforme as indicagbes do
fabricante e com prazo de validade vigente.

9.8. Matérias-primas e ingredientes utilizados no
preparo dos alimentos apresentam
caracteristicas  organolépticas  préprias do
alimento.

9.9. Embalagens que entram em contato direto




com alimentos protegem quanto a agentes
externos, alteracdes e contaminagfes seguindo
critérios da legislacdo especifica.

9.10. Embalagens das matérias-primas e
ingredientes conservadas limpas e integras,
livres de sujidades ou poeira prevenindo a
contaminacao cruzada.

9.11. Matérias-primas e ingredientes que nao
exijam condi¢Bes especiais de conservacéo, na
rotulagem, quando ndo utilizados em sua
totalidade:

a) Quando conservados na embalagem original,
adequadamente fechados, mantém as
informacdes de procedéncia;

b) Quando retirados da embalagem original,
adequadamente acondicionados, em recipientes
indicados para uso em alimentos, mantém as
informacdes obrigatdrias da embalagem original.

9.12. Matérias-primas e ingredientes que exijam
condicbes especiais de conservagdo, na
rotulagem, ou que possam sofrer alteracdes apds
aberto, quando conservados ou retirados da
embalagem original mantém as informacdes de
procedéncia e data de abertura e o prazo de
validade indicados pelo fabricante, depois de
aberto.

9.13. Equipamento de refrigeracdo e de
congelamento mantido em bom estado de
conservacéao, limpo, livre de objetos em desuso
ou que possam contaminar os alimentos e estar
regulado para o alimento que necessita de menor
temperatura de conservacao.

9.14. Temperatura de armazenamento das
matérias-primas, conforme indicacdes do
fabricante.

9.15. Existéncia de registros comprovando o
controle de temperaturas no armazenamento,
verificados, datados e rubricados.

9.16. Armazenamento de alimentos refrigerados
no mesmo equipamento de refrigeracdo segue
0S seguintes critérios:

a) Alimentos prontos colocados nas prateleiras
superiores;

b) Alimentos pré-preparados ou semi-prontos nas
prateleiras centrais;

c) Produtos crus nas prateleiras inferiores,
separados entre si e dos demais produtos.

9.17. Equipamento de refrigeracdo e
congelamento regulado para o alimento que
necessita da menor temperatura de conservacéo.

9.18. Matérias-primas, ingredientes e
embalagens armazenados em local limpo e
organizados de forma a garantir protecdo contra
contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos.

9.19. Matérias-primas, ingredientes e
embalagens armazenados sobre paletes,
estrados e/ou prateleiras lavaveis, respeitando os
espacos minimos para adequada ventilagdo e
higienizacéo.

10. Preparacdo e Armazenamento do Alimento

10.1. Existéncia de adocdo de medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacéo cruzada.

10.2. Embalagens primarias das matérias-primas
e ingredientes limpas antes da preparacdo dos




alimentos e quando aplicavel.

10.3. Produtos pereciveis expostos a
temperatura ambiente pelo tempo minimo
necessario para o pré-preparo ou preparagéo do
alimento, por no méximo 30 minutos.

10.4. Na preparacdo das conservas vegetais o
liquido de cobertura contém quantidade de &cido
necessaria para garantir que o pH de equilibrio
no produto final alcance valor igual ou inferior a
4,5.

10.5. Existéncia de registros que comprovam o
controle do monitoramento do pH das conservas
vegetais, verificados, datados e rubricados.

10.6. Tratamento térmico garante a temperatura
de no minimo 70°C em todas as partes do
alimento. Quando da utilizacdo de temperaturas
inferiores a 70°C, o tratamento térmico é
garantido através das combinac¢des de tempo e
temperatura que asseguram a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

10.7. Existéncia de registros que comprovam a
eficacia do controle do tratamento térmico
verificados, datados e rubricados.

10.8. Servicos de alimentacéo elaboram produtos
de origem animal, tais como embutidos, carnes
maturadas, defumadas, preparacdes lacteas,
entre  outros, inclusive com inovagbes
tecnoldgicas e esses produtos fazem parte das
preparagbes gastrondmicas do servico de
alimentacdo identificadas como tais e servidos
nas preparagfes expostas ao consumo.

10.9. Registros do controle da elaboragcdo de
produtos de origem animal mantidos, verificados,
datados e rubricados.

10.10. Reaquecimento do alimento para
manutencdo a quente, no minimo 75°C, em
todas as partes.

10.11. Oleos e gorduras utilizados na preparacio
dos alimentos submetidos a fritura aquecidos a
temperatura néo superior a 180°C.

10.12. Controle da qualidade de Gleos e gorduras
para frituras através de avaliagdo organoléptica
ou do uso de fitas teste ou outro método eficaz.

10.13. Mantidos os registros do controle de
qualidade de 6leos e gorduras para fritura.

10.14. Alimentos congelados procedem ao
descongelamento antes do tratamento térmico,
com excecdo dos casos que o fabricante indicar
tratamento térmico ainda congelado, seguindo as
orientacBes da rotulagem.

10.15. Descongelamento  conduzido  sob
refrigeracdo & temperatura igual ou inferior a 5°C
ou em forno de micro-ondas, quando o alimento
for submetido a coccao imediata.

10.16. Alimentos submetidos ao
descongelamento, mantidos sob refrigeragéo,
utilizados imediatamente e ndo congelados
novamente.

10.17. Temperatura do alimento preparado
conservado a quente superior a 60°C, por no
maximo 6 horas, a contar a partir do término da
preparacéo.

10.18. Existéncia de monitoramento, registro e




acao corretiva, da temperatura de conservacao a
quente.

10.19. Registro da temperatura de conservagéo a
guente verificado, datado e rubricado.

10.20. Temperatura no processo de resfriamento
reduzida de 6°C a 10°C, em no maximo 2 horas,
submetido imediatamente a refrigeragdo ou
congelamento.

10.21. Alimento para distribuicdo ou consumacao
a frio atinge a temperatura inferior ou igual a 5°C
apos o processo de resfriamento.

10.22. Existéncia de registro de tempo e
temperatura do processo de resfriamento
verificado, datado e rubricado.

10.23. Produtos pré-preparados e preparados
protegidos em recipientes fechados ou cobertos
com pléastico filme PVC, proprios para alimentos,
conservados refrigerados em temperatura inferior
ou igual a 5°C, por até 3 dias, identificados
individual ou coletivamente no minimo, com a
designacao do produto, data de pré-preparo ou
preparo e prazo de validade.

10.24. Produtos pré-preparados e preparados
armazenados sob congelamento mantidos a
temperatura inferior ou igual a -18°C, por até 90
dias.

10.25. Existéncia de registro das temperaturas
de refrigeracdo e congelamento.

10.26. Registros das temperaturas de
refrigeracdo e congelamento verificados, datados
e rubricados.

10.27. Procedimentos de higienizacdo de
hortifruticolas consumidos crus seguem o0s
seguintes critérios:

a) Selecdo dos alimentos, retirando partes ou
produtos deteriorados e sem condi¢cdes
adequadas;

b) Lavagem criteriosa dos alimentos um a um,
com agua potavel e corrente;

c) Desinfeccdo com produtos especificos para
uso em hortifruticolas, registrados no Ministério
da Saude para essa finalidade e utilizados de
acordo com as indicagdes do fabricante;

d) Enxague, se houver, com agua potavel.

10.28. Adocdo de medidas de controle de
hortifruticolas garante que a higienizagdo e nao
constituem fontes de contaminacgé&o do alimento.

10.29. Frutas, legumes e hortali¢as, inclusive
com casca, prontos para 0 consumo e/ou
utilizados em preparagbes de alimentos e
bebidas, além dos dispostos em decoracdes e
ornamentagfes, seguem o0s procedimentos de
higienizacdo, conforme item 10.27.

10.30. Processamento de frutas quando
fracionadas, descascadas e/ou picadas realizado
em area especifica para essa atividade, seguem
os procedimentos de higienizacdo, conforme item
10.27.

10.31. Frutas prontas para 0 cOnNsumo
embaladas, rotuladas, de acordo com a
legislacdo vigente e conservadas sob
refrigeracao.




10.32. Ovos utilizados nos servicos de
alimentacdo obedecem aos seguintes critérios:

a) Ovos limpos, integros e com registro no 6rgao
competente;

b) Ovos dentro do prazo de validade, seguindo
as indicagbes da rotulagem, conservados
afastados de fonte de calor, preferencialmente
refrigerados e que n&o propiciem a contaminacéo
cruzada;

c) N&o sédo utilizadas preparacdes com ovos
crus;

d) Alimentos preparados com ovos
pasteurizados, desidratados ou tratados
termicamente assegurando a sua inocuidade;

e) Ovos submetidos & cocgdo ou fritura
apresentam toda a gema dura ou submetidos a
outros tratamentos térmicos comprovadamente
seguros;

f) Embalagens de ovos néo reutilizadas para
outras finalidades.

10.33. Registros, verificados, datados e
rubricados do tratamento térmico
comprovadamente seguro.

10.34. Coleta de amostras de todos os alimentos
preparados e bebidas (100g ou 100mL). As
unidades de alimentacéo e nutricdo de hospitais,
cozinhas institucionais e industriais coletam os
alimentos e bebidas seguindo o0s seguintes
critérios:

a) Amostras armazenadas em embalagens
apropriadas para alimentos e bebidas, de
primeiro uso, identificadas, com no minimo, a
denominagéo e data da preparacao;

b) Amostras armazenadas por 72 horas, sob
refrigeracdo, em temperatura inferior a 5°C;

c) Demais servigcos de alimentagdo, além dos
especificados acima estdo sujeitos a exigéncia
de coleta e guarda de amostras, de acordo com
a autoridade sanitaria.

11. Transporte do Alimento preparado.

11.1. Alimento preparado, aguardando o
transporte, protegido contra contaminantes, em
temperatura adequada, identificado com, pelo
menos, a designacdo do produto, data de
preparo e prazo de validade.

11.2. Temperatura de transporte do alimento
preparado segue 0s seguintes critérios:

a) Alimentos quentes maior ou igual a 60°C;

b) Alimentos refrigerados menor ou igual a 5°C;
¢) Alimentos congelados menor ou igual a -18°C.

11.3. Controle de temperatura de alimentos pré-
preparados e/ou preparados em unidades de
alimentacdo e nutricdo de hospitais, cozinhas
institucionais e industriais, quando transportados.

11.4. Existéncia controle de temperatura de
alimentos pré-preparados e/ou preparados no
transporte, verificados, datados e rubricados, na
saida do local de preparo e na chegada ao local
de consumo.

11.5. Alimentos preparados transportados e
distribuidos no menor tempo possivel e garante a
manutencdo da temperatura, de acordo com os
critérios estabelecidos no item 11.2.




11.6. Meios de transporte utilizados para a
distribuicdo do alimento pré-preparado e
preparado, proprios para esse fim, mantidos
limpos e organizados dotados de medidas que
garantam a auséncia de vetores e pragas
urbanas.

12. Exposicdo ao Consumo do Alimento
Preparado.

12.1. Areas de exposicdo do alimento preparado
e de distribuicio ou consumag¢do mantidas
organizadas e em adequadas condicbes
higiénico-sanitarias.

12.2. Manipuladores adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminacdo dos
alimentos preparados, prioritariamente  por
antissepsia das médos ou uso de utensilios ou
luvas descartaveis.

12.3. Equipamentos de calor e frio de exposicdo
ao consumo e distribuicdo de alimentos
preparados sob temperatura controlada e em
adequado estado de higiene, conservagdo e
funcionamento.

12.4. Alimentos preparados mantidos em
condigcbes de tempo e temperatura que ndo
favorecam a multiplicacdo microbiana.

12.5. Conservagdo dos alimentos preparados e
expostos ao consumo na distribuicdo ou
consumacéo obedece aos seguintes critérios:

a) Alimentos mantidos a frio, temperatura menor
ou igual a 5°C por até 6h;

b) Alimentos mantidos a quente, temperatura
maior ou igual a 60°C por até 6h.

12.6. Existéncia de registro da temperatura do
alimento preparado distribuido verificado, datado
e rubricado.

12.7. RefeicBes coletivas prontas para o
consumo recebidas pelas cozinhas institucionais,
obrigatoriamente, procedentes de cozinhas
industriais.

12.8. Equipamento de exposi¢do ao consumo e
distribuicdo na area de consumacéo dotada de
protetor salivar que previna a contaminagédo do
alimento preparado em decorréncia da agdo do
manipulador e consumidor.

12.9. Agua utilizada no "banho-maria" dos
equipamentos de exposicdo ao consumo e
distribuicdo do alimento preparado, trocada, no
minimo, diariamente.

12.10. Agua dos recipientes para o enxague das
colheres ou boleadores para sorvetes e
similares, trocada no minimo a cada 2h e sempre
gue necessario.

12.11. Servigos de bufé ou similares o conjunto
de talheres, tais como garfos, facas e colheres,
pratos e copos higienizados e dispostos de modo
a minimizar a contaminacdo pelas maos do
cliente.

12.12. Ornamentos e plantas localizados na area
de distribuicdo ou consumagdo ndo constituem
fonte de contaminagdo para o0s alimentos
preparados.

12.13. Area de servico de alimentacdo de
atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e
outros meios utlizados para pagamento de




despesas reservadas para esse fim.

12.14. Funcionarios responsaveis pela atividade
de recebimento de dinheiro, cartbes, n&o
manipulam alimentos simultaneamente ou sem
prévia antissepsia das maos.

13. Documentacao e Registro.

13.1. Servicos de Alimentagdo disp6e de Manual
de Boas Praticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) disponiveis
aos funcionarios envolvidos e a autoridade
sanitaria.

13.2. Os POP contém instrug¢Bes sequenciais das
operag0es, a frequéncia de execucdo, as agbes
corretivas, especificando o cargo e ou a fungdo
dos responsaveis pelas atividades e aprovados,
com data e identificagdo do responsavel pelo
estabelecimento.

13.3. O responsavel pelas atividades de
manipulacdo, formalmente designado, tem a
responsabilidade pela tomada de decisdo para
as acdes corretivas diante de desvios do padrao.

13.4. Registros mantidos por periodo minimo de
90 dias, contados a partir da data de preparagdo
dos alimentos.

13.5. As atividades previstas nos POP,
monitoradas, registradas e verificadas, com data
e identificacdo do responsavel.

13.6. Em caso de desvio do padrdo estabelecido
no POP, as acgbes corretivas tomadas,
registradas e verificadas, com data e
identificacdo do responsével.

13.7. Servigos de Alimentag¢éo tém implementado
Procedimentos  Operacionais  Padronizados
(POP) relacionados aos seguintes itens:

a) higienizacdo de instala¢Bes, equipamentos e
moveis;

b) controle integrado de pragas urbanas;

¢) higienizacéo do reservatério;

d) higiene e saude dos manipuladores.

13.8. O POP referente as operagdes de
higienizagdo de instalagBes, equipamentos e
moéveis contém as seguintes informacdes:
natureza da superficie a ser higienizada, método
de higienizacéao, principio ativo selecionado e sua
concentragdo, tempo de contato dos agentes
qguimicos e ou fisicos utilizados na operacdo de
higienizagdo, temperatura e outras informacdes
gue se fizerem necessarias. Quando aplicavel, o
POP contempla a operagdo de desmonte dos
equipamentos.

13.9. O POP relacionado ao controle integrado
de vetores e pragas urbanas contempla 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 adogédo de
controle quimico, o estabelecimento apresenta
comprovante de execucdo de servico fornecido
pela empresa  especializada  contratada,
contendo as informacdes estabelecidas em
legislacdo sanitéria especifica.

13.10. O POP referente a higienizacdo do
reservatorio especifica as informagbes
constantes do item 13.8, mesmo




guando realizada por empresa terceirizada e,
neste caso, apresenta o certificado de execucao
do servico.

13.11. O POP relacionado a higiene e saude dos
manipuladores contempla as etapas, a
frequéncia e 0s principios
ativos usados na lavagem e antissepsia das
maos dos manipuladores, assim como as
medidas adotadas nos casos em que O0S
manipuladores apresentem lesdo nas maos,
sintomas de enfermidade ou suspeita de
problema de saude que possa comprometer a
gualidade higiénica sanitaria dos alimentos. Séo
especificados 0s exames aos (quais o0s
manipuladores de alimentos sdo submetidos,
bem como a periodicidade de sua execugdo. O
programa de capacitacdo dos manipuladores em
higiene descrito determina a carga horaria, o
contelido programatico e a frequéncia de sua
realizacdo e mantém em arquivo os registros da
participacdo nominal dos funcionarios.

14. Responsabilidade.

14.1. Responsavel pelas atividades do servigo de
alimentacdo submetido a Curso de Capacitagédo
em Boas Préticas para Servigos de Alimentacédo,
de no minimo 12 horas, presencial, & distancia
ou hibrido, abordando pelo menos, os seguintes
temas: contaminacdo de alimentos, doencas
transmitidas  por alimentos,  manipulacéo
higiénica dos alimentos e boas praticas. O curso
deve ser ministrado por profissionais de nivel
superior da area de alimentos, vinculado a uma
instituicdo de ensino de graduacéo, nivel técnico
ou profissionalizante e por 6rgdos publicos.

14.2. Estabelecimento dispde de documento
comprobatério do Curso de Capacitacdo do
responsavel pelas atividades de manipulagao
dos alimentos devidamente datado, contendo a
carga hordria e contelido programatico.

14.3. Responsavel pelas atividades de
manipulacdo dos alimentos atualiza-se, através
de cursos, palestras, simpdésios e demais
atividades que se fizerem necessarias, pelo
menos anualmente, em temas como: higiene
pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos e
doencas transmitidas por alimentos.

14.4. Existéncia de documentos que comprovam
as atualizacbes do  responsavel pela
manipulacéo dos alimentos.

14.5. Responsavel pelas atividades de
manipulagdo promove treinamentos admissionais
e, no minimo, anuais em: higiene pessoal,
manipulacdo higiénica dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos para a equipe de
manipuladores de  alimentos sob  sua
responsabilidade.

14.6. Existéncia de documentos que comprovam
a promocao de treinamentos para a equipe de
manipuladores de alimentos do estabelecimento.

14.7. Responsavel pela manipulagdo dos
alimentos, em caso de surtos de doencas de
transmissdo hidrica e alimentar, realiza
notificagdo compulséria aos 6rgdos oficiais de
Vigilancia em Salde.




14.8. Estabelecimentos que tém obrigatoriedade
de possuir Responsavel Técnico legalmente
habilitado pelo Conselho Profissional, o contrato
de prestacdo de servicos entre a empresa e 0
responsavel técnico permanece a disposicao da
autoridade sanitéria.

15. Producao de alimentos preparados sem
| gliten em servicos de alimentacéo.

15.1. Estabelecimento que elabora alimentos
preparados e identificados como “sem glaten” ou
expressdo equivalente, além dos requisitos
especificos abaixo, observa todos os demais
procedimentos de boas préaticas para 0s servi¢os
de alimentacédo, constantes nessa Portaria.

15.2. Matérias-primas e ingredientes utilizados
na preparagdo de alimentos “sem gliten”
armazenados isolados fisicamente dos alimentos
com glaten, de modo a evitar a contaminagéo
cruzada.

15.3. Area de producéo de alimentos preparados
“sem gluten” separada e isolada fisicamente das
demais areas.

15.4. Area de producéo de alimentos preparados
“sem glaten” dotada de equipamentos, méveis e
utensilios exclusivos para essa finalidade,
inclusive fritadeiras.

15.5. Oleos e gorduras exclusivos para a
producdo de alimentos preparados “sem glaten”.

15.6. Area de producdo dos alimentos
preparados “sem gluten” dotada de pia exclusiva
provida com produtos saneantes para
higienizagdo dos equipamentos e utensilios,
panos de limpeza e esponjas, de modo a evitar a
contaminacao cruzada por glaten.

15.7. Uniformes dos manipuladores exclusivos,
lavados e guardados separadamente dos demais
uniformes.

15.8. Responsavel pela manipulagdo dos
alimentos preparados “sem gluten” capacitado
em boas préaticas de manipulacdo de alimentos
preparados “sem gliten” e doenca celiaca.

15.9. Capacitagdo em manipulagdo dos
alimentos preparados “sem glaten” ministrado
por profissionais de nivel superior da area de
alimentos.

15.10. Existéncia de registro da capacitagdo do
responsavel pela manipulagdo dos alimentos
preparados “sem gluten”, disponivel para a
autoridade sanitdria.

15.11. Responsavel pela manipulagdo dos
alimentos preparados capacita 0s seus
manipuladores em boas préaticas de manipulagcao
de alimentos preparados “sem gliten” e doenca
celiaca, a fim de garantir a preparacdo segura
desses alimentos.

15.12. Existéncia de registro da capacitacdo dos
manipuladores de alimentos preparados “sem
gliten”, disponivel para a autoridade sanitaria.

15.13. Na produgédo de alimentos preparados
“sem gluten”, utilizados exclusivamente matérias-
primas e ingredientes rotulados com a inscri¢géo
“ndo contém gluten”.

15.14. Na produgcdo de alimentos preparados
sem gluten, em matérias-primas e ingredientes,




dispensados da obrigatoriedade de rotulagem,
utilizados alimentos originalmente “livres de
gluten” e de contaminacéo cruzada.

15.15. Todos os alimentos produzidos sem
gliten, embalados e rotulados em servicos de
alimentacdo seguem os dizeres de rotulagem
exigidos pela Lei n° 10.674/2003 ou outra que
venha a substitui-la, além das demais legislacdes
sanitarias de rotulagem vigentes.

15.6. O POP da descricdo da producdo de
alimentos preparados “sem gluten” contempla o
fluxograma sem cruzamentos, prevenindo a
contaminagdo cruzada e garantindo a seguranga
do alimento preparado sem gluten.

Siglas e abreviaturas:

C: Conforme

NC: N&o conforme

NA: significa que o requisito ndo foi avaliado

Representante do estabelecimento que
acompanhou a inspegao:

Fiscal(s) sanitario(s):

Assinatura:

Assinatura(s):




