RESOLUGAO-RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Servigos de Alimentagéo.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuigdo que lhe confere o
art. 11, inciso IV, 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 reuni&o realizada em 13 de setembro de 2004, considerando a necessidade de
constante aperfeicoamento das agdes de controle sanitario na area de alimentos visando a protegao a
saude da populagao;

considerando a necessidade de harmonizagao da agao de inspecgéao sanitaria em servigos de alimentagao;

considerando a necessidade de elaboracao de requisitos higiénico-sanitarios gerais para servigos de
alimentagao aplicaveis em todo territorio nacional;

adota a seguinte Resolugéo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagao:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.

Art. 2° A presente Resolugéo pode ser complementada pelos érgaos de vigilancia sanitaria estaduais,
distrital e municipais visando abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria das
condic¢des higiénico-sanitarias dos servigos de alimentacéo.

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

Art. 4° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagao.

Art. 5° Fica revogada a Resolugdo CNNPA n° 16, publicada no Diario Oficial da Unido em 28 de junho de
1978.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugéo 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

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO

1-ALCANCE

1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagéo a fim de garantir as condi¢des
higiénico-sanitarias do alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicagéo

Aplica-se aos servigos de alimentagéo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagao,
preparagao, fracionamento, armazenamento, distribui¢cdo, transporte, exposicéo 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 salude e os estabelecimentos
industriais abrangidos no dmbito do Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de
Boas Préticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2- DEFINIGOES

Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: sao alimentos manipulados e preparados em servigos de alimentagao, expostos
a venda embalados ou ndo, 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



nao de aquecimento antes do consumo;

¢) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo.

2.2 Anti-sepsia: operagao que visa a redugao de microrganismos presentes na pele em niveis seguros,
durante a lavagem das m&os 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 legislagao 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 agées preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do ali-mento.

2.6 Desinfecgao: operagao de reducao, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de
microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.7 Higienizacao: operagao que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgao.

2.8 Limpeza: operagéo de remogéo de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra,
poeira, gordura e outras sujidades.

2.9 Manipulagéo de alimentos: operagdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtengéo e entrega ao
consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacao, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo e exposigcédo a venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entra em contato direto
ou indireto com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutengéo e higienizagdo das
instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado
de vetores e pragas urbanas, a capacitagao profissional, o controle da higiene e saude 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 qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semi-preparados ou
produtos preparados para o consumo que, pela sua natureza ou composigao, necessitam de condigoes
especiais de temperatura para sua conservagao.

2.14 Registro: consiste de anotagdo em planilha e ou documento, apresentando data e identificagéo do
funcionario responsavel pelo seu preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagao e das demais areas do
servigo de alimentacéo.

2.16 Saneantes: substancias ou preparagdes destinadas a higienizagao, desinfecg¢édo ou desinfestagao
domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua.

2.17 Servigo de alimentagéo: estabelecimento onde o alimento € manipulado, preparado, armazenado e ou
exposto a venda, podendo ou n&o ser consumido no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrugdes seqlenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na manipulagao de
alimentos.
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Estado de Limpeza, Remocgéao de Sujidades por Métodos Fisicos e Manuteng¢ao do Estado de Integridade e
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4 BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO

4.1 EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificacao e as instalagdes 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 operagdes de manutengao,
limpeza e, quando for o caso, desinfecgcédo. O acesso as instalagdes deve ser controlado e independente,
ndo comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificagcao e das instalagdes deve ser compativel com todas as operagdes.
Deve existir separagao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de
forma a evitar a contaminagéo cruzada.

4.1.3 As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e
lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros e nao devem transmitir contaminantes aos alimentos.
4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparagao e
armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das
areas de armazenamento e preparagao de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas
de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis
para facilitar a limpeza periddica.

4.1.5 As instalagdes 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 conservacgao e funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenga de animais.

4.1.8 Ailuminacao da area de preparagéo deve proporcionar a visualizagao de forma que as atividades



sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias
localizadas sobre a area de preparagao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra
exploséo e quedas acidentais.

4.1.9 As instalagdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagbes externas e integras de
tal forma a permitir a higienizacao dos ambientes.

4.1.10 A ventilagcao deve garantir a renovagéo do ar e a manutenc¢ao do ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, pds, particulas em suspensao, condensacgao de vapores dentre outros que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo 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 climatizagao, a troca de filtros e a manutengéo programada e periddica destes
equipamentos devem ser registradas e realizadas conforme legislagéo especifica.

4.1.12 As instalagdes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com a area de
preparagao e armazenamento de alimentos ou refeitérios, devendo ser mantidos organizados e em
adequado estado de conservagéo. As portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico.
4.1.13 As instalagdes sanitarias devem possuir lavatorios e estar 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. 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 m&os na area de manipulagéo, em posi¢des
estratégicas em relagao ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda
a area de preparacao. Os lavatoérios 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 maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, moveis 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
legislacéo especifica. Devem ser mantidos em adequando estado de conservacao e ser resistentes a
corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgao.

4.1.16 Devem ser realizadas manutengéo programada e periddica dos equipamentos e utensilios e
calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medigdo, mantendo registro da realizagdo dessas
operacgoes.

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

4.2 HIGIENIZAGAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2.1 As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser mantidos em condi¢des
higiénico-sanitarias apropriadas. As operagdes de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com freqiiéncia que garanta a manutengéo dessas condi¢cdes e minimize o
risco de contaminagao do alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao
disposto em legislacao especifica.

4.2.3 As operagoes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgcéo das instalagdes e equipamentos, quando
nao forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

4.2.4 A area de preparagao do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e
imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas precaugdes para impedir a contaminagao
dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspenséao de particulas e pela formagao de
aerossois. Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser
utilizadas nas areas de preparagédo e armazenamento dos alimentos.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A diluigéo, o
tempo de contato e modo de uso/aplicagao 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 higienizagdo devem ser préprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em local reservado para essa
finalidade. Os utensilios utilizados na higieniza¢do de instalagbes devem ser distintos daqueles usados para
higienizacéo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagao das instalagbes sanitarias devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagéo de alimentos.

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.3.1 A edificagao, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser livres de vetores e
pragas urbanas. Deve existir um conjunto de ac¢des eficazes e continuas de controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de impedir a atragao, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevencao adotadas n&o forem eficazes, o controle quimico deve ser



empregado e executado por empresa especializada, conforme legislagdo especifica, com produtos
desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.

4.3.3 Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos
pré e postratamento a fim de evitar a contaminagéo dos alimentos, equipamentos e utensilios. Quando
aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a
remocao dos residuos de produtos desinfestantes.

4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA

4.4 1 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagédo de alimentos. Quando utilizada solugéo
alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos
laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislagdo especifica.

4.4.2 O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em condigao
higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.

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 agua potavel e ndo pode representar fonte de contaminagao.
4.4.4 O reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a
qualidade da agua, conforme legislagédo especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes,
descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagao, devendo estar
devidamente tampado. O reservatério de dgua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis
meses, devendo ser mantidos registros da operacao.

4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizagado e
transporte, em numero e capacidade suficientes para conter os residuos.

4.5.2 Os coletores utilizados para deposi¢ao 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 freqlientemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de
preparagao e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminagao e atragédo de vetores
€ pragas urbanas.

4.6 MANIPULADORES

4.6.1 O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagao
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 preparagéo
de alimentos enquanto persistirem essas condi¢oes 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 apés
manipular alimentos, apds qualquer interrupgdo do servigo, apds tocar materiais contaminados, apoés usar
0s sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientagao aos
manipuladores sobre a correta lavagem e antisepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de
facil visualizagdo, inclusive nas instalacdes sanitarias e lavatorios.

4.6.5 Os manipuladores nao 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.

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 manipulagédo, 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 manipulagéo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos. A capacitagao
deve ser comprovada mediante documentagao.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de saude estabelecidos para os
manipuladores.

4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.7.1 Os servigos de alimentagao devem especificar os critérios para avaliagao e selecédo dos fornecedores
de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em
condi¢cdes adequadas de higiene e conservacgao.

4.7.2 Arecepgao 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 inspec¢éo e aprovados
na recepgao. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras. A
temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condi¢des especiais de conservagao



deve ser verificada nas etapas de recepgao 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.

4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e
organizado, de forma a garantir protecédo 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 indicacdo 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
ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, desinfecgéo 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 preparagéo do alimento devem
estar em condigdes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislagéo especifica.

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

4.8.3 Durante a preparacgao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminagao cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e
prontos para o consumo.

4.8.4 Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a anti-sepsia das maos
antes de manusear alimentos preparados.

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 preparagao do alimento, a fim de nao
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes nao forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacgdes: designagéo 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 preparagéo dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza
das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminagao.
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 combinagdes 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 verificagdo da temperatura e do tempo
utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas 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 contaminagao quimica do alimento preparado.

4.8.11 Os ¢6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C (cento e
oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteragao evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagao 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 penetragéo do calor. Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento
recomenda que o mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as
orientagdes constantes da rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos se
mantenham em condigdes favoraveis a multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em
condicoes de refrigeragdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas
quando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragdo se ndo forem
imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

4.8.15 Apods serem submetidos a cocgado, os alimentos preparados devem ser mantidos em condigdes de
tempo e de temperatura que nio favorecam a multiplicagdo microbiana. Para conservagao a quente, os
alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6
(seis) horas. Para conservacgao sob refrigeracdo 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 contaminagéo cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregam a multiplicagao
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, 0 mesmo deve ser conservado sob refrigeragdo 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 forem utilizadas temperaturas
superiores a 4°C (quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de
consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condiges higiénico-sanitarias do alimento preparado.
4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragao ou congelamento deve-se apor no
invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informagdes: designagao, 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
higienizagao a fim de reduzir a contaminagao superficial. Os produtos utilizados na higienizagdo dos
alimentos devem estar regularizados no 6rgédo 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 identificacdo deve constar, no minimo, a
designacao do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicéo até a entrega ao consumo,
deve ocorrer em condi¢des 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 areas de exposi¢ao do alimento preparado e de consumacao ou refeitério devem ser mantidas
organizadas e em adequadas condi¢des higiénico-sanitarias. Os equipamentos, méveis e utensilios
disponiveis nessas areas devem ser compativeis com as atividades, em numero suficiente e em adequado
estado de conservacéo.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminag¢ao dos
alimentos preparados por meio da anti-sepsia das méaos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.
4.10.3 Os equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas
controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservagao
e funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposigao do alimento preparado na area de consumacgao deve dispor de
barreiras de protegdo que previnam a contaminagdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da agao
do consumidor e de outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumacéao do alimento, tais como pratos, copos, talheres, devem ser
descartaveis ou, quando feitos de material ndo-descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados
em local protegido.

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacao ou refeitério ndo devem constituir fonte
de contaminagao para os alimentos preparados.

4.10.7 A area do servigo de alimentagao onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e
outros meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser reservada. Os funcionarios responsaveis
por essa atividade ndo devem manipular alimentos preparados, embalados ou nao.

4.11 DOCUMENTACAO E REGISTRO

4.11.1 Os servigos de alimentagcao 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 instrugdes sequlienciais das operacodes e a freqiiéncia de execucao,
especificando o nome, o cargo e ou a fungdo 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
preparagao dos alimentos.

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

a) Higienizacao de instalagbes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c¢) Higienizacao do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.



4.11.5 Os POP referentes as operagdes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moéveis devem
conter as seguintes informagdes: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizagao, principio
ativo selecionado e sua concentragéo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na
operacgao de higienizagéo, temperatura e outras informagdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel,
os POP devem contemplar a operacédo 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 atragéo, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de
vetores e pragas urbanas. No caso da adogao de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execucao de servigo fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as
informacgdes estabelecidas em legislacao sanitaria especifica.

4.11.7 Os POP referentes a higienizagao do reservatorio devem especificar as informagdes constantes do
item 4.11.5, mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o
certificado de execugao do servigo.

4.11.8 Os POP relacionados a higiene e saude dos manipuladores devem contemplar as etapas, a
freqUiéncia e os principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das méos dos manipuladores, assim
como as medidas adotadas nos casos em que os 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 os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem
como a periodicidade de sua execugao. O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve
ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o contetido programatico e a freqiiéncia de sua realizagao,
mantendo-se em arquivo os registros da participacdo nominal dos funcionarios.

4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel 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 manipulagao dos alimentos deve ser comprovadamente
submetido a curso de capacitagdo, abordando, no minimo, os seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doencas transmitidas por alimentos;

¢) Manipulagéo higiénica dos alimentos;

d) Boas Préticas.



