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Total ao Projeto de Lei n2 14/2017, de a
Silva Meira, que proibe a exposicao d

cloreto de sdédio (sal de cozinha)

estabelecimentos que comercializem al

Em sua exposicao de justificat
gue nos termos do artigo 59, § 1 °
Organica do Municipio de Hortolandia,
n°® 14/2017, que proibe a exposicao d

cloretc de sodio (sal de cozinha)

estabelecimentos que comercializem &
entender que o projeto ao estabelece;

ambito federal é inconstitucional.

balcdes de estabelecimentos que
imentos e da outras providéncias.

l.uiz Carlos da Silva Meira
r Paulo Pereira Filho

omissao de justica e Redacdo o Veto
itoria do Nobre Vereador Luiz Carlos da
 recipiente ou sachés gue contenham
e acucar em mesas e balcdes de
mentos e da outras providéncias.

va o Chefe do Poder Executive informa

c/c artigo 83, inciso IV ambos da Lei

jecidiu vetar totalmente Projeto cde Lei

& recipiente ou sachés gue contenham

e aclcar em mesas e balcdes de
imentos e da outras providéncias, por

regras ja disciplinadas em normas de

Considera que a matéria obje

pela Unido gque através da ANVISA-Adencia Nacional de Vigilancia Sanp#a

criada pela Lei federal 9. 782, de 2%
atribuicdes ditadas pelo Decreto 3. 024
o artigo 111 inciso |, alinea"b"§ 1° do R
n® 593, de 25 de agosto de 2000 d
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procedimentos operacionais padroniza

outubro de 2002, bem como dispog
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dos, Resolugac RDC n® 275, de 21 de

sobre reguilamentoc técnico de boas

praticas para servigos de alimentacap, Resclucao RDC n° 216, de 15 de

setembro de 2004.

No que tange especificarmente

normas especificas que tratam do seto

ao cloreto de sdédio (sal de cozinha) ha
" produtive do alimento, Resolugao RDC

n® 28, de 28 de marco de 2000 e ReTJ;:!ugéo-RDC n® 130, de 26 de maic de

2003, assim como ha a Portaria n® 54
Ministério da Salde que estabelece o g
alimento.

O Chefe do Poder Executivo

0 Secretério de Vigilancia Sanitaria do
adrao de identidade a qualidade para o

julgcu cportuno ainda, considerar que

sobre a disponibilizacdac de sal em estgbelecimentos que fornecem alimentos

para consumo imediato tramita na Cg

5309/2016. Na mesma esteira de cor

mara dos Deputados o Projetc de Lei

peténcia o acglicar e demais produtos

para adocar seguem o reguiamento té

de setembro de 2005.

chico ditado pela Resolucao RDC n® 22

Por fim, diz que a Constituicag@ Federal ao disciplinar sobre a protecao

e defesa da saldde publica, nos term
estabeleceu competéncia legislativa co

do Supremo Tribunal Federal, declaran

i

ns do disposto no artigo 24, inciso Xll,

ncorrente, outrossim, inUmeros juigados

a inconstitucionalidade de lei municipal

gue, na competéncia legislativa concorrente, caso em tela, utiliza-se d

argumento do interesse local para r
contidas em texto normativo de ambitc
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estringir ou ampliar as determinacd

nacional.

razdes do veto, primeiramente, em
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principio constitucional, tdo pouco, que
3 do Governo Federal,.

ofertas nas razdes de veto,
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um de um projeto de lei, de autoria
550 Nacional.
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chegando ao absurdo de utilizar de [um de um projetc de lei, de autoria

pariamentar, em tramitacao no Congres

s0 Nacional.

As legislacbes referenciadas |fratam da composicao do produto, de

sua fabricacado, condicdes de manuseig
somente, a restricdo de exposi¢ado ded
gue serao fornecidos somente quandc
indiscriminado desses progutos, que (
ideal, ocasionam prejuizo a salide do us
0

Considerando
constitucionalidade da matéria, a e
adotaram a legislagao, recomentamo.
desrrazoavel suas justificativas, antes
oferecer aos nossos municipes.

Segue juntado todas as |
fazem parte integrante deste Parecer.
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ADVERT

Este texto ndo substitui o publacej?o no Diario Oficial da Unido

Ministério
Agéncia Nacional de

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vlgllano
incisos Hl e 1V, do art. 15 da Lei n.° 9.782, de 26 de janeiro o
Interno aprovado nos termos do Anexo | da Portaria n® 354 dl
de 21 de agosto de 2006, e suas atualizagbes, tendo em wsta
Lei n.? 9.782, de 1999, e ¢ Programa de Melhoria do Proces‘
Portaria n° 422, de 16 de abril de 2008, em reunido reallzada
Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente Substituto, determ]

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento Técnico que esta
erradicacao dos efeitos nocivos a satde causados pela defici

Art. 2° Este regulamento se aplica ao sal destinado ao
Art. 3° Para efeito desta Resolugao séo adotadas as se

| - sal para consumo humano: cloreto de sddio
obrigatoriamente de iodo; e

Il - iodagdo: operagdo que consiste na adigdo ao sal do

Art. 4° Para efeito desta Resolugdo fica estabelecida a
e minimo do teor de iodo face as caracteristicas do benefici
iodacao,

Art. 5° Somente serda considerado proprio para consu
{quinze) miligramas até o limite maximao de 45 (guarenta e cing

Art. 6° Os produtos alimenticios industrializados pode
que seja comprovado que o iodo cause interferéncia nas cara

Paragrafo dnico. As empresas responsdveis pela 1
disposigao do orgdo de vigilancia sanitaria os estudos que
artigo.

Art. 7° Os estabelecimentos abrangidos por esta Resol
data de publicagg@o para promover as adequagdes necessarias

Paragrafo tnico. Os produtos fabricados antes do pra
fim do prazo de validade do produto.

Art. 8° O descumprimenio das disposigdes contidas ne
infragao sanitaria, nos termos da Lei n® 6.437, de 20 de ag
administrativa e penal cabiveis.

Art. 9° Fica revogada a Resolugio RDC n® 130, de 26 d

Art. 10 Esta Resolugo entra em vigor na data de sua p

spde sobre o teor de iodo no sal destinado ao
nsumo humano e da outras providéncias. ‘

A Sanitaria, no uso das atribuicées que lhe conferem os
e 1999, o inciso Il, e 8§ 1° e 3° do art. 54 do Regimento
ANVISA, de 11 de agosto de 20086, republicada no DOU
o disposto nos incisos I, doart. 2° 1l e IV, do art. 7° da
0 de Regulamentacéo da Agéncia, instituido por meio da
em 16 de abril de 2013 , adota a seguinte Resolug8o da
no a sua publicagio:;

elece o teor de iodo no sal para consume humano para a
ncia ou excesso do iodo, nos {emos desta Resolugao.

onsumo humano.
uintes definigdes:

cristalizado, extraido de fontes naturais, adicionado

micronutriente iodo na forma de iodata de potassio.

roporcicnalidade 3:1 (trés para um) entre o limite maximo
ento do sal, principalmente no gue se refere 4 etapa de

o humano o sal que contiver teor igual ou superior a 15
o) miligramas de iodo por quilograma de produto,

n utifizar sal sem adicé@o de iodo como ingrediente desde

j;en'sticas erganolépticas do produto.

bricagdo dos produtos alimenticios devem manter &

Tomprovem a interferéncia a que se refere o caput deste

a0 teréo o prazo de 90 (noventa) dias contado a partir da
ao cumprimento deste regulamento Técnico.

o fomecido pelo caput podem ser comercializados até o

sta resolugio e no regulamento por ela aprovado constitui
osto de 1977, sem prejuizo das responsabilidades civii,

> maio de 2003.

blicagéo.

JAIME CESAR DE M URA OLIVEIRA
Dlretor-Pre idente

Substl‘
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RESOLUGAO-RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 20C

4

Dispie sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de

Alimentagao.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigildncia Sa
inciso IV, do Regulamento da Agéncia Nacional de Vigildncia
abrii de 1999, ¢/c o art. 89, inciso IV, do Regimento Interno g
em reunido realizada em 13 de setembro de 2004, considel;

taria, no uso da atribuicao que Ihe confere o art. 11,
Sanitaria, aprovade pelo Decreto n.? 3.02%, de 16 de
provado pela Portaria n® 593 de 25 de agosto de 2000,
ando a necessidade de constante aperfeigoamento das

acBes de controle sanitdrio na drea de alimentos visando a p

considerando a necessidade de harmonizac8o da ac8o de ins

tecdo & sadde da populagdo;

necio sanitdria em servicos de alimentacio;

considerando a necessidade de elaboragdo de requisitos higiénico-sanitdrios gerais para servigos de alimentacdo

aplicdveis em todo territdrio nacional;




adota a seguinte Resolugio de Diretoria Colegiada e eu, Direts

r-Presidente, determino a sua publicacio:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préticas para|Gervigos de Alimentacdo.

Art. 20 A presente Resclucio pode ser complementada pe
municipais visando abranger requisitos inerentes as realidad
sanitdrias dos servicos de alimentacdo,

Art, 3° Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e
adequarem ao Regulamento Técnico constante do Anexo I d

Art. 49 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicag

Art. 59 Fica revogada a Resolugao CNNPA n® 16, publicada no

s drgdos de vigildncia sanitdria estaduais, distrital e
locais e promover a melhoria das condiges higiénico-

tenta) dias, a contar da data da publicagdo, para se
ta Resolucao.

Didrio Oficial da Unido em 28 de junho de 1978.

Art. 8° A inobservancia ou desocbediéncia ao disposto na pres
na forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeits
legal.

CLAUDIO MATEROVITCH PESSANHA HENRIQUES

ANEXO

REGULAMENTQ TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICO
1 - ALCANCE

1.1. Objetiva

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de
sanitdrias do alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicacgo

Aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam algumat

fracionamento, armazenamentc, distribuicda, transporte, exp
consumo, fais como cantinas, bufés, comissarias, confe
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes

As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras
regulamentos técnicos especificos.

Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de
humano, as cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de
ambito do Regulamento Técnico sobre as Condighes Higiér
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2- DEFINICOES

ite Resolugdo configura infracdo de natureza sanitéria,
do o infrator as penalidades previstas nesse diploma

DE ALIMENTACAC

alimentagdo a fim de garantir as condigBes higiénico-

das seguintes atividades: manipulagdo, preparacdo,
sicdo & venda e entrega de alimentos preparados ao
tarias, cozinhas Industriais, cozinhas institucionais,
rotisserias e congéneres.

Terminais Alfandegados devem, ainda, obedecer aos

lerapia de Nutricdo Enteral - TNE, os bancos de leite

galide e 0s estabelecimentos industriais abrangidos no
Hco-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para




Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e pre
embalados ou néo, subdividindo-se em trés categotias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consum

b) Alimentos cozidos, mantides refrigerados, congelados ot
aquecimento antes do consumo;

¢} Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura an
2.2 Anti-sepsia: operacdo que visa a reducdo de microrgarwI
lavagem das maos com sabonete anti-séptico ou por uso d

maos.

2.3 Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados pd
higi&nico-sanitdria e a conformidade dos alimentos com a leg

2.4 Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldg
considerados nocivos a salide humana ou que comprometam

jerados em servigos de alimentagdo, expostos a venda

0;

a temperatura ambiente, que necessitam ou nao de

biente, expostos ac consumo.

Emos presentes na pele em niveis seguros, durante a

agente anti-séptico apds a lavagem e secagem das

r servigos de alimentagio a fim de garantir a quatidade

slacdo sanitaria.

fra, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, gque sejam

1 sua integridade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: s

tema que incorpora acbes preventivas e corretivas

destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ¢
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do ali-mento.

U a proliferagdo de vetores e pragas urbanas que

2.6 Desinfeccdo: operacdo de reducdo, por método fisico e
nivel que nao comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do

2.7 Higieniza¢8o: operacdo que compreende duas etapas, a li

2.8 Limpeza: operacdo de remocdo de substincias minerai:
gordura e outras sujidades.

u agente quimico, do numero de microrganismos em
limento.

peza € a desinfecgdo.

e ou organicas indesejaveis, tais como tetra, poeira,

2.9 Manipulagdo de alimentos: operactes efetuadas sobre a
alimente preparado, envolvendo as etapas de preparagdo,
exposigio a venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servige
com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descrevé as OE

minimo, 05 requisitos higiénico-sanitdrios dos edificios,

1atéria-prima para obtencdo e entrega ao consuma do
mbalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e

de alimentaglo gue entra em contato direto ou indireto

eracOes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no
manuten¢do e higienizagdo das instalagBes, dos

equipamentos e dos utensilios, o controle da Agua de ab:‘
urbanas, a capacitag8o profissional, o controle da higiene ¢
controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objet

tecimento, o controle integrado de vetores e pragas
saide dos manipuladores, o manejo de residuos e o

vo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar




um agente fisico, quimico ou bioldgica que comprometa a qua

2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos
preparados para © consumo que, pela sua natureza ou
temperatura para sua conservacao.

dade higiénico-sanitdria do alimento.

"In natura”, produtos semi-preparados ou produtos
composicao, necessitam de condigbes especiais de

2.14 Registro: consiste de anotacdo em planilha e ou docur
respansavel pelo seu preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da g

alimentagao.

2.16 Saneantes: substancias ou preparactes destinadas & hig
ambientes coletivos efou plblicos, em lugares de uso comum

2.17 Servigo de alimentacao: estabelecimento onde o aliment
venda, podendo ou ndo ser consumide no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procediml

nto, apresentando data e identificacdio do funcionério

rea de preparacdo e das demais &reas do servigo de

enizacdo, desinfeccio ou desinfestac8o domiciliar, em

no tratamento de agua,

é manipulado, preparado, armazenado e ou exposto 3

to escrito de forma objetiva que estabelece instrugfes

seqlienciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos.
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4 BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAGAQ
4.1 EDIFICAGAQ, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E

4.1.1 A edificagdo e as instalagties devem ser projetadas
cruzamentos em todas as etapas da preparacdo de alimentoz
quando for o case, desinfecgdo. O acesso as instalacBes dew
usos.

4.1.2 O dimensicnamento da edificagiio e das instalacdes dev
separacio entre as diferentes atividades por meios fisicos
contaminagdo cruzada.

TENSILIOS

de forma a possibilitar um fluxo ordenade e sem
e a facilitar as operagdes de manutenc3o, limpeza e

T

ser controlado e independente, ndo comum a outros

ser compativel com todas as operacBes. Deve existir
u por gutros meios eficazes de forma a evitar a

4.1.3 As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem p
ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras

I

T

d
m

descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir conta

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustad
armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fecha
armazenamento e preparacdio de alimentos, inclusive o s
milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas url
limpeza periddica.

B L. T

4.1.5 As instalagBes devem ser abastecidas de dgua corrente e

[ B —

séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as
fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgote devem possuir dimens

localizadas fora da drea de preparacio e armazenamentoT

conservacao e funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem
ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

4.1.8 A iluminagdo da drea de preparacdo deve proporcion
realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sen

drea de preparaggo dos alimentos devem ser apropriadas e es

4.1.9 As instalagtes elétricas devem estar embutidas ou proteqgi
permitir a higienizacdo dos ambientes,

4.1.10 A ventilacdo deve garantir a renovacio do ar e a man
pds, particulas em suspensio, condensacio de vapores de

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizacio deven

|
|

uir revestimento liso, impermedvel e lavavel. Devem
incas, goteiras, vazamentos, infiltracles, bolores,
antes aos alimentos.

acs batentes. As portas da drea de preparacio e
to automatico. As aberturas externas das dreas de
ema de exaustdo, devem ser providas de telas
nas. As telas devem ser removiveis para facilitar a

ispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa

:relhas devem possuir dispositivo que permitam seu

o compativel ao volume de residuos, devendo estar
de alimentos e apresentar adequado estado de

estar livres de ohjetos em desuso ou estranhos ao

a visualizacio de forma gue as atividades sejam

Jriais dos alimentos. As luminartias localizadas sobre a

|

higi€nico-sanitéria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir dit

protegidas contra explosdo e quedas acidentais.

as em tubulagbes externas e integras de tal forma a

encdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca,
fre outros que possam comprometer a qualidade
tamente sobre os alimentos.

pstar conservados. A limpeza dos componentes do

sistema de climatizacdo, a troca de filiros e 2 manutencio prog

amada e periddica destes equipamentos devem ser




registradas e realizadas conforme legislagdo especifica.

4.1.12 As instalagbes sanitdrias e os vestiarios ndo devem sg
armazenamento de alimentos ou refeitdrios, devendo ser]

comunicar direfamente com a drea de preparagdo e
mantidos organizados e em adequado estado de

conservacao. As portas externas devem ser dotadas de fechamjento automatico.

4.1.13 As instalagBes sanitarias devem possuir lavatdrios e
tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-sépti
toathas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico

ar supridas de produtos destinados & higiene pessoal

ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e
seguro para secagem das maos. Os coletores dos

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

4.1.14 Devem existir lavatérios exclusivos para a higiene das ndos na 4rea de manipulagio, em posices estratégicas

em relagdo ao fuxo de preparo dos alimentos e em nimero sy

Os lavatdrios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-sép

toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico
acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, méveis e utensilios gue entram em
transmitam substancias téxicas, odores, nem sabores aos me
Devem-ser mantidos em adequando estado de conservacio e
limpeza e desinfeccio.

4.1.16 Devem ser realizadas manutengio programada e per
instrumentos ou equipamentos de medigéio, mantendo registrc

iciente de modo a atender toda a area de preparac3o.
co ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico,

seguro de secagem das mdos e coletor de papel,

pntate com alimentos devem ser de materiais que nfio
mos, conforme estabelecido em legislagio especifica.
ser resistentes & corrosdo € a repetidas operagbes de

dica dos equipamentos e utensilios e calibrac3o dos

da realizag8o dessas operaces.

4.1.17 As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios wtilizados na preparagdo, embalagem, armazenamento,

transporte, distribuigio e exposicio a venda dos alimentos de
rugosidades, frestas e outras imperfeicBes que possam comp
contaminagdo dos alimentos.

2m ser lisas, impermedveis, lavaveis e estar isentas de

meter a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de

4.2 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2.1 As instalagBes, os equipamentos, os moveis e os ute

silios devern ser mantidos em condicSes higiénico-

sanitarias apropriadas, As operacBes de higienizacio deveryl ser realizadas por funcionarios comprovadamente

capacitados e com freqiiéncia que garanta a manutengiio des

alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas.
legislacdo especifica.

4.2.3 As operagbes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccé
realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

5 candiglies e minimize ¢ risco de contaminacio do
D descarte dos residuos deve atender ao disposto em

das instalagbes e equipamentos, quando nio forem

4.2.4 A drea de preparacdo do alimento deve ser higienizada 1
o término do trabaiho. Devem ser tomadas precaugles par: I

antas vezes forem necessarias e imediatamente apds

ilimpedir a contaminagéio dos alimentos causada por

produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela foﬂmaﬁo de aerossois. Substincias odorizantes e ou

desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser
dos alimentos.

tilizadas nas dreas de preparacdo e armazenamento




4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regulariz
contate e modo de uso/aplicacdio dos produtos saneantes
fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e g

dos pelo Ministério da Salde. A diluig8o, o tempo de

devem cbedecer as instrugbes recomendadas pelo

ardados em local reservado para essa finalidade.

4.2.6 Qs utensilios e equipamentos utilizados na higienizgcdo devem ser proprios para a atividade e estar

conservados, limpos e disponiveis em ndmero suficiente e g
utensilios utilizados na higienizagdio de instalacBes devem ser
dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higieniza
apropriados e diferenciados daqueles utilizados na rmanipulagag

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS
4.3.1 A edificacdo, as instalagBes, os equipamentos, os movels
urbanas. Deve existir um conjunto de acBes eficazes e conti
objetivo de impedir a atracSo, o abrigo, o acesso e ou prolifera

4.3.2 Quando as medidas de prevenciio adotadas nio fore
executado por empresa especiaiizada, conforme legislacio esp
Ministério da Salide.

4.3.3 Quando da aplicagio do controle guimico, a empresa
pdstratamento a fim de evitar a contaminacdc dos alimen
equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizades, d
produtos desinfestantes,

4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA
4.4.1 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulag
de abastecimento de dgua, a potabilidade deve ser atestada

prejuizo de outras exigéncias previstas em legislagdo especifica

4.4.2 O gelo para utilizagio em alimentos deve ser fabrica
higiénico-sanitaria que evite sua contaminacio.

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimer
alimentos, deve ser produzido a partir de dgua potavel e nio p

4.4.4 O reservatdrio de dgua deve ser edificado e ou revestide
&gua, conforme legislaclio especifica. Deve estar livre de ra

dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e cg

reservatério de dgua deve ser higienizado, em um Intervalo m
da operacgo.

4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificad

o)

ardados em local reservado para essa finalidade. Os

i

istintos daqueles usados para higienizagio das partes
mento.

do das instalacBes sanitdrias devem utilizar uniformes

de alimentos.

e 0s utensilios devem ser livres de vetores e pragas

uas de controle de vetores e pragas urbanas, com o

20 dos mesmos.

eficazes, o controle quimico deve ser empregado e
cifica, com produtes desinfestantes regularizados pelo

especializada deve estabelecer procedimentos pré e
s, equipamentos e utensflios, Quando aplicdvel, os
em ser higienizados para a remocio dos residuos de

0 de alimentos. Quando utilizada solucio alternativa

semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem

0 @ partir de agua potavel, mantido em condicdio

5 oU com superficies que entrem em contato com

GEEZ representar fonte de contaminagio.

de materiais que ndo comprometam a qualidade da
haduras, vazamentos, infiltragbes, descascamentos
nservacdo, devendo estar devidamente tampado. O
imo de seis meses, devendo ser mantidos registros

s e integros, de facil higienizacdo e transporte, em




nlmero e capacidade suficientes para conter os residuos.

4.5.2 Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das
devem ser dotades de tampas acionadas sem contato manual.

4.5.3 Os residuos devem ser freqiientemente coletados e
preparagdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar
urbanas.

4.6 MANIPULADORES

4.6.1 O controle da salde dos manipuladores deve ser registra

dreas de preparacio e armazenamento de alimentos

rstocados em local fechado e isolado da &rea de

focos de contaminagéio e atracSo de vetores e pragas

0 & realizado de acordo com a legislagiio especifica.

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sint@mas de enfermidades que possam comprometer a

qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos devem ser afastadd
persistirem essas condigGes de salide.

5 da atividade de preparacdo de alimentos enguanto

4.6.3 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apre
conservades e limpos. Os uniformes devem ser trocados, na

tando-se com uniformes compativeis & atividade
minimo, diariamente e usados exclusivamente nas

!

dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os obj
e reservado para esse fim,

4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as mé
alimentos, apés qualquer interrupcdo do servigo, apds tocar

0s pessoais devern ser guardados em local especifico

ps ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular
materiais contaminados, apds usar os sanitdrios e

sempre que se fizer necessdrio. Devem ser afixados cartaze$ de orientagiio aos manipuladores sobre a correta

lavagem e antisepsia das méos e demais habitos de higiene, er
sanitarias e lavatérios.

4.6.5 Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessaria

manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam ¢

atividades.
4.6.6 Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegi
para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas d

maniputagdo, devem ser retirados todos os objetos de adorna p

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionad

em manipulagdo higiénica dos allmentos e em doencas trg

comprovada mediante documentacZo.
4.6.8 Os visitantes devem cumprir 0s requisitos de higiene e de

4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalacBes

nte, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer,
taminar o alimento, durante o desempenho das

S por redes, toucas ou outro acessdrio apropriado
vem estar curtas e semn esmalte ou base. Durante a
soal e a magquiagem.

s € capacitados periodicamente em higiene pessoal,
nsmitidas por alimentos. A capacitagio deve ser

salde estabelecidos para os manipuladores.

4.7.1 Os servigos de alimentagdo devem especificar os crité
matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte
adequadas de higiene e conservacio.

4.7.2 A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das

05 para avaliagdo e selecdo dos fornecedores de
esses insumos deve ser realizado em condicdes

mbalagens deve ser realizada em drea protegida e




limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que esses ins

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagen
recepgdo. As embalagens primarias das matérias-primas e d

matérias-primas e ingredientes que necessitem de condicBes
de recepgdo e de armazenamento.

4.7.4 0s lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou da

vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecd

identificados e armazenados separadamente. Deve ser determ

4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens d

mas contaminem o alimento preparado.

devem ser submetidos & inspegiio e aprovados na
ingredientes devem estar integras. A temperatura das
speciais de conservagdo deve ser verificada nas etapas

embalagens reprovados ou com prazos de validade
dor e, na impossibilidade, devem ser devidamente
nada a destinag¢do final dos mesmos.

vem ser armazenados em local limpo e organizado, de

forma a garantir protegdo contra contaminantes. Devemn esta
que sua utilizagdo deve respeitar o prazo de validade. Para os
do prazo de validade, deve ser observada a ordem de entrad

4.7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens

prateleiras, respeitando-se o espagamento minimo necessaria

for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes, estrados e ¢
impermeavel e lavavel.

4.8 PREPARAGAQ DO ALIMENTO

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens u
condigbes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade

4.8.2 O quantitativo de funcionarios, eguipamentos, moveis g
volume, diversidade e complexidade das preparagGes alimentid

4.8.3 Durante a preparagdo dos alimentos, devem ser adotad
cruzada. Deve-se evitar o contato direfo ou indireto entre
Consuma.

4.8.4 Os funciondrios que manipulam alimentos crus devem
manusear alimentos preparados.

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizado

I

———x—— T

adequadamente acondicionados e identificados, sendo
limentos dispensadas da obrigatoriedade da indicac8o
0S Mesmos.

evern ser armazenados sobre paletes, estrados e ou
para garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando
I prateleiras devem ser de material liso, resistente,

lizados para preparacae do alimento devem estar em

0m- a legistagdo especifica.

ou utensilios disponiveis devem ser compativeis com
as.

g5 medidas a fim de minimizar o risco de contaminacio

alimentos crus, semi-preparados e prontos para o

realizar a lavagem e a anti-sepsia das méos antes de

como produtos perecivels devem ser expostos 3

temperatura ambiente somente pelo tempo minimo nece:

dric para a preparacdo do alimento, a fim de ndc

comprometer a qualidade higiénico-sanitiria do alimento prep

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes nég

adequadamente acondicionados e identificados com, no mini
data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagao dos
embalagens priméarias das matérias-primas e dos Ingredientes

4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que todas as partg
709C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores poder

rado.

forem utilizados em sua totalidade, devem ser
mo, as seguintes informagBes: designacdo do produto,
retirada da embalagem original.

dlimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das
minimizando o risco de contaminac3o.

5 do alimento atinjam a temperatura de, no minimo,
ser utilizadas no tratamento térmico desde que as




combinagies de tempo e temperatura sejam suficientes
alimentos.

4.8.9 A eficicia do tratamento térmico deve ser avallada pe
quando aplicavel, pelas mudangas na textura e cor na parte ¢

para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos

b verificagdo da temperatura e do tempo utilizados e,
ntral do alimernto.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, @lém dos controles estabelecidos para um tratamento

térmico, deve-se instituir medidas que garantam que o dleg
contaminagdo quimica do alimento preparado.

4.8.11 Os dleos e gorduras utilizados devemn ser aquecidos a
graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre q
quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabaor, e formacio

e @ gordura utilizados ndo constituam uma fonte de

temperaturas ndo superiores a 180°C (centc e oitenta
e houver alterac@o evidente das caracteristicas fisico-
ntensa de espuma e fumaca.

4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento tefmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim de

garantir adequada penetracio do calor. Excetuam-se 0s cas
mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congel

s em que o fabricante do alimento recomenda que o
o, devendo ser seguidas as orientactes constanies da

rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma
mantenham em condigbes favordveis a multiplicacdio mic
condicBes de refrigera¢So a temperatura inferior a 59C (cing

alimento for submetido imediatamente & cocgSo.

4.8.14 Os alimentos submetidos @0 descongelamento de
imediatamente utiIizadOs, ndo devendo ser recongelados.

B evitar que as areas superficiais dos alimentos se
pbiana. O descongelamento deve ser efetuado em
graus Celsius) ou em forno de microondas quando o

vem ser mantidos sob refrigeragdo se ndo forem

4.8.15 Apds serem submetidos & coccio, as alimentos preparpdos devem ser mantidos em condigSes de tempo e de

temperatura que ndo favorecam a multiplicacdio microbiana

.

Para conservacdio a quente, os alimentos devem ser

submetidos a temperatura superior a 609C (sessenta grdus Celsius) por, no maximo, & (seis) horas. Para

gonservagdo sob refrigeragdo ou congelamento, os aliments
resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparad
contaminacdo cruzada e a permanéncia do mesmo ern temp
temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60

5 devem ser previamente submetidos ao processo de

o deve ser realizado de forma a minimizar o risco de
eraturas que favoregam a multiplicaggo microbiana. A
C (sessenta graus Celsius) a 10°C {dez graus Celsius)

emn até duas horas. Em seguida, 0 mesmo deve ser conseny
(cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou in

4.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparada
(quatro graus Celsius}, ou inferior, deve ser de 5 (cinco) di
40C (quatro graus Ceisius) e inferfores a 5°C (cinco graus Ce
de forma a garantir as condicbes higiénico-sanitarias do alime

4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refri
mesmo, no minimo, as seguinies informagtes: designacso, ¢
armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrag

ado sob refrigeracio a temperaturas inferiores a 5°C
rior & -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

e conservado sob refrigeraciio a temperatura de 4°C
5. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a
sius), 0 prazo mdximo de consumo deve ser reduzido,
to preparado.

eracdo ou congelamenta deve-se apor no invdlucro do
ata de preparo e prazo de validade. A temperatura de
a.

4.8.19 Quando aplicével, os alimentos a serem consumidos cis devern ser submetidos a processo de higienizagdo 2




fim de reduzir a contaminagdo superficial. Os produtos lfl
regularizados no drgdo competente do Ministério da Salde
residuos no alimento preparada.

4.8.20 O estabelecimento deve implementar e manter docum
preparados.

4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPA

H

ilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar
e serem aplicados de forma a evitar & presenca de

ntado o controle e garantia da qualidade dos alimentos

ADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na drea de arm
identificados & protegidos contra contaminantes. Na identifica
a data de preparc e o prazo de validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento prepar
ocorrer em condicdes de tempo e temperatura que nc
temperatura do alimento preparado deve ser monitorada dura

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado deve
garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veic

4

A

namento ou aguardando o transporte devem estar

gdo deve constar, no minimo, a designagio do produta,

do, da distribuicdo até a entrega ao consumo, deve
comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A
te essas etapas.

ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de
s devem ser dotados de cobertura para protegdo da

carga, nédo devendo transportar outras cargas que comp
preparado.

4.10 EXPOSIGAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

4.10.1 As areas de exposicdo do alimente preparado e de con
e em adequadas condigBes higiénico-sanitarias. Os equipa

ymetam a qualidade higiénico-sanitéria do alimento

umagdo ou refeitdrio devem ser mantidas organizadas
entos, mdveis e utensilios disponiveis nessas areas

devem ser compativeis com as atividades, em nlimero suficier

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que
preparados por meio da anti-sepsia das maos e pelo uso de ut

e e em adequado estado de conservagao.

minimizem © risco de contaminacdo dos alimentos
nsflios ou luvas descartaveis,

4.10.3 Os equipamentos necessdrios 3 exposicio ou dis

uigdo de alimentos preparados sob temperaturas

b
controladas, devem ser devidamente dimensionados, e eﬂar em adequado estado de higiene, conservagdo e

funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser|
4.104 O equipamento de exposicdo do alimento preparado
prote¢io que previnam a contaminacio do mesmo em deco

outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumacgdo do alimento, tai
ou, quando feitos de material ndo-descartavel, devidamente h

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na drea de con
contaminagdo para os alimentos preparados.

4.10.7 A area do servico de alimentagio onde se realiza a g

meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser rese

ndo devem manipular alimentos preparados, embalados ou nd

egularmente menitorada,

a drea de consumagdo deve dispor de barreiras de
ncia da proximidade ou da agdo do consumidor e de
como pratos, copos, talheres, devem ser descartaveis
hienizados, sendo armazenados em local protegido.
umagdo ou refeitdrio ndo devem constituir fonte de
vidade de recebimento de dinheiro, cartfies e outros

2rvada, Os funcionarios responsdveis por essa atividade
0.




4,11 DOCUMENTAGAQ E REGISTRO
4.11.1 Os servicos de alimenfagio devem dispor de Manua)
Padronizados. Esses documentos devem estar acessivels ag

sanitdria, quando requerido,

4.11.2 Os POP devem conter as instrugbes seqiienciais das o

de Boas Prdticas e de Procedimentos Operacionais
funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade

wl

jeragoes e a fregiiéncia de execuglio, especificando o

nome, o cargo € ou a funcdio dos responsaveis pelas ativida
responsavel do estabelecimento.

4.11.3 Os registros devern ser mantidos por periodo minin
preparacao dos alimentos.

fes, Devem ser aprovados, datados e assinados pelo

0 de 30 (trinta) dias contados a partiv da data de

4.11.4 Os servigos de alimentag8o devem implementar Proce
seguintes itens:

a) Higieniza¢do de instalagies, equipamentos e mdveis;

b} Controle integrado'de vetores e pragas urbanas;

¢) Higienizac8o do reservatdrio;

d) Higiene e sa(de dos manipuladores,

4.11.5 Os POP referentes as operagBes de higienizacio de

seguintes informagBes: natureza da superficie a ser higienizag
€ sua concentraggo, tempo de contato dos agentes quimico

]
|
o
|

ja]

imentos Operacionais Padronizados relacionados aos

istalagbes, equipamentos e méveis devem conter as
. método de higienizagdo, principio ativo selecionado
e ou fisicos utilizados na operagdo de higienizaco,

temperatura e outras informagBes que se fizerem necessd
operagdao de desmonte dos equipamentos.

4.11.6 Os POP relacionados ao controle integrado de vetorg

preventivas € corretivas destinadas a impedir a atrac8o, o abr
wrbanas. No caso da adogdc de controle quimico, o estabeleg

as. Quando aplicdvel, os POP devem contemplar a

s € pragas urbanas devem contemplar as medidas
go, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas
mento deve apresentar comprovante de execugdo de

servico fornecido pela empresa especializada contratada, ¢
sanitéria especifica.

4.11.7 Os POP referentes & higienizacdo do reservatdrio deven
mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste ca
servico,

4.11.8 Os POP relacionados a higiene e saiide dos manipulac
principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das m3os
ngs €asos em que os manipuladeres apresentem lesdo nas m3

endo as informagbes estabelecidas em legislaco

especificar as informagdes constantes do item 4.11.5,
0, deve ser apresentado o certificado de execugdio do

ores devem contemplar as etapas, a freqiiéncia e os

dos manipuladores, assim como as medidas adotadas

s, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema

de salde que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitd

ria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos

quais os manipuladores de alimentos s8o submetidos, bem ¢a

capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser descri
programatico e a freqiiéncia de sua realizacio, mantendo-se
funciondrios.

0 a periodicidade de sua execugfo. O programa de
, sendo determinada a carga hordria, o conteldo
m arquivo os registros da participagdo nominal dos




4.12, RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsével pelas atividades de manipulagio dogs alimentos deve ser o proprietario ou funciondrio
designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos ofjde hd previsdo legal para responsabilidade técnica.

4.12.2, O responsavel pelas atividades de manipulagio dos alifhentos deve ser comprovadamente submetido a curso
de capacitacgo, abordando, no minime, os seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;
b) Doengas transmitidas por alimentos;
) Manipulago higiénica dos alimentos;

d) Boas Praticas.




Resolugao - RDC n® 130, de 26 de maio de 2003
DOU de 28/05/2003

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vig
confere o art. 11, inciso 1V, do Regulamento da AN\‘
abril de 1999, cfc o art. 111, .inciso I, alinea "b", § 1
n® 593, de 25 de agosto de 2000, republicada no D
realizada em 21 de maio de 2003,

considerando o disposto no art. 8%, § 1°, inciso I, de

considerando a necessidade de erradicacao dos efe
do iodo;

ancia Sanitaria, no uso da atribvigdo que Ihe
SA aprovado pelo Decreto n® 3.029, de 16 de
do Regimento Intemo aprovado pela Portaria
I0.U. de 22 de dezembro de 2000, em reunidoc

Lei n® 8.782, de 26 de janeiro de 1999;

tos nocivos & salde causados pela deficiéncia

considerando que o sal & internacionalmente recon
de iodo;

considerando a recomendacdo constante do relatari

integrante do Projeto Thyromobil na América Latiy
estabelece o0s teores de iodo para o sal destinado ag

considerando a recomendacao da Comissdo Interir
Deficiéncia de lodo e a deliberagdo da Secretaria
para revisdo dos teores de iodo em sal destinado ao

considerando a necessidade do setor produtivo de ¢
trés vezes o limite minimo, face as caracteristicas d
se refere 4 etapa de iodacio,

adota a seguinte Resolugdo de Diretoria Colegiac
publica¢o;

Art. 1° Somente sera considerado proprio para con

superior a 20 (vinte) miligramas até o limite maxil

guilograma de produto.

mecido como efetivo agente de suplementagio

de estudo desenvolvido no Brasil, como parte
a, o qual sugere revis8o da legislagio que
consumo humano;

stitucional para o Controle dos Distarbios por
de Politicas de Salde do Ministério da Salde
CONSUMO humano;

ue o limite maximo do teor de iodo exceda em
beneficiamento do sal principalmente no que

a e eul, Diretor-Presidente, determino a sua

umo humang o sal que contiver teor igual ou
o de 60 (sessenta) miligramas de iodo por

Art. 2° Os produtos alimenticios industrializados pgodem utilizar sal sem adigdio de iodo como

ingrediente desde que seja comprovado que o iodo
pela fabricacdo dos produtos alimenticios devem
sanitaria os estudos que comprovem a interferéncia.

Art. 3° A inobservancia ou desobediéncia ao disg

natureza sanitaria, sujeitando o infrator as penalida
de 1977

Art. 4° As empresas tdm o prazo de 90 (noventa
Resolugdo, para se adequarem.

Art. 5° Esta Resolugéo de Diretoria Colegiada entra

dause interferéncia. As empresas responsaveis
anter a disposicao do orgdo de vigilancia

sto nesta Resoluggo configura infracio de
es previstas na Lei n® 6437, de 20 de agosto

dias, a contar da data de publicagdo desta

3 em vigor na data de sua publicagéo, ficando

revogada a Resolugdo-RDC n® 32, de 25 de fevereing de 2003, publicada no Diario Oiicial da Unifio

em 26 de fevereiro de 2003.

CLAU

IO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES
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RESOLU(;KD - RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 200
Dispde sobre ¢
Padronizados

2

Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
aplicados aos Estabelecimentos

Produtores/Ing

das Boas
Produtores/Ind

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia San
inciso IV, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto
do Regimento Interno aprovado pela Portaria n° 593, de 2|
dezembro de 2000, em reunido realizada em 16 de outubro d

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento
visando a protegdo a sadde da populagdo; -

considerande a necessidade de harmonizagdo da a
produtores/industrializadores de alimentos em todo o territdr

H

considerando a necessidade de complementar o Regulament

I

¢

strializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo
raticas de  Fabricacdo
strializadores de Alimentos.,

em Estabelecimentos

karia na uso da atribuicdo que lhe confere o art. 11,
0 3.029, de 16 de abril de 1999, ¢/c 0 § 12 do art. 111
5 de agosto de 2000, republicada no DOU de 22 de
2002,

as agles de controle sanitdrio na drea de alimentos

ao de inspecdo sanitdria em estabelecimentos

nacional,

Téenico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitdrias e de




Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos ProdutoresfIndustrializadores de Alimentos;

considerando a necessidade de desenvolvimento de um inst
Fabrica¢do aplicavel aos estabelecimentos produtares/industriz

considerando que a Lista de Verificagdo restringe-se especificz

considerando que a atividade de inspegiio sanitdria deve
sanitdrios relativos ao processo de fabricacio, bem como outr
considerando gue os estabelecimentos podem utilizar J'
padronizados diferentes da adotada no Anexo I desta Resolug
Mesmos,

adota a seguinte Resolugdo de Diretoria Colegiada € eu, Direk

Art. 10 Aprovar o Regulamento Técnico de Procedimentos Op
Produtores/Industrizlizadores de Alimentos e a Lista de
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Art, 2% As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) di
ac Regulamento Térnico de Procedimentos Operacic
Produtares/Industrializadores de Alimentos, constante do Ane

Art. 39 A avaliacdo do cumprimento do Regulamento Téchico
as Condigdes Higiénico-Sanitdrias e de F
Produtores/Industrializadores de Alimentos, aprovado pela Po
por intermédic da Lista de Verificacdo das Boas
Produtores/Industrializadores de Alimentas constante do Ane

Boas

it

§ 1° Os estabelecimentos devem atender de imediato a todos

umento genérico de verificacdo das Boas Praticas de
izadores de alimentos;

[nente as Boas Praticas de Fabricacio de Alimentos;

ser complementada com a avaliagdo dos requisitos
5 que se fizerem necessarios;

omenclaturas para os procedimentos operacionais
30, desde que obedega ao contelido especificade nos

-Presidente, determino a sua publicacdo:

eracionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos

Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagio em

5, @ contar da data de publicacdo, para se adequarem

ais Padronizados aplicados a Estabelecimentos

o I desta Resolucdo.

ohstante do Anexo I e do Regulamento Técnica sobre
dticas de Fabricagio para  Estabelecimentos
aria SVS/MS no 326, de 30 de julho de 1997, dar-se-a

Praticas de Fabricacdo em Fstabelecimentos

1L

os itens discriminados na Lista de Verificagdo das Boas

Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Indusirializadores de Alimentos.

§ 29 Excetuam-se do prazo estipulado no pardgrafo ant
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados a Estabe
sendo considerado o prazo de adequagdo estipulado no art, 29

Art. 4° A Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricagic
Alimentos, constante do Anexc II, ndo se aplica aos es
especifico.

Art. 59 O atendimento dos requisitos constantes da Lista de
obrigatoriedade das exigénclas relativas ac controle sanitdrio 4

Art. 69 A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na prese
na forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeita
legal.

ior os itens relativos ao Regulamento Técnico de
ecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos

em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de

Ihbelecimentos que apresentem regulamento técnico

rificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo ndo exclui a
0 processo produtivo,

nte Resolugdo configura infragdo de natureza sanitdria,
do o infrator a5 penalidades previstas nesse diploma




Art. 70 Esta Resolucdo de Diretoria Colegiada entrard em vigol
GONZALO VECINA NETO
ANEXO 1

REGULAMENTO TECNICO DE PROCEDIMENTOS OF
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES D

1. ALCANCE
1.1. Objetivo
Estabelecer Procedimentos Operacionais Padronizados que
sanitdrias necessarias ao processamento/industrializacio d

Fabricacgo.

1.2. Ambito de Aplicagiio

Aplica-se aos estabelecimentos processadores/industrializadoy

na data de sua publicacdo.

RACIONAIS
ALTMENTOS

PADRCNIZADOS  APLICADOS  AQS

ontribuam para a garantia das condigfes higiénico-
alimentos, complementando as Boas Praticas de

ES Nos quais sejam realizadas algumas das seguintes

atividades: producdofindustrializagdo, fracionamento, armaze
2. DEFINIGOES

Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1. Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedime
seqlienciais para a realizacdo de operagles rotineiras e es;:ri
alimentos. Este Procedimento pode apresentar outras nomer
nesta Resolugdo.

2.2, Limpeza: operacao de remogdo de terra, residuos de alim

2.3. Desinfeccdo: operacio de reducdo, por métedo fisico e
nivel que ndo comprometa a seguranca do alimento.

2.4. Higienizacio: operacdo que se divide em duas etapas, lin]

amento e transporte de alimentos industrializados.

1to escrite de forma objetiva que estabelece instrugdes
cificas na produgdo, armazenamento e fransporte de
claturas desde que obedeca ao contelido estabelecido

Entos, sujidades e ou outras substdncias indesejaveis.

u agente quimico, do nimera de microrganismos a um

peza e desinfeccdo.

2.5. Anti-sepsia: operacdo destinada & reducdo de microrgal
apds lavagem, enxagiie e secagem das maos.

2.6. Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora
atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores
alimento.

2.7. Programa de recolhimento de alimentos: procedimentos
final de lote de alimentos exposto a comercializagdo com susfl

smas presentes na pele, por meio de agente quimico,

cGes preventivas e corretivas destinadas a impedir a
pragas urbanas que comprometam a seguranga do

ue permitem efetivo recolhimento e apropriado destino
cita ou constatagdo de causar dano a satide.

2.8. Residuos: materiais a serem descartados, oriundog da area de produgdo e das demais dreas do




estabelecimento,

2.9. Manual de Boas Préticas de Fabricagdo: documento que ¢
incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edifl’cioé
equipamentes e dos utensilios, o controle da dgua de abas

pscreve as operacOes realizadas pelo estabelecimento,
a manutencgio e higienizagdo das instalactes, dos
ecimento, o controle integrado de vetores e pragas

urbanas, controle da higiene e salde dos manipuladores € o of
3. REFERENCIAS
3.1. BRASIL. Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969. I

3.2. BRASIL. Lei n® 6437, de 20 de agosto de 1977, e sua

ntrole e garantia de gualidade do produto final.

stitui Normas Bésicas sobre Alimentos.

alteragdes. Configura infragbes a legislacio sanitaria

federal, estabelece as sangdes respectivas e dé outras providécias.

3.3. BRASIL. Ministério da Sallde. Secretaria de Vigilancia

Regulamento Técnico sobre as CondigBes Higiénico-Sanitarias
Alimentos.

3.4. BRASIL. Ministério da Salde - Secretdrio Nacional de O
Programa de Controle de Infecciio Hospitalar. LAVAR AS MAOY
paginas na Impressdo Original, il. - Série A: Normas e Manuais

3.5. BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sar

$anitiria. Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997,

& de Boas Praticas de Fabricagdo para Indstrias de

ganizacdo e Desenvolvimento de Servigos de Salde.
INFORMAC@ES PARA PROFISSIONAIS DE SAUDE. 39
Técnicos - 11, 1989,

taria. Portaria n® 1.428, de 26 de novernbro de 1993,

Regulamentos Técnicos sobre Inspecdo Sanitdria, Boas Pra
Identidade e Qualidade na Area de Alimentos.

3.6. BRASIL. Ministério da Satide. Agéncla Nacional de Vigila
de 2000. DispGe sobre Normas Gerais para funcionamento d
controle de vetores e pragas urbanas.

I
3.7. BRASIL. Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigil1
2000. Dispde sobre o Manual de Procedimentos Bisicos de R
Produtos Importados Pertinentes a Area de Alimentos,

3.8. BRASIL. Ministério da Sadide. Agéncia Nacional de Vigik
2000. Dispe sobre o Manual de Procedimentos Bésicos para
Produtos Pertinentes & Area de Alimentos.

3.9. CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Ver. 3 (1957)
Principles of Food Hygiene.

3.10. ESTADOS UNIDOS DA AMERICA. Code of Federal R
Sanitation.

4, REQUISITOS PARA ELABORAGAO DOS PROCEDIMENTOS O
4.1. Requisitos Gerais

4.1.1. Os estabelecimentos produtores/industrializadores de

ras de Produgdo/Prestacdo de Servigos e Padido de

ia Sanitaria. Resolugdo-RDC n® 18, de 29 de fevereiro
Empresas Especlalizadas na prestacdo de servicos de

ncia Sanitaria. Resolugdo n® 22, de 15 de margo de
egistro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de

ncia Sanitarta. Resolucdo n® 23, de 15 de margo de
tegistro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de

Recommended Internacional Code of Practice General

gulations, Vol. 2, Titulo 9, Capitulo III, Parte 416.

ERACTONAIS PADRONIZADOS

limentos devem desenvolver, implementar e manter




para cada item relacionado abaixo, Procedimentos Operaciong|

a) Higienizagdo das instalagfes, equipamentas, mdveis e uten
b) Contrale da potabilidade da dgua.

¢) Higiene e satide dos manipuladores.

d) Manejo dos residuos.

e} Manutenggo preventiva e calibracdo de equipamentos.

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas,

g) Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens,

k) Programa de recolhimenta de alimentos.

js Padronizados - POPs.

ilios.

4.1.2, Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados
responsavel legal e ou proprietario do estabelecimento, firma
avaliagdo, registro e manutencdo dos mesmos.

4.1.3. A freqliéncia das operagfies e nome, cargo e ou fun
especificados em cada POP.

4.1.4. Os funcionarios devem estar devidamente capacitados

4.1.5. Quando aplicdvel, os POPs devem relacionar os mate

!

pelo responsavel técnico, responsavel pela operagdo,
do o compromisso de implementacdo, monitoramenta,

cHo dos responsdveis por sua execuclo devem estar

para execucao dos POPs.

ais necessarios para a realizacBo das operacdes assim

como 0s Equipamentos de Protecao Individual.

4.1.6. Os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela g#xecucio das operacdes e 3s autoridades sanitdrias.

4.1.7, Os POPs podem ser apresentados como anexo do Many

4.2. Requisitos especificos

4.2.1. Os POPs referentes as operages de higienizacio de
conter informacgBes sobre: natureza da superficie a ser
selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos age

al de Boas Praticas de Fabricag8o do estabelecimento.

mnsmlagﬁes, equipamentos, mdveis e utensilios devem
igienizada, método de higienizagio, principio ativo
ntes quimicos e ou fisicos utilizados na operacdo de

higienizagdo, temperatura e outras informacfes que se fiz
~ equipamentos, 0s POPs devem contemplar esta operacdo.

4.2.2. Qs Procedimentos Operacionais Padronizados devi
potabilidade da dgua, incluindo as etapas em que a mesme
locais de coleta das amostras, a freqiéncia de sua execugso
05 responsaveis. Quando a higienizacio do reservatdrio for re
devem contemplar os tdpicos especificados no item 4.2.1.

higienizag@o do reservatdrio forem realizadas por empresas t
primeiro caso, o laudo de andlise e, para o segundo, o ¢

2rem necessarias. Quando aplicdvel o desmonte dos

m abordar as operagGes relativas ao controle da
é critica para o pracesso produtivo, especificando os
as determinagdes analiticas, a metodologia aplicada e
alizada pelo préprio estabelecimento, 0s procedimentos
0s casos em que as determinacdes analiticas e ou a
rceirizadas, o estabelecimento deve apresentar, para o
ertificado de execucdo do servigo contendo todas as




informagbes constantes no item 4.2.1.

4,2.3. As etapas, a freqléncia e os principios ativos
manipuladores devem estar documentados em procedimentd
€asos em gue os manipuladores apresentem lesdo nas maos
salide que possa comprometer a seguranga do alimento. Dey
de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade
manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo detern
freqiiéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os reg

4.2.4. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem
dos residuos. Da mesma forma, os procedimentos de h
armazenamento devem ser discriminados atendendo, no minir

4.2.5. Os estabelecimentos devem dispor dos Procedime
periodicidade e responsdveis pela manutengdo dos equipan
Esses POPs devem também contemplar a operaggo de higier

2

Devem ser apresentados os POPs relativas 2 calibragdo
comprovante da execugdo do servico quando a calibragdo for

ados para a lavagem e anti-sepsia das maos dos
5 operacionais, assim como as medidas adotadas nos
sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de
>-5e especificar os exames aos quais 0s manipuladores
de sua execugdo. O programa de capacitacdo dos
nada a carga horaria, 0 conteldo programdtico e a
3tros da participagdo nominal dos funciondrics.

stabelecer a freqiiéncia e o responsavel pelo manejo
ienizacdo dos coletores de residuos e da drea de
0, aos tdpicos espedificados no item 4.2.1.

tos Operacionais Padronizados que especifiquem a
entos envolvidos no processo produtivo do alimento.
zacdo adotada apds a manutencdo dos equipamentos.
dos instrumentos e eguipamentos de medicdo ou
ealizada por empresas terceirizadas.

4.,2.6. Os POPs referentes ao controle integrado de veto
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o a!‘:
urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o estabele
servico fornecido pela empresa especializada contratada,
sanitaria espedifica.

s e pragas urbanas devem contemplar as medidas
rigo, o acesso e ou a proliferacdc de vetores e pragas
imento deve apresentar comprovante de execugao de
ontendo as informagbes estabelecidas em legislagdo

4,2.7. O estabeiecimento deve dispar de procedimentos u|
selecdo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingr

eracionais especificando os critérios utilizados para a
2dientes, e, quando aplicivel, o tempo de quarentena

necessario, Esses procedimentos devem prever o destino
repravados no controle efetuado.

4.2,8. O programa de recolhimento de produtos deve ser d

estabelecendo-se as situagBes de adocao da programa, os pr

recalhimento do produto, a forma de segregacao dos produtg
pela atividade.

gado as matérias-primas, embalagens e ingredientes

cumentado na forma de procedimentos operacionais,
ocedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo
s recolhidos & seu destino final, além dos responsaveis

MENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

5. MONITORAMENTO, AVALIACAO E REGISTRO DOS PROCE

5.1. A implementagdo dos POPs deve ser monitorada perio
sendo adotadas medidas corretivas em casos de desvio
contemplar o destino do produto, a restauracdo das cor

2

Operacionais Padronizados.

5.2. Deve-se prever registros periddicos suficientes par
Procedimentos Operacionais Padronizados, bem como a ado
anotacdo em planilhas e ou documentos e devem ser da
operacao e mantidos por um perioda superior ao tempo de v

5.3. Deve-se avaliar, reqularmente, a efetividade dos POPs in

camente de forma a garantir a finalidade pretendida,
destes procedimentos. As acdes corretivas devem

dicdes sanitdrias e a reavaliagdo dos Procedimentos

documentar a execucdo e o monitoramento dos

o de medidas corretivas. Esses registros consistem de

fados, assinados pelo responsdvel pela execucgo da

tla de prateleira do produto.

plementados pelo estabelecimento e, de acordo com as




resultados, deve-se fazer os ajustes necessarios.

5.4. Os Procedimentos Operaclonals Padronizados devem sgp revistos em caso de madificagio que implique em

alteragbes nas operacbes documentadas.
ANEXO II

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS  PRATICAS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

DE  FABRICAGAO

EM  ESTABELECIMENTOS

NUMERQ: /ANO

A - IDENTIFICACAQ DA EMFRESA

1-RAZAD SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: [4-INSCRICAQ ESTADUAL /|MUNICIPAL:

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

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-Ne: 11-Compl.:

12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUGAQ MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: [19-NUMERG DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS!

Descricdo da Categoria:

Descrigdo da Categoria:

Pescricio da Categoria:

Destrigao da Categoria:

Descricao da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMAGAO ACADEMIG

£

5 ‘ I
23-RESPONSAVEL | EGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTQ:

o o ] . o .
24-MOTIVQO DA INSPEGAO: ( ) SOLICITACAQ DE LICENIGA SANITARIA ( ) COMUNICAGAO DO INICIO DE
FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIERADE DE REGISTRC () SOLICITAGAQ DE REGISTRO

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
INSPEGAOQ PROGRAMADA ( ) REINSPECAQ

) VERIFICACAO QU APURACAQ DE DENUNCIA ( )

- B - |
( ) RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA ( ) RENOVAGAO DE|REGISTRO { ) OUTROS

B - AVALIACAD SIM NAO

NA(*)

1. EDIFICACAO E INSTALAGOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa fivre de focos
de insalubridade, de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente,
de vetores e outros animais hoj
patio e vizinhanca; de focos de|
poeira; de acdmulo de lixc nas
imediacdes, de dgua estagnada,
dentre outros.




‘H.1.2 Vias de acesso interno com
supetficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Dirgto, ndo comum a outros
usos ( habitagdo).

1,3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos
em desuso ou estranhos ao
ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e
apropriada  higienizagde  {liso,]
resistente, drenados com declive,
impermedvel e outros).

14.2 Em adeguado estado e
conservagao {livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e
outros).

14.3 Sistema de drenagem
dimensionado adequadamente,
sem actimulo de residuos. Drenos,
ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma 3
facilitar o escoamento e protegen
contra a entrada de baratas,
roedores etc.

B - AVALTAGAO

.SIM

NAC
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1.5 TETOS:

1,5.1 Acabamento liso, em cor clara,
impermeavel, de ficil limpeza e, quando for o
caso, desinfeccio.

1.5.2 Em adequado estado de conservagdo (livre]
de ftrincas, rachaduras, wumidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

higienizacio até uma aftura adequada para todas
as operagBes. De cor clara.

1.6.1 Acabamento liso, impermeével e de facil.

(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.2 Em adeguado estado de conservacdol.

paredes e o piso e entre as paredes e o teto.

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as.

1.7 PORTAS:




1,7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagdo,|.
ajustadas acs batentes, sem falhas de
revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamenta).
automidtico (mola, sistema eletrénico ou outro) ¢
com barreiras adequadas para impedir entrada
de vetores e outros animais (telas milimétricas ou
outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservaciio).
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS
ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo,|.
ajustadas aos batenfes, sem falhas de
revestimento.

1.8.2 Existénda de protecio contra insetos e,
roadores (telas milimétricas ou outro sistema),

1.83 Em adequado estado de conservacig|.
(livres de falbas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE
SERVICO, MONTACARGAS
ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados def.
forma a ndo serem fontes de contaminagdo.

1.8.2 De material apropriado, resistente, liso e,
impermedvel, ‘em adequado estado de
conservagao,

1,10 INSTALACOES SANITARIAS]
E VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES;

1.10.1 Quando localizados isolados da area de).
producio, acesse realizado por passagens
cobeitas e calgadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conformel.
legislagdo especifica), identificados e de wuso
exclusivo para manipuladores de alimentos,

1.10.3 Instalagdes sanitirlas com vasos|.
sanitérios; mictdrios e lavatérios integros e em
proporcdo adeuada ao nimero de empregados
{conforme legislagdo especifica).

1.10.4 InstalacBes sanitérias servidas de agual:
corrente, dotadas preferencialmente de torneira
com acionamento automatico e conectadas &

rede de esgoto ou fossa séptica.




1.10.5 Auséncia de comunicagdo direta (incluindol.
sistema de exaustdo) com a Area de trabalho g
de refeighes.

1.10.6 Portas com fechamento automético (mofa,|.
sistema eletrbnico ou outro}.

1.10.7 Pisos e paredes adequadas el
apresentando satisfatdrio estado de conservacgo.

1.10.8 Iluminacdo e ventilacio adequadas.

1.10.9 InstalagBes sanitdrias dotadas de produtos,
destinados & higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro  anti-séptico  ou
sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas
de papel ndo reciclado para as mdos ou outrg
sistema higiénico e sequro para secagem,

1.10.10 Presenga de lixeiras com tampas e com|.
acionamento ndo manual,

1.10.11 Coleta freqliente do lixo.

110,12 Presenca de avisos com og. } R
procedimentos para lavagem das méos.

1.10.13 Vestiarios com &rea compativel g,
armarios individuais para todos 05
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nimerg).
suficiente (conforme legislagdo especifica), com
dgua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em|.
adequado estado de conservacHo.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS) . . .

1.11.1 Instaladas totalmente independentes dal. . .
drea de producio e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAQ: . . .

1.12.1 Existéncia de lavatdrios na area del.
manipulacic com dgua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento
automatica, em posicBes atdequadas em relaciio
ao fluxo de produgdo e servico, e em ndmerg|
suficiente de modo a atender toda a 4rea de
producdo

1.12.2 iavatdrios em condigdes de higiene,).
dotados de sabonete liquido inodaro anti-séptico)
ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem e coletor de papel

acionados sem contato manual.

B - AVALIACAO SIM INAO LNA(¥)




1.13 ILUMINAGCAO E INSTALACAO ELETRICA: . . .

desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade].

quebras e em adequado estado de conservacao.

1.13.2 Lumindrias com protegdo adequada contral.

exteriores revestidas por tubulacdes isolantes e
presas a paredes e tetos.

1.13.3 InstalagBes elétricas embutidas ou quandol.

1.14 VENTILACAOQ E
CLIMATIZACAO:

garantir o0 conforio térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaga, pds, particulas em
suspensdo e condensacdo de vapores sem causar]
danos a producdo.

1.14.1 Ventilagdo e circulagdio de ar capazes del.

equipamento(s) higienizado(s) e com manutencao
adequada ao tipo de equipamento.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio def.

filtros adequados.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com.

1.14.4 Existéncia de registro periodico dos|
procedimentos de limpeza e manutengio dog
componentes do sistema de dimatizagio
(conforme legislacio especifica) afixado em local
visivel.

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

dotados de filtros adequados.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamentol.

seguem a direcdo da area contaminada para areal
limpa.

1.14.7 Captacdo e direc3o da corrente de ar ndiol.

1.15  HIGIENIZACAO  DAS
INSTALACOES:

1.15.1 Exsténcia de um responsdvel pela
operacdo de higienizagdo comprovadamente
capacitado.

adequada.

1.15.2 Fregiiéncia de higienizagio das instalagBes].

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagio.

pelo Ministério da Salde.

1.154 Produtos de higienizagdo reqularizados|.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de

higienizacio  necessdrios &  realizacio  da




operagao.

1.15.6 A diluigdo dos produtos de higienizacio,.
tempo de contato e mode de uso/aplicacio
obedecem as instrugBes recomendadas pelo
fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagdo identificados €.
guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequaco dos utensilios!.
(escovas, esponjas etc.) necessarios a realizaciio
da operaciio, Em bom estade de conservagio.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADOQ
DE VETORES E  PRAGAS
URBANAS:

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

1.16.2 Adogdo de medidas preventivas e,
corretivas com o objetive de impedir a atracgo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacio de vetores e
pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogdo de controle quimico,
existéncla de comprovante de execucio dd
servigo expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO  DF|
AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado & redel.
publica,

1.17.2 Sistema de captagdo prdpria, protegido,|.
revestido e distante de fonte de contaminacdo.

1.17.3 Raservatdrio de dgua acessivel com|.
instalacdo hidraulica com volume, pressdo e
temperatura adequados, dotado de tarmpas, em
satisfatoria condigio de uso, livee de vazamentos,
infiltragBes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsdvell,
comprovadamente capacitado para a higienizacio
do reservatdrio da agua.

1.17.5 Apropriada fregiléncia de higienizacdo dao|.
reservatdrio de dgua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizagdo do.
reservatdrio de dgua ou comprovante de
execucdo de servigo em caso de tercefrizacio.

1.17.7 Encanamento em estadeo satisfatorio el
auséncia de infiltracBes e interconexdes, evitando
conexao cruzada entre Agua potavel e ndo




potavel,

periddica do elemento filtrante.

1.17.8 Existéncia de planitha de registro da trocal.

laudos laboratortais, com adequada periodicidade,
assinados por técnico responsavel pela andlise ou
expedidos por empresa terceirizada,

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de|.

1.17.10  Disponibilidade de reagentes e
equipamentos  necessdrios a  andlise da
potabifidade de dgua realizadas noj
estabelecimento.

tEcnico comprovadamente capacitado.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por|,

fabricade, manipulade e estocado sob condicies
sanitarias satisfatdrias, quando destinado a entran
em contato com alimente ou superficie que entre
em contato com alimento.

1.17.12 Gelo produzido com &gua potdvel,).

guando utilizade em contato com o alimento ou
superficie gue entre em contato com o alimentg.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel|.

B - AVALIAGAO SIM
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1.18 MANETO DOS RESIDUCS:. . .

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos nol.
interior do estabelecimento de facil higienizacio
e transporte, devidamente identificados e
higlenizados constantemente; uso ds sacos de
lixo apropriados. Quando necessario, recipientes
tampados com acionamenta ndo manual.

1.18.2 Retirada freqlente dos residuos da drea|.
de  processamento, evitando focos  del
contaminaggo.

1.18.3 Existéncia de drea adequada paral.
estocagem dos residlos.

1.19 ESGOTAMENTO
SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede plblica,|.
caixas de gordura em adeguado estado de
conservacao e funcionamento.

1.20 LETAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtive:).
nimero, capacidade e = distribuicic  das
dependéncias de acordo com o ramo de
atividade, volume de produgdao e expedico.

1.20.2 Areas para recepcio e depdsito del.
materia-prima, __ingredientes e embalagens




distintas das areas de produciio, armazenamento,
e expedicio de produto final.

OBSERVACOES . ..
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2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS . . .

2.1 EQUIPAMENTOS: . . .

desenho e nlmero adequado ao ramo.

2.1.1 Equipamentos da linha de produciio com).

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

integras, impermeaveis, resistentes a COrrasao,
de facl higienizacdo e de material n3o
contaminante.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas,|.

funcionamento.

2.1.4 Em adequado estado de conservaciio e|.

alimentos (refrigeradores, congeladores, cdmaras
frigorfficas e outros), bem como os destinados ao
processamento  térmico, com  medidor  de
temperatura localizado em local apropriado e em
adequado funcionamento.

2.1.5  Equipamentos de conservagio dogl.

temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

2.1.6 Existéncia de planithas de registro dal.

05 equipamentos e maquindrios passam por|
manutengao preventiva.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem quel.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a
callbragdo dos instrumentos e equipamentos de
medicdo ou comprovante da execugdo do servigo
quando a calibracdo for realizada por empresas
terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas,
vitrines, estantes)

@propriado, resistentes, impermedvels; em
adequade  estado  de  conservacio, com
superficies integras.

2.2.1 Em nlmero suficiente, de materiall.

higienizagdo (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.2.2 Com desenho que permite uma facill,

2.3 UTENSILIOS:

corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizaco: em adequado estade de

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes 3.

conservacdo € em_ nUmera  suficiente e




apropriado ao tipo de operagdo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, del.

forma organizada e protegidos contra a
contaminagdo.

2.4  HIGIENIZACEQO  DOS

EQUIPAMENTOS E
MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS|
E UTENSILIOS:

24.1 Existéncla de um  responsavel pela.

operagdo de higienizagio comprovadamente
capacitadao.

2.4.2 Freqiiéncia de higienizaciio adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizagdo.

2.4.4 Produtos de higienizag3o regularizados pelof.

Ministério da Salde.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos  de|.

higienizacdo necessdrios & realizacio da
operacdo,

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacio,|.

tempo de contate e modo de usofaplicacio
pbedecem as instrugdes recomendadas pelg|
fabricante.

24.7 Produtos de higienizacSo identificados el.

guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensitios,.
necessarios a realfizagdo da operagio. Em bom|

estado de conservagdo.

2.4.9 Adequada higienizagdo.

OBSERVACOES .
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3. MANIPULADORES . . .

3.1 VESTUARIO: . ..

3.1.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor.

clara, adequado 3 atividade e exclusivo para drea
de producdo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado del,

Conservacdo,

3.1.3 Asseio pesscal: boa apresentacio, asseiol.

corporal, maos limpas, unhas curas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos
protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das mdos antes dal.




manipulacio de alimentos, principalmente apds
qualquer interrupcdo e depois do uso de|
sanitérios.

3.2.2 Manipuladores n3o espirram sobre osl.
alimentos, ndo cospem, néo tossem, ndo fumam,
ngo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros
atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores).
sobre a correta lavagem das mios e demais
hibitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccBes cutaneas, feridas el.
supuragies; auséncia de sintomas e InfecgBes
respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE
DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisio periddica dal,
estado de satide dos manipufadores.

3.4.2 Existéncia de  registro dos exames|.
realizados,

3.5 EQUIPAMENTO DE
PROTECAQ INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Egquipamento de Protecdal.
individual.

3.6 PROGRAMA DE
CAPACITAGAO Do
MANIPULADORES E
SUPERVISAO: '

3.6.1 Existéncia de programa de capacitaciol.
adequado e continuo relacionado & higiend
pessoal e & manipulagdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacBes.).

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoall.
e manipula¢do dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamentel,
capacitado.

OBSERVACOES
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4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS: . ..

4.1.1 Operaches de recepgdo da matéria-prima,|.
ingredientes e embalagens sio realizadas em
local protegido e Isolado da drea de
L‘ocessamento.




4.1.2 Matérias - primas, ingredientes el
embalagens inspecionados na recepciio.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle nal.
recepco  (temperatura e  caracteristicas
sensoriais, condigbes de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardandol.
liberacio e  aqueles aprovados  estdo
devidamente identificados.

4.1.5 Mateérias-primas, ingredientes e
embalagens reprovados no controle efetuado na
recepcdo sdo  devolvides imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes|.
atendem 3 legislac3o.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecio das|.
matérias-primas sfo baseados na seguranga do
alimento.

4.1.8 Anmazenamento em local adequado e,
organizado; sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservades e limpes, ou
sobre outro sistema aprovado, afastados dag
paredes e distantes do teta de forma que permita
apropriada higienizagdo, iluminacio e dirculagio
de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes €.
embalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade,

4.1.10  Acondicionamento  adequadoe  das|.
embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos|.
diferentes  tipos de  matérias-primas ¢
ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUGAD:

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

4.2.2 Controle da dirculagdo e acesso do pessoal.|.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais|.
destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

B - AVALIACAQ SIM
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4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacgio|.
visivel e de acordo com a legislacio vigente,

4.3.2  Produto  final  acondicionado em).




embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipol.
QU grupo, sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma a permitir]
apropriada higlenizagdo, iluminagdo e circulacio
de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado).
ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e}
conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilhal.
de registro de temperatura, para ambientes com
controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ac volume e aos).
diferentes tipos de alimentos.

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

4.3.9 Produtos finais aquardando resultado].
analitico ou em quarentena e agueles aprovados
devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE
QUALIDADE DO PRODUTO
FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade dol.
produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem|.
para anglise laboratorial do produto final.

44.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando],
o controle de qualidade do produto final,
assinado pelo técnico da empresa responsavel
pela andlise ou expedido por empresa
terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materials|.
necessarios para andlise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO
PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura],
especificada no rétulo.

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

urbanas ou gualguer evidéncia de sua presenca




como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade dol.
produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas quel.
comprometam a seguranga do produto.

4.5.5 Presenca de equipamente para controle dej.
temperatura quando se transporta alimentos
que necessitam de condigbes espediais de

conservacao.

OBSERVACOES. . .
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5. DOCUMENTACAQ

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

estdo de acordo com o Manual de Boas Praticas
de Fabricagéo.

5.1.1 Operages executadas no estabelecimento|.

5.2 PROCEDIMENTOS
OPERACIONALS
PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das
instalagdes, equipamentos e

utensilios:

item.

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.

5.2.1.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade
da dgua:

controle de potabilidade da agua.

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido paral.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e salde dos]

manipuladores:

item.

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.

5.2.3.2 POP descrito estd sendo cumprido,

5.2.4 Manejo dos residuos:

item.

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para estel.

5.2.4.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.5 Manutencdo preventiva e

calibracdo de equipamentos,

itern.

5,2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de|




vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncla de POP estabelecido para este).
item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 SelecBo das matérias-
primas, ingredientes e
embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

B - AVALIACAD SIM
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5.2.8 Programa de recolhimento
de alimentos:

5.2.8.1 Bxisténcia de  POP|
estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito estd sendol.
cumprido.

DBSERVACOES

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAD DO ESTABELECIMENTO

Compete aos érgdos de vigilincia sanitdria estaduais e distrital)
federal, a construcdo do panorama sanitdrio dos estabelecif
mediante sistematizacdio dos dados obtidos nesse item. O p

em articulacdo com o drgdo competente no &mbito
nentos produtores/industrializadores de alimentos,
norama sanitdrio serd wutilizado como critério para
definicio e priorizagdo das estratégias institucionais de intervepicio.

i
( ) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens { } GRUPC
3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

2 - 51 A 75% de atendimento dos itens ( } GRUPO

E - RESPONSAVEIS PELA INSPEGAO

Nome e assinatura doj

Norme e assinatura do

respansavel Matricula: resp

nsavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinah

ura do responsavel pele estabelecimento

[OCAE_: DATA:

/ /

(*) NA: Nao se aplica

Retificagio:

Publicade no D.Q.U. - Didrio Oficial da Unido; Poder Executivo.
com incorregdo, do original, no D.0.U. n° 206, de 23-10-2002,

Republicada no D.0.U de 06/11/2002 por ter saido
Se¢do 1, pag. 126.




