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PORTARIA n°.2.619 /SMS.G/2011

O Secretario Municipal da Saude, no uso de suas atribuicdes
legais e, CONSIDERANDO as disposi¢des contidas nos arti-
gos 10, 45 e 46 da Lei Municipal n° 13.725, de 09 de janeiro
de 2004 (Cddigo Sanitario do Municipio de Sdo Paulo);

CONSIDERANDO a necessidade de constante aperfeigoa-
mento das acdes de vigilancia em saude, visando a protecao
da saude da populacdo e as peculiaridades locais, RESOL-
VE:

Art. 1° - Aprovar o Regulamento de Boas Praticas e de Con-
trole de condicdes sanitarias e técnicas das atividades re-
lacionadas a importacao, exportacao, extragcao, producao,
manipulacao, beneficiamento, acondicionamento, transporte,
armazenamento, distribuicdo, embalagem e reembalagem,
fracionamento, comercializacido e uso de alimentos — incluin-
do aguas minerais, aguas de fontes e bebidas -, aditivos e
embalagens para alimentos.

Art. 2° - Além da legislacao federal, estadual e municipal, os
estabelecimentos que realizam quaisquer das atividades des-
critas no artigo 1° ficam obrigados a cumprir as boas praticas,
bem como os procedimentos operacionais padronizados es-
tabelecidos no Regulamento aprovado por esta Portaria.

Art. 3° - Adesobediéncia ao disposto no Regulamento aprova-
do por esta Portaria configura infracdo sanitaria, punivel nos
termos da legislacio especifica e da Lei Municipal n® 13.725,
de 09 de janeiro de 2004 (Codigo Sanitario do Municipio de
Sao Paulo).

Art. 4° - Revogam-se as disposicdes em contrario, especial-
mente a Portaria SMS.G n° 1.210/06.



Art. 5° - Esta Portaria entrara em vigor 90 dias apods a data de
sua publicagao.

ANEXO

Regulamento de Boas Praticas e de Controle de condi¢cdes sa-
nitarias e técnicas das atividades relacionadas a importacao,
exportacao, extracdo, produgao, manipulagao, beneficiamen-
to, acondicionamento, transporte, armazenamento, distribui-
cado, embalagem, reembalagem, fracionamento, comercializa-
cao e uso de alimentos, aguas minerais e de fontes, bebidas,
aditivos e embalagens para alimentos.

1. DEFINICOES

Para fins deste Regulamento considera-se:

Aditivo Alimentar: Qualquer ingrediente adicionado intencio-
nalmente aos alimentos, sem proposito de nutrir, com o objeti-
vo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas
ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, prepara-
cao, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazena-
gem, transporte ou manipulacao de um alimento. Ao agregar-
-se podera resultar em que o proprio aditivo ou seus derivados
se convertam em um componente de tal alimento. Esta defi-
nicao nao inclui os contaminantes ou substancias nutritivas
que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar
suas propriedades nutricionais.

Alimento: Toda substancia ou mistura no estado solido, liqui-

do, pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinada a
fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua
formacao, manutencdo e desenvolvimento, incluindo aguas
minerais, aguas de fontes e bebidas.

Alimento preparado: Alimento pronto para consumo que foi
manipulado em cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
restaurantes, lanchonetes, bufés, rotisserias e congéneres e
exposto a venda ou distribuicdo, embalado ou nao, subdivi-
dindo-se em trés categorias:

a) Alimento cozido, mantido quente e exposto ao consumo;
b) Alimento cozido, mantido refrigerado, congelado ou a tem-
peratura ambiente, que necessite ou ndo de aquecimento an-
tes do consumo;

c) Alimento cru, mantido refrigerado ou a temperatura ambien-
te, exposto ao consumo.

Animais Sinantropicos: Sao aqueles que se adaptaram a viver
junto ao homem, a despeito da vontade deste. Destacam-se
entre os animais sinantropicos aqueles que podem transmitir
doencas ou causar agravos a saude do homem, tais como
moscas, formigas, aranhas, abelhas, pombos, ratos e bara-
tas, entre outros.

Boas Praticas: Procedimentos que devem ser adotados a fim

de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade
dos alimentos e das embalagens para alimentos com a legis-
lacio.

Contaminante: Qualquer agente de origem fisica, bioldgica ou

quimica, matéria estranha ou outras substancias nao intencio-
nalmente adicionadas ao alimento que possam comprometer
a seguranca e a adequacao dos alimentos.

Contaminacao _cruzada: Transferéncia da contaminagao de
uma area ou produto para areas ou produtos anteriormente
nao contaminados por meio de superficies de contato, maos,
utensilios, equipamentos, entre outros.




Cozinhas industriais: Cozinhas que preparam e fornecem ali-
mentacao pronta para o consumo para comunidades fixas,
como industrias e empresas.

Cozinhas institucionais: Cozinhas que preparam e fornecem
alimentacao pronta para consumo para comunidades fecha-
das, como creches, escolas, instituicoes de longa permanén-
cia para idosos, presidios e quartéis, entre outros.

Embalagem primaria: E a embalagem que esta em contato
direto com os alimentos.

Embalagem secundaria: E a embalagem destinada a conter a
embalagem primaria.

Embalagem terciaria: E a embalagem destinada a conter uma
ou varias embalagens secundarias.

Equipamentos de refrigeracao: Equipamentos destinados a
manter as temperaturas dos alimentos resfriados ou congela-
dos.

Higienizacao das maos: Termo genérico aplicavel a higieniza-
cao simples das maos e higienizacao antisseptica das maos.

Higienizacao simples das maos: Ato de higienizar as maos
com agua e sabonete liquido comum.

Higienizacao antisseptica das maos: Ato de higienizar as maos
com agua e sabonete liquido associado a agente antisséptico.

Higienizacao de ambientes, equipamentos, utensilios e ali-
mentos: Operacao que compreende as etapas de limpeza e
desinfeccao.

Ingrediente: E qualquer substancia, incluidos os aditivos ali-
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mentares, empregada na fabricacdo ou preparacao de um
alimento e que permanece no produto final, ainda que de for-
ma modificada.

Lote: Conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados

pelo mesmo fabricante ou fracionador, em tempo determina-
do, sob condi¢bes essencialmente iguais.

Material sanitario: Material inerte que nao favorece a migra-

cao de elementos para os alimentos, atoxico, liso, imperme-
avel, lavavel, de facil higienizagao, resistente ao ataque de
substancias corrosivas e a acao mecanica.

Manipulador de alimentos: Toda pessoa que manipule dire-
tamente os alimentos embalados ou nao, as embalagens, os
equipamentos e utensilios utilizados em alimentos, e as su-
perficies que entram em contato com os alimentos. Também
€ considerado manipulador de alimentos o funcionario que
participe diretamente da oferta de refeicdes para criancas,
idosos, e para qualquer pessoa que dependa de auxilio para
ingestao de alimentos.

Manipulacdo de alimentos: Operacdes efetuadas sobre as
mateérias-primas para obtencao e entrega ao consumo do ali-
mento preparado ou do produto acabado, envolvendo as eta-
pas de preparacao, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicdo, exposicao a venda, oferta de refeigdes, entre ou-
tras.

Matéria—prima: E toda substancia que para ser utilizada como

alimento necessite sofrer tratamento e ou transformacao de
natureza fisica, quimica ou bioldgica.

Manual de Boas Praticas: Documento que descreve as ope-
racOes realizadas pela pessoa fisica ou juridica, e que inclui,
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Nno minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manuten-
cao da higienizacao das instalagoes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo
humano, o controle integrado de vetores e pragas urbanas,
controle da higiene e saude dos manipuladores e o controle e
garantia de qualidade do produto final.

Procedimento Operacional Padronizado - POP: Procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrucdes sequen-
ciais para a realizacao de operacoes rotineiras e especificas
na produgao, armazenamento e transporte de alimentos.

Rastreabilidade: Processo de acompanhamento do produto
na cadeia produtiva, que engloba producao, beneficiamento,
armazenamento, transporte, industrializagao, embalagem, re-
embalagem, comercializacio, utilizagcao e consumo final.

Responsavel técnico: E o profissional legalmente habilitado,
responsavel pela qualidade e seguranca do produto perante
0s orgaos de vigilancia em saude.

Restos alimenticios: Alimentos ja expostos para o consumo
ou aqueles que nao foram expostos, mas foram mantidos fora
das condigbes de tempo e temperatura recomendadas pelo
fabricante ou por este regulamento.

Saneantes: Substancias ou preparacdes destinadas a limpe-

za, desinfeccido ou desinfestacdo domiciliar, em ambientes
coletivos ou publicos, em lugares de uso comum e no trata-
mento de agua, compreendendo, entre outros, os detergentes
e seus congéneres, alvejantes, desinfetantes, agua sanitaria
e desinfestantes.

2. EDIFICAGAO E INSTALACOES

2.1. Os estabelecimentos devem situar-se em areas isentas
de substancias potencialmente toxicas e de outros contami-
nantes. As areas circundantes nao devem oferecer condi-
cOes de atracao, acesso, proliferacdo e abrigo para pragas
e vetores.

2.2. Area externa - Os patios e as vias de circulacio ao redor
das areas de recebimento, pré-preparo, preparo, armazena-
mento e expedi¢cao de alimentos devem ser revestidos com
piso resistente ao transito sobre rodas, lavavel e sem acu-
mulo de liquidos e residuos. A vegetacao deve ser mantida
aparada.

2.2.1. Aarea destinada ao armazenamento de residuos deve
ter dimensao compativel com as quantidades geradas e com
a frequéncia da coleta, ser revestida com material sanitario e
ser provida de ponto de agua e ralo ligado a rede de esgoto.
Deve ser protegida da chuva, sol, acesso de animais e de
pessoas estranhas a atividade.

2.2.2. As cacambas e os outros recipientes utilizados no ar-
mazenamento de residuos devem ser construidos com ma-
terial de facil limpeza, possuir tampas bem ajustadas e per-
manecer dispostos em local com piso lavavel dotado de ralo
ligado a rede de esgoto.

2.2.2.1. Esses recipientes devem estar disponiveis em nume-
ro suficiente e possuir capacidade compativel com a quanti-
dade de residuos gerados.

2.2.3. A area para guarda de botijoes de gas deve ser exclu-
siva para armazenamento de recipientes de Gas Liquefeito
de Petréleo (GLP) e seus acessorios. A delimitagcao deve ser
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efetuada com estruturas que evitem o acesso de pessoas es-
tranhas e permita a constante ventilagao.

2.3. Areas Externas e Internas - Todas as edificacdes, insta-
lacbes e dependéncias devem ser mantidas limpas, organi-
zadas, em boas condi¢cdes de conservacao, livres de focos
de insalubridades, pragas, vetores urbanos, outros animais,
materiais em desuso, inserviveis e estranhos a atividade.

2.3.1. Toda construcao deve garantir a acessibilidade a pes-
soa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida conforme le-
gislagao vigente.

2.3.2. Os estabelecimentos nao podem ter comunicacao di-
reta com dependéncias residenciais, bem como ser utiliza-
dos como moradia, dormitério ou para outras finalidades nao
pertencentes a atividade fim. O descanso durante as pausas
deve ocorrer em local proprio, separado e sem acesso direto
as areas de manipulacao de alimentos.

2.3.3. Os ralos e as grelhas devem ser em numero suficiente
de forma que seja possivel o adequado escoamento de liqui-
dos. Devem ser dotados de dispositivos resistentes que im-
pecam a passagem de pragas e vetores urbanos. Nas areas
internas € obrigatdria a instalagao de ralos protegidos e sifo-
nados. Os ralos e grelhas devem ser ligados a rede de esgoto.

2.3.3.1. E proibida a instalacdo de ralos ou grelhas no interior
das camaras frias.

2.3.4. E obrigatdria a existéncia de reservatério de agua pota-
vel, que deve:

|. Ser instalado em local acessivel para inspecao e higieni-
zacao, protegido contra inundacoes, infiltragdes, acesso de
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vetores, pragas e outros animais;

|l. Possuir capacidade e vazao suficientes;

lll. Ser construido com material resistente aos produtos e aos
processos de higienizagao, atoxico, inodoro e impermeavel,
IV. Possuir superficie lisa;

V. Ser mantido em boas condi¢cbes de conservacao, sem ra-
chaduras.

VI. Ser mantido bem vedado;

VII. Possuir extravasador na sua parte superior.

2.4. Area interna - As instalacdes devem ser organizadas de
forma a facilitar a execucao dos procedimentos operacionais,
apresentar fluxos ordenados, continuos, sem cruzamento de
etapas e linhas do processo de producao, compreendendo
desde o recebimento da matéria-prima até a expedicao do
produto acabado ou a distribuigao para o consumo. A separa-
cao adequada das diferentes atividades deve estar garantida
por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a
evitar a contaminacao cruzada.

2.4.1. O dimensionamento das instalacdes deve ser compati-
vel com as atividades desenvolvidas, considerando-se o vo-
lume de producédo, as caracteristicas dos produtos, o padrao
do cardapio e os sistemas de distribuicao e venda.

2.4.2. As instalagbes devem ser organizadas de maneira a
restringir o transito de pessoas nao envolvidas diretamente
com as atividades realizadas no setor.

2.4.3. As praticas de reformas civis devem ser executadas
fora do horario de manipulacdo dos alimentos. A realizacao
de obras durante o funcionamento do estabelecimento s6 é
permitida quando for possivel o completo isolamento da area
que esta sendo reformada. O isolamento deve ser efetuado
de forma a evitar a contaminacdo dos demais setores.
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2.4.3.1. Durante a execucao dessas atividades todos os equi-
pamentos, utensilios, moveis, embalagens para alimentos e
alimentos devem estar adequadamente protegidos.

2.4.3.2. As instalacbes, os moveis, os equipamentos e 0s
utensilios devem estar higienizados quando do reinicio das
atividades de manipulacao de alimentos.

2.4.4. A edificacao e as instalacbes devem garantir aos fun-
cionarios o conforto ambiental, que compreende o nivel de
ruidos, a ventilacao, a iluminacao e a minimizacao da poluigao
do ar no local de trabalho.

2.4.5. Os pisos devem ser revestidos com material liso, anti-
derrapante, impermeavel, lavavel, de facil higienizacio e re-
sistente ao uso e aos produtos de limpeza e desinfeccao. De-
vem ter inclinacdo suficiente em direcdo aos ralos para nao
permitir que a agua fique estagnada. Nao é permitida a utili-
zacao de papelao, tapetes, carpetes ou outros materiais nao
sanitarios para forracao de pisos.

2.4.6. As paredes devem possuir acabamento liso, imperme-
avel, lavavel, de cor clara e resistente aos impactos, a higie-
nizacao e ao calor. Devem estar livres de umidade, bolores,
descascamentos, rachaduras e outras imperfeicdoes. Sao ve-
dadas as divisorias de vazio interno. As aberturas para ilumi-
nacao e instalacao de equipamentos de exaustao, ventilagao
e climatizacao devem ser protegidas contra o acesso de ani-
mais sinantroépicos e sujidades.

2.4.7. Os tetos devem possuir acabamento liso, impermeavel,
lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente ao calor. Devem
estar livres de goteiras, umidade, bolores, descascamentos
e rachaduras. E proibido forro de madeira em ambientes que
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envolvam a geracgao de calor e umidade. Os vaos de telha-
do e as aberturas para ventilacao, exaustao e entrada de luz
devem possuir mecanismos de protecao contra a entrada de
animais sinantropicos e sujidades.

2.4.8. As portas devem possuir acabamento liso, resistente,
impermeavel, de facil limpeza e de cor clara. Devem estar
ajustadas aos batentes e possuir fechamento automatico. As
portas com acesso direto ao meio externo devem ter meca-
nismos de protecao contra entrada de sujidades e animais si-
nantropicos. Os estabelecimentos que, devido as caracteris-
ticas de suas atividades, nao consigam manter o isolamento
adequado do meio externo devem possuir, em todas as por-
tas internas, mecanismos de protecao iguais aqueles exigidos
para as portas com acesso direto ao meio externo. E vedada
a utilizacao de cortinas plasticas com o objetivo de impedir o
acesso de sujidades e animais sinantropicos.

2.4.9. As janelas devem possuir acabamento liso, resistente,
impermeavel e de facil limpeza. Devem possuir mecanismos
de protecao adequados contra o acesso de animais sinantro-
picos e outros contaminantes. As telas milimétricas, quando
instaladas, devem possuir malha de 2 milimetros, ser cons-
truidas com material resistente e de facil limpeza, ser man-
tidas integras e ajustadas aos batentes. As janelas devem
estar protegidas de modo que os raios solares nao incidam
diretamente sobre os funcionarios, alimentos e equipamentos
sensiveis ao calor. A protecao adotada deve ser constituida
de material de facil limpeza.

2.4.10. A iluminacao deve ser uniforme, sem ofuscamentos,
contrastes excessivos, sombras e cantos escuros, e nao deve
alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos.

2.4.11. Para as areas destinadas exclusivamente ao consumo
13



de alimentos nao se aplicam os itens 2.4.5 a 2.4.10. As pare-
des, tetos, janelas, portas, pisos, grelhas e ralos devem ser
mantidos em bom estado de conservacao.

2.4.12. Nas rampas, escadas, locais com desnivel de piso e
em ambientes mais altos em relacao a outros € obrigatoria a
instalacao de corrimao ou guarda-corpo. Os pisos das rampas
e escadas devem possuir dispositivos antiderrapantes espe-
cificos.

2.4.13. As lampadas e as luminarias instaladas em locais nos
quais os alimentos nao estejam embalados devem ser prote-
gidas contra explosOes e quedas acidentais.

2.4.14. As fiacoes elétricas devem ser embutidas em eletro-
ductos, internos ou externos as paredes, segundo a legisla-
cao vigente.

2.4.15. A ventilagcao deve proporcionar a renovacao do ar e
garantir que o ambiente fique livre de fungos, gases, pos, fu-
maca, gordura e condensacao de vapores.

2.4.15.1. O conforto térmico pode ser assegurado por abertu-
ras que permitam a circulagao natural do ar. A ventilagao nao
deve ser assegurada com a simples abertura de portas.

2.4.15.2. O pé-direito das instalacbes deve ser compativel
com as atividades desenvolvidas no local. O pé-direito deve
ter, no minimo, 2,70 metros.

2.4.15.3. Em locais em que a boa qualidade do ar e o conforto
térmico nao possam ser assegurados por meio de aberturas
na edificacao, devem ser instalados sistemas de climatizagcao
compativeis com as dimensOes das instalagdes, o numero
de ocupantes e as caracteristicas do processo produtivo, de
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acordo com os parametros e os critérios estabelecidos na le-
gislagao especifica. A diregcao do fluxo de ar deve ser da area
limpa para a suja e nao deve incidir sobre os alimentos expos-
tos e os funcionarios daquela area.

2.4.15.4. Os componentes dos equipamentos de climatizacao
devem ser mantidos em adequadas condicdes de conserva-
¢ao e higiene.

2.4.15.5. Ahigienizagao, a manutencao programada e periodi-
ca dos componentes do sistema de climatizacao e a troca de
filtros devem ser realizadas conforme legislacao especifica.

2.4.15.6. E proibida a utilizacdo de ventiladores nas éareas
onde sao realizadas as atividades de pré-preparo, preparo e
embalagem de alimentos.

2.4.15.6.1. E proibida a utilizagéo de climatizadores com as-
persao de neblina nas areas de pré-preparo, preparo, emba-
lagem e exposicao de refeicdes prontas para o consumo.

2.4.15.7. Os componentes para captacao do ar externo de-
vem ser localizados em areas livres de contaminantes e dis-
tantes dos pontos de exaustao de ar.

2.4.16. E obrigatéria a instalacdo de pias exclusivas para hi-
gienizacao das maos em:

|. Sanitarios para funcionarios e publico;

ll. Vestiarios para os funcionarios;

lll. Pontos estratégicos em relacao ao fluxo de producéo, de
forma a garantir o facil acesso a todos os funcionarios e evitar
a contaminacao cruzada, considerando-se as areas de guar-
da de residuos, recebimento, armazenamento, pré-preparo,
preparo, porcionamento, fracionamento, embalagem, expedi-
cao e consumo de alimentos.
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2.4.17. As pias exclusivas para a higienizagao das maos de-
vem ser instaladas em numero suficiente considerando-se o
fluxo de producao, a dimensao das instalacdes e as caracte-
risticas dos alimentos manipulados em cada setor.

2.4.18. E obrigatdria a instalacdo de pias exclusivas para hi-
gienizagao das maos em todos os locais destinados ao consu-
mo de alimentos, tais como refeitorios, saldes de restaurantes
e pracas de alimentacgao.

2.4.19. E obrigatdria a instalacdo de pias exclusivas para hi-
gienizacao das maos no setor de venda de frutas, verduras e
legumes nas lojas dos supermercados e hipermercados.

2.4.20. As instalagdes sanitarias para os funcionarios devem
ser especificas para cada sexo. Os vasos sanitarios e os chu-
veiros devem ser instalados na proporcao de um para cada
vinte funcionarios. E vedado o vaso sanitario do tipo privada
turca ou similar. As instalagbes devem possuir os seguintes
requisitos:

|. Descarga em bom estado de conservagao e funcionamento;
ll. Vaso sanitario sifonado com assento e tampa;

lll. Mictérios com descarga, preferencialmente automatica;

[V. Lixeira com tampa e acionamento sem contato manual para
descarte de papel higiénico;

V. Lixeira sem contato manual para descarte de papel toalha
utilizado na secagem das maos;

V1. Suporte para papel higiénico devidamente suprido.

2.4.21. Os vestiarios devem ser especificos para cada sexo,
possuir armarios individuais ou outros sistemas para guarda
de roupas e pertences pessoais que devem ser organizados
de forma a prevenir a contaminacao dos uniformes e dispos-
tos de modo a permitir a higienizacao do ambiente.
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2.4.21.1. Os calgcados devem ser dispostos em local limpo e
organizado de forma a evitar a contaminacao de uniformes,
roupas de uso pessoal e demais objetos.

2.4.21.2. Para os estabelecimentos comerciais classificados
como ME ou EPP e a empresa registrada como Sociedade
Limitada - Ltda, optante pelo Sistema Tributario Simples esta
dispensada a exigéncia de vestiario, desde que a area do sa-
nitario comporte de forma organizada a instalagao de arma-
rios individuais e chuveiros na proporgcao de um para cada
vinte funcionarios.

2.4.22. As instalacOes sanitarias destinadas ao publico devem
possuir:

|. Descarga em bom estado de conservagao e funcionamento;
ll. Vaso sanitario sifonado com assento e tampa;

lll. Mictorios com descarga, preferencialmente automatica;
V. Lixeira com tampa e acionamento sem contato manual
para descarte de papel higiénico;

V. Lixeira sem contato manual para descarte de papel toalha
utilizado na secagem das maos;

V1. Suporte para papel higiénico devidamente abastecido.

2.4.22 1. Os estabelecimentos com area de consumacao para
0 publico devem dispor, pelo menos, de um banheiro aces-
sivel, exceto quando instalados em centros comerciais que
oferecam esse servico. Os equipamentos e acessorios devem
ser instalados de forma que possam ser utilizados por pessoa
com deficiéncia ou com mobilidade reduzida.

2.4.23. Nos locais onde nao ha consumacao € opcional a ins-
talacao de sanitario para o publico.
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2.4.24. As instalagbes sanitarias nao devem ter comunicacao
direta com as areas destinadas a manipulacao e ao armaze-
namento de alimentos.

2.4.25. O esgotamento sanitario deve ser ligado a rede de es-
goto.

2.4.26. Nao deve existir caixa de esgoto dentro das areas de
pré-preparo, preparo € armazenamento de alimentos. As cai-
xas de esgoto devem ser mantidas bem vedadas.

2.4.27. E obrigatdria a presenca de caixa de gordura, manti-
da bem vedada, proxima a area de geracao do residuo. Deve
estar localizada fora das areas de manipulagao e armazena-
mento de alimentos.

2.4.28. As tubulagbes de vapor devem ser resistentes a corro-
sao, fabricadas com material atoxico, de facil limpeza e desin-
feccao, dotadas de filtros, isoladas termicamente e protegidas
fisicamente com material adequado. As tubulagcbes devem
possuir ponto de coleta para avaliagao da qualidade do vapor.

2.4.29. As tubulacdes de ar comprimido devem ser fabricadas
de acordo com as normas vigentes. O ar comprimido que en-
tra em contato com os alimentos deve ser captado em local
nao contaminado e livre de lubrificantes.

2.4.29.1. O suprimento de ar deve ser protegido por filtros ex-
ternos e internos, fabricados com material denso, descartavel,
atoxico, que nao libere particulas, odor e sabor aos alimentos.
A frequéncia de troca dos filtros deve obedecer a especifica-
cao do fabricante.

2.4.30. As tubulacbes, quando aéreas, devem ser instaladas
de forma a nao contaminar os alimentos e o ambiente e dis-
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tantes das paredes e tetos para facilitar a higienizacao.

3. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

3.1. Os moveis, equipamentos e utensilios devem ser man-
tidos organizados, limpos, bem conservados, sem incrusta-
coes, ferrugens, furos, amassamentos ou outras falhas nos
revestimentos.

3.2. As mesas, bancadas, prateleiras, armarios, pias, cubas,
tanques, balcbes de distribuicao, carrinhos para transporte de
alimentos e demais moveis, equipamentos e utensilios devem
estar disponiveis em quantidades suficientes, de acordo com
as atividades desenvolvidas, o volume de producao, as carac-
teristicas dos produtos ou padrao do cardapio e o sistema de
distribuicao ou venda.

3.3. As empresas devem dispor dos instrumentos de medicao
necessarios para o controle dos processos produtivos reali-
zados em suas instalagoes, tais como balangas, relogios, pH-
metros, termdmetros, termo-higrometros, higrobmetros, entre
outros.

3.4. Os instrumentos de medicido devem ser calibrados anual-
mente ou conforme a recomendacao do fabricante.

3.4.1. As empresas devem manter registros de controle da ca-
libracao dos instrumentos e equipamentos de medicao, além
de manter a disposicao da autoridade sanitaria comprovante
da execucao do servico realizado por empresa acreditada em
orgao oficial competente.

3.5. As mesas, bancadas, prateleiras, entre outros moveis
devem ser construidos ou revestidos interna e externamente
com material sanitario.
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3.6. Os moveis das areas destinadas exclusivamente ao con-
sumo de alimentos estao livres das exigéncias do item anterior.
Os mesmos devem ser mantidos limpos e bem conservados.

3.7. Os equipamentos e utensilios utilizados devem ser fabri-
cados com material sanitario.

3.8. Os equipamentos devem ser mantidos com porcas, para-
fusos e arrebites bem ajustados e livres de gotejamento.

3.9. Nao € permitido o uso de equipamentos e utensilios de
madeira e vidro ou fabricados com material poroso, esmalta-
do ou susceptivel a oxidacao ou calor nas etapas de fracio-
namento, pré-preparo, preparo e porcionamento, exceto nas
preparacoes reconhecidamente tipicas nacionais, internacio-
nais e na auséncia de substitutos disponiveis no mercado, e
desde que obedecidos os quesitos de boas praticas.

3.10. Nao é permitida a utilizacdo de equipamentos e uten-
silios de amianto, bem como a utilizacao de termémetros de
vidro.

3.11. Os lubrificantes utilizados nos equipamentos que pos-
sam eventualmente entrar em contato com os alimentos ou
embalagens devem ser de grau alimenticio. As especificacoes
técnicas do produto devem permanecer a disposi¢ao da auto-
ridade sanitaria.

3.12. Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos pro-
tegidos de sujidades e de animais sinantropicos e dispostos
de forma a evitar a contaminacdo cruzada, mesmo quando
fora de uso. Nao é permitida a disposicao dos mesmos, higie-
nizados ou nao, diretamente sobre o piso, exceto quando a
instalacao dos mesmos assim o exigir.
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3.13. Os fornos, para qualquer utilizagao, devem ser cons-
truidos solidamente, revestidos com material sanitario e re-
fratario, oferecendo o maximo de seguranca e conforto aos
trabalhadores.

3.14. Os fornos que produzem gases provenientes da quei-
ma devem ser dotados de chaminé e filtros suficientemente
dimensionados para a livre saida dos gases queimados, de
acordo com as normas técnicas oficiais de poluicao.

3.15. E proibido em fornos a lenha o uso de madeira provin-
da de demolicdo, moveis, caixarias e aquelas utilizadas em
obras.

3.16. O arranjo fisico dos equipamentos e dos moveis deve
obedecer ao fluxo operacional, propiciar o facil acesso aos
mesmos € garantir a seguranca dos funcionarios.

3.17. O entorno dos equipamentos deve ser mantido livre, de
modo a garantir seu perfeito funcionamento, manutencéo, hi-
gienizacao, circulacao de ar e dos operadores.

3.18. Nas areas onde existam fontes de calor, os equipamen-
tos de refrigeracao devem ser instalados de forma a nao com-
prometer a sua eficiéncia.

3.19. Os equipamentos que processem alimentos em po de-
vem ser herméticos ou dotados de captadores de po.

3.20. Todas as maquinas e equipamentos utilizados em ativi-
dades relacionadas com a producao de alimentos e embala-
gens devem possuir dispositivos de protecao e seguranca, de
modo a minimizar ruidos e prevenir acidentes.
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3.21. As zonas de perigo das maquinas e equipamentos, tais
como: partes moveis, zonas entrantes, de cisalhamento, de
corte, areas de cilindro, serras e transmissdes de forca, de-
vem possuir dispositivos de protecao que impecam o0 acesso
involuntario e acidental ou que possibilitem o acesso volunta-
rio dos trabalhadores.

3.22. As maquinas e equipamentos devem ter dispositivos de
acionamento e parada, de modo que:

|. Sejam acionados ou desligados pelo operador na sua posi-
cao de trabalho;

ll. Nao se localizem na zona perigosa da maquina ou equipamen-
to;

[ll. Possam ser acionados ou desligados em caso de emer-
géncia, por outra pessoa que nao seja o operador;

V. Nao possam ser acionados ou desligados, involuntaria-
mente, pelo operador, ou de qualquer outra forma acidental;
V. Nao acarretem riscos adicionais.

3.23. A empresa deve utilizar e manter em condi¢gOes seguras
de uso os equipamentos que auxiliem no transporte € movi-
mentagao de cargas, cujo peso possa comprometer a segu-
ranga ou acarretar agravos a saude dos funcionarios.

3.24. O dimensionamento dos equipamentos e mobiliarios
deve assegurar a perfeita adaptacao as dimensdes corporais
do manipulador.

3.25. Aempresa deve disponibilizar assentos adequados para
a realizacao de tarefas que possam ser executadas na posi-
cao sentada.

3.26. Os motores e casas de maquinas devem possuir siste-
mas de isolamento que garantam a seguranca dos funciona-
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rios e operadores.

4. HIGIENIZAGAO DE INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS,

MOVEIS E UTENSILIOS

4.1. A etapa de higienizacao dos equipamentos e utensilios
deve ocorrer em area propria, protegida, isolada, dotada de
tanque ou pia, bancada para apoio e agua corrente fria e
quente.

4.1.1. Quando da impossibilidade de adequacao da estrutura
fisica, os procedimentos devem ser realizados de forma a ga-
rantir a eficacia do processo e a seguranca dos alimentos, de
forma a evitar a contaminacio cruzada.

4.2. Os equipamentos que apresentem superficies nao visi-
veis e com contornos que possam acumular residuos, como
fatiadores, picadores, moedores de carne, liquidificadores,
entre outros, devem ser desmontados para que seja possivel
a higienizacao adequada.

4.2.1. Os equipamentos que nao possam ser totalmente ou
parcialmente desmontados devem ser higienizados por meio
de técnicas eficientes.

4.3. Os procedimentos de limpeza e desinfeccao devem ga-
rantir a nao contaminacgao dos alimentos por meio da utiliza-
cao de procedimentos, equipamentos, utensilios e produtos
adequados.

4.4. Todos os materiais, utensilios e equipamentos de limpe-
za, panos de limpeza, vassouras, rodos, pas de lixo, baldes,
lavadoras de pisos, entre outros, devem ser mantidos limpos,
bem conservados e guardados em local préprio e identifica-
do, separados de acordo com o tipo e local de utilizacao.
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4.5. Os utensilios e panos de limpeza utilizados nas areas de
armazenamento de residuos e nos sanitarios devem ser es-
pecificos e ndo podem ser usados em outras areas.

4.6. E proibido o uso de panos nio descartaveis nos procedi-
mentos de higienizagao e secagem de utensilios, equipamen-
tos e outras superficies que entrem em contato direto com
alimentos. O uso de panos descartaveis ndo deve acarretar
risco de contaminacao cruzada.

4.7. Todos os produtos destinados a higienizagao das insta-
lagcOes, equipamentos, moveis e utensilios devem obedecer
a legislacao vigente, estar regularizados na Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e ser utilizados apenas para
as finalidades indicadas pelos fabricantes e dentro do prazo
de validade. Os produtos de uso profissional devem ser acom-
panhados de fichas técnicas e dados de seguranca.

4.8. Alavagem de utensilios em maquinas de lavar louca deve
ser efetuada de forma a garantir que sejam atingidas as se-
guintes temperaturas:

|.  Durante a lavagem: 55°C a 65°C;
lIl. Durante o enxague: 80°C a 90°C.

4.9. A periodicidade e os métodos de higienizagao devem ser
compativeis com os processos de produgcao e com as proprie-
dades das matérias-primas, superficies e produtos utilizados.

4.10. Toda a agua utilizada para a higienizacao deve ser des-
carregada na rede de esgoto, ndo sendo permitido o seu es-
coamento para galerias pluviais, via publica ou vizinhanca.

4.11. E vedado:
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|. Varrer a seco;

ll. Reutilizar embalagens vazias de produtos de limpeza e de-
sinfeccao;

lll. Reutilizar embalagens de alimentos e bebidas para acon-
dicionar produtos de limpeza e desinfecc¢ao;

I\V. Lavar pecas de uniformes e panos de limpeza em areas
nas quais possam acarretar ou sofrer contaminacao cruzada;
V. Diluir produtos detergentes e saneantes contrariando a re-
comendacao do fabricante;

V1. Manter esponjas, sabOes e panos descartaveis utilizados
na higienizacao de utensilios imersos em recipientes com
agua ou outra solucao;

VIl. Manter recipientes para acondicionamento de residuos
sobre bancadas e pias.

4.12. Durante a manipulacao de alimentos € proibido realizar
a lavagem das instalagoes. A limpeza para remocao de sujida-
des ou residuos de alimentos deve ser feita de forma a evitar
a contaminacao cruzada.

4.13. O Sistema de limpeza a seco deve garantir a retirada
de sujidades e restos de produtos, que devem ser removidos
pelo sistema de aspiracao ou outro compativel com o proces-
so. Nao é recomendado o uso de ar comprimido para esta
operacao.

4.13.1. Os equipamentos devem ser desmontados, sempre
que possivel, para facilitar a limpeza. A remocao das sujida-
des aderidas deve ser feita utilizando-se escovas de cerdas
sintéticas, de dureza adequada a superficie.

4.14. No sistema de limpeza a seco, a lavagem e a desinfec-
cao so devem ser empregadas quando o nivel de contamina-
cao exigir.
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5. RECEBIMENTO

5.1. O recebimento de alimentos, embalagens e descartaveis
deve ocorrer em area protegida de chuva, sol e poeira e livre
de residuos e materiais inserviveis. O local deve ser organi-
zado de forma a garantir a segurancga dos produtos.

5.2. E proibida a entrada de veiculos de transporte nas areas
destinadas ao armazenamento de alimentos.

5.3. Os alimentos, as embalagens para alimentos e os des-
cartaveis nao devem ser dispostos diretamente sobre o piso.

5.4. Os produtos devem permanecer nesta area apenas o
tempo necessario para realizagao das atividades relaciona-
das com a avaliacao e conferéncia das mercadorias, deven-
do ser encaminhados, imediatamente a seqguir, para as areas
destinadas ao armazenamento.

5.5. E proibido o armazenamento de alimentos, bebidas, em-
balagens para alimentos e descartaveis nos patios e nas pla-
taformas de recebimento.

5.6. No momento da recepcao de mercadorias, devem ser
observadas as condi¢cOes de conservacao e limpeza dos ve-
iculos de transporte e a higiene e a uniformizagao dos entre-
gadores.

5.7. Os alimentos devem ser inspecionados, no momento da
recepcao dos mesmos, considerando-se o padrao de identi-
dade e qualidade previamente definido. Deve-se, ainda, ob-
servar:

l. Integridade e legibilidade da rotulagem;
lIl. Denominacao de venda;
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[ll. Data de validade;

I\VV. Numero de registro no 6rgao oficial, quando obrigatorio;
V. ldentificagcdo de origem: raz&o social e endereco do fabri-
cante, do distribuidor quando proprietario da marca e do im-
portador, para alimentos importados;

VI. Temperatura dos alimentos pereciveis que, quando do re-
cebimento, devem obedecer aos seguintes parametros:

a) Produtos congelados: no maximo a —12°C ou conforme a
especificacao do fabricante;

b) Pescados resfriados crus: no maximo a 3°C ou conforme
especificacao do fabricante;

c) Carnes e derivados resfriados crus: no maximo a 7°C ou
conforme a especificacao do fabricante;

d) Leite e derivados, ovos, frutas, verduras e legumes hi-
gienizados, fracionados ou descascados, sucos e polpas: no
maximo a 10°C ou conforme especificacao do fabricante;

e) Preparacgdes prontas para o consumo com pescados crus
ou carne bovina crua: no maximo a 5°C;

f)  Produtos de panificacao e confeitaria com coberturas e
recheios que possuam ingredientes que necessitem de refri-
geracao: no maximo a 5°C;

g) Demais produtos resfriados: no maximo a 10°C ou con-
forme especificagcao do fabricante;

h) Produtos quentes: no minimo a 60°C.

VIl. Indicios de descongelamento e recongelamento de produ-
tos congelados, tais como: amolecimento e deformacgdes nos
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produtos, embalagens molhadas ou deformadas, com cama-
da de gelo, acumulo de liquidos ou cristais de gelo;

VIII. As caracteristicas sensoriais: cor, aparéncia, odor, textu-
ra;

IX. A integridade, limpeza e presenca ou vestigios de animais
sinantropicos nas embalagens e nos recipientes de transporte
dos alimentos.

5.8. Os alimentos que ndo atenderem os critérios e parame-
tros de qualidade e seguranga apresentados no item 5.7 nao
devem ser recebidos.

6. CONDICOES DE ARMAZENAMENTO

6.1. Os alimentos, matérias-primas, ingredientes, embalagens
para alimentos e descartaveis devem ser armazenados em
local organizado, com iluminacao, temperatura, umidade e
ventilacao adequadas, dimensao compativel com o volume
armazenado, isolado por barreiras fisicas do ambiente exter-
no e das demais areas com atividades distintas e atender aos
seguintes critérios:

|. Protegidos da incidéncia de raios solares;

ll. Separados por categorias;

lll. Separados de todos os materiais de limpeza, higiene, per-
fumaria e outros produtos quimicos;

I\VV. Separados dos alimentos que exalem odores;

V. Empilhados segundo as recomendacdes dos fabricantes e
de forma a ndo comprometer a qualidade e a integridade das
embalagens e dos produtos;

V1. Organizados de forma a garantir a ventilacao, higienizacao
e circulacao de pessoas;

VII. Dispostos distantes do piso, sobre estrados com acabamen-
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to liso, mantidos em bom estado de conservacao e limpeza;
VIIl. Acondicionados em embalagens integras, sem deforma-
cOes, sujidades e ferrugem, com identificacio visivel e apre-
sentando todos os dados necessarios para garantir sua ras-
treabilidade e o controle da data de validade;

|X. Utilizados, segundo o sistema PVPS - Primeiro que Vence,
Primeiro que Sai ou PEPS — Primeiro que Entra, Primeiro que
Sai.

6.1.2. As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenti-
cios improprios para o consumo, com prazos de validade ven-
cidos, avariados, adulterados, fraudados, reprovados, devol-
vidos ou recolhidos do mercado, destinados a devolucao ou
descarte devem ser mantidos organizados, em local segrega-
do, devidamente identificados, pelo menor tempo possivel e
protegidos de forma a impedir a atracdo, o acesso, o abrigo e
proliferacao de vetores e pragas urbanas. Incluem-se também
as embalagens para alimentos em desconformidade com esta
norma e a legislacao vigente. Deve ser determinada a desti-
nacgao final dos mesmos. Os produtos resfriados e congelados
devem estar armazenados em equipamentos destinados para
este fim.

6.1.3. Nos ambientes caracterizados como depdsito, onde sao
utilizados estrados, gaiolas e similares, as pilhas de produtos
devem estar, no minimo, a 40 centimetros de distancia da pa-
rede e das outras pilhas e a 60 centimetros do forro.

6.1.4. Nos ambientes caracterizados como despensa, as pi-
lhas de produtos devem estar, no minimo, a 10 centimetros
de distancia da parede e a 60 centimetros do forro, com sepa-
racao entre as pilhas. Os alimentos, bebidas, embalagens e
descartaveis devem estar dispostos em prateleiras de mate-
rial liso, resistente e impermeavel, com altura minima de 25
centimetros de distancia do piso, de forma a evitar a contami-
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nacao dos alimentos.

6.2. As embalagens primarias para alimentos e os descarta-
veis (copos, canudos, pratos, marmitas, talheres, guardana-
pos, filmes plasticos, papel toalha para secagem das maos,
entre outros) devem ser armazenados de forma organizada.
Devem ser mantidos protegidos, separados de outras catego-
rias de produtos, sobre estrados ou prateleiras.

6.3. As embalagens secundarias e terciarias para alimentos
devem ser armazenadas de forma organizada, segregadas
dos produtos alimenticios, sobre estrados ou prateleiras.

6.4. Os produtos para higienizacao e limpeza com prazos de
validade vencidos devem ser identificados e mantidos segre-
gados em local afastado das areas destinadas a manipulacao
de alimentos.

6.5. Os materiais de limpeza, higiene, perfumaria e outros pro-
dutos quimicos devem ser armazenados segundo a recomen-
dacao do fabricante, afastados do piso e em local segregado,
organizado e identificado.

6.6. E proibida a presenca de pertences de uso pessoal e de
outros objetos e materiais estranhos a atividade em locais de
armazenamento de alimentos, embalagens e descartaveis.

6.7. Os tambores, barricas, sacos e caixas de matérias-pri-
mas, ingredientes, produtos intermediarios e finais devem ser
mantidos fechados, limpos, identificados e fora de contato di-
reto com o piso e paredes.

6.8. ApOs a abertura das embalagens originais, as matérias-
-primas, os ingredientes e os produtos alimenticios devem ser
conservados conforme a recomendacao do fabricante, consi-
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derando-se a nova data de validade e as condi¢cbes de acon-
dicionamento e armazenamento.

6.9. Os produtos que possam ser mantidos em suas embala-
gens originais apos a abertura das mesmas, devem ser iden-
tificados com a data de abertura e nova data de validade.

6.10. As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios
transferidos de suas embalagens originais devem ser identifi-
cados com as seguintes informacgdes: nome do produto, mar-
ca, lote, data de abertura da embalagem e a nova data de va-
lidade, conforme a orientacao do fabricante. Outros sistemas
de etiquetas podem ser implantados, desde que permitam a
identificac&o e a rastreabilidade do produto.

6.11. Quando os alimentos pré-preparados, pré-misturados ou
prontos para o consumo nio forem utilizados ou embalados
imediatamente, devem ser acondicionados adequadamente,
protegidos e identificados com o nome do produto, data de
manipulacao e data de validade.

6.12. Os produtos e subprodutos destinados ao reprocesso
devem ser identificados, acondicionados e armazenados em
condi¢cbes condizentes com as caracteristicas dos produtos.

6.13. Os equipamentos de refrigeragcao devem ser dimensio-
nados de acordo com o volume e os tipos de alimentos mani-
pulados ou armazenados no local.

6.14. Nos equipamentos de refrigeracao, tipos diferentes de
alimentos podem ser armazenados, desde que devidamen-
te protegidos e separados, de forma a evitar a contaminacao
cruzada. A disposicao dos produtos deve respeitar as linhas
de carga maxima indicada nos equipamentos ou pelos fabri-
cantes.
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6.15. Os alimentos estocados em camaras frias devem ser ar-
mazenados distantes das paredes e sob arrumacao modular,
de forma a garantir a circulagcao do ar frio. Os mesmos nao
devem estar dispostos sob os evaporadores.

6.16. Produtos que exalem odor ou que exsudem, frutas, ver-
duras, legumes, carnes, pescados e outros produtos crus de-
vem ser armazenados em equipamentos diferentes dos termi-
camente processados. Quando da existéncia de apenas um
equipamento, o0 armazenamento deve ser realizado de forma
a evitar contaminacao cruzada e a migracao de odores de um
alimento para o outro.

6.17. Quando houver necessidade de armazenar diferentes
géneros alimenticios em um mesmo equipamento, os alimen-
tos prontos para o consumo devem estar dispostos nas pra-
teleiras superiores; os semiprontos e pré-preparados nas pra-
teleiras do meio; e os produtos crus ou nao higienizados nas
prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produ-
tos.

6.18. Os alimentos prontos para o consumo devem ser pro-
tegidos com coberturas especificas para cada recipiente, de
modo que o fundo de um recipiente nao figue em contato di-
reto com os alimentos do recipiente inferior, quando empilha-
dos. O material descartavel utilizado neste procedimento nao
deve ser reaproveitado.

6.19. Os produtos acondicionados em caixas de papelao de-
vem ser armazenados em equipamento de refrigeracao exclu-
sivo. Na total impossibilidade, as mesmas devem ser separa-
das dos demais produtos.

6.20. Os equipamentos de refrigeragao devem ser organiza-
dos e regulados de forma a garantir que sejam atingidas as
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temperaturas indicadas para cada categoria de alimentos.

6.21. No caso de existir apenas um equipamento de refrigera-
cao, o mesmo deve estar regulado para o alimento que neces-
sitar da temperatura mais baixa para sua conservacao.

6.22. E proibido desligar os equipamentos de refrigeracdo com
0 objetivo de economizar energia. A operacao de degelo au-
tomatico nao pode acarretar variagdes nas temperaturas dos
alimentos recomendadas pelos fabricantes ou pela legislacao
vigente.

6.23. As camaras frias, quando instaladas, devem possuir:

|. Antecamara, porta de impacto ou outro sistema que permita
a protecao térmica;

ll. Revestimento com material de facil limpeza, impermeavel,
liso e resistente e mantido livre de ferrugem;

lll. Prateleiras confeccionadas com material sanitario;

V. Estrados em bom estado de conservacao e limpeza, sem
infestacdes e sem sinais de umidade ou emboloramento;

V. Porta com sistema de vedacao que permita a manutencao
da temperatura interna;

VI. Dispositivo de seguranca que permita abertura da porta
pelo lado interno;

VIl. Term&metro localizado no lado externo que permita a ve-
rificacao de temperatura interna;

VIIl. Sensor de temperatura do ar interno. O sensor deve ser
instalado no local mais quente da camara determinado por es-
tudo de distribuicao de temperatura ou por calculo de projeto
do fabricante;

IX. Interruptor, localizado na parte externa, com lampada pilo-
to indicadora de ligado / desligado.

6.24. As embalagens dos alimentos armazenados devem es-
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tar limpas, integras, sem deformacoes, livres de sinais de umi-
dade e emboloramento.

6.25. As embalagens de madeira e de uso unico, provenientes
diretamente do fabricante ou produtor, utilizadas para o acon-
dicionamento de peixes salgados e secos, entre outros produ-
tos, devem apresentar rotulagem e ser armazenadas em equi-
pamentos de refrigeracao exclusivo. Na total impossibilidade,
as mesmas devem ser separadas dos demais produtos.

6.26. Os alimentos em descongelamento e em dessalgue para
posterior preparo devem ser protegidos e identificados com o
nome do produto, data do inicio do processo e data de uso.

6.27. Os alimentos parcialmente cozidos e que necessitem de
posterior complementacao da cocgao para o seu consumo de-
vem ser armazenados separadamente dos alimentos prontos
para o consumo. Devem ser mantidos devidamente protegi-
dos e identificados com no minimo as seguintes informacgdes:
alimento parcialmente cozido, nome da preparagcao, data de
manipulacao e data de uso ou validade.

6.28. Os alimentos pré-preparados e os alimentos prontos
para o consumo devem ser acondicionados em recipientes de
material liso, impermeavel, com aproximadamente 10 centi-
metros de altura, devidamente protegidos e identificados com
no minimo as seguintes informacdes: nome da preparacgao e
data de uso ou validade.

6.29. Para produtos congelados industrializados devem ser
obedecidas as recomendacgoes dos fabricantes quanto as con-
dicbes de armazenamento dos alimentos antes e apds a aber-
tura das embalagens. Na auséncia dessas informacodes e para
alimentos pré-preparados e preparados no estabelecimento
devem ser usados os critérios e parametros indicados abaixo:
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|. De 0 a - 5°C: 10 dias;

Il. De -6 a-10°C: 20 dias;
lIl. De -11 a -18°C: 30 dias;
V. Abaixo de -18°C: 90 dias.

6.30. Os alimentos resfriados devem ser armazenados confor-
me os prazos de validade e nas temperaturas indicadas pelos fa-
bricantes na rotulagem. Na auséncia dessas informagdes e para
alimentos, pré-preparados e preparados no estabelecimento de-
vem ser utilizados os parametros apresentados a seguir:

|. Leite e derivados: no maximo a 7° C por 5 dias;

lI.  Ovos e outros produtos: no maximo a 10°C por 7 dias;
[Ill. Carne bovina, carne suina, aves, entre outras e seus pro-
dutos manipulados crus, exceto espetos mistos, bife rolé, car-
nes cruas empanadas e preparacdées com carne moida: no
maximo a 4° C por 3 dias;

V. Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas, e
preparacdées com carne moida: no maximo a 4°C por 2 dias;
V. Pescados e seus produtos manipulados crus: no maximo
a 2° C por 3 dias;

VI. Produtos de panificacao e confeitaria prontos para o con-
sumo com coberturas ou recheios que possuam ingredientes
que necessitem de refrigeracao: no maximo a 5°C por 5 dias;
VIl. Frios e embutidos fatiados, picados ou moidos: no maxi-
mo a 4°C por 3 dias;

VIII. Alimentos pds-cocgao, exceto pescados: no maximo a
4°C por 3 dias;

IX. Pescados pds-coccao: no maximo a 2°C por 1 dia;

X. Sobremesas e outras preparacdbes com lacticinios: no
maximo a 4°C por 3 dias ou acima de 4°C até 6°C por 2 dias
ou acima de 6 °C até 8°C por 1 dia;

Xl. Maionese e misturas de maionese com outros alimentos:
no maximo a 4°C por 2 dias ou acima de 4°C até 6°C por 1 dia;
Xll. Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou
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descascados, sucos, polpas, caldo de cana: no maximo a 5°
C por 3 dias;

Xlll. Para os demais alimentos preparados: no maximo a 4°C
por 3 dias.

6.31. Quando forem utilizadas temperaturas superiores as in-
dicadas no item 6.30, no limite maximo de 10°C, o prazo ma-
ximo de consumo dos alimentos deve ser reduzido.

6.31.1. Alimentos que ndo observarem os parametros de tem-
peratura e tempo estabelecidos nos itens 6.29 e 6.30 devem
ser descartados.

6.32. A espessura do gelo formado nas paredes e nos evapo-
radores dos equipamentos de refrigeracao nao deve ultrapas-
sar 1,0 centimetro.

6.33. ApOs a higienizacao, os equipamentos de refrigeracao
devem ter sua temperatura interna reduzida e estabilizada an-
tes do armazenamento de alimentos.

6.34. Nao é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equi-
pamentos das cadeias fria e quente com tecidos, plasticos,
papelao ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a
circulacao do ar entre os produtos armazenados.

6.35. Produtos alimenticios que apresentem sinais de descon-
gelamento ou de recongelamento, tais como, amolecimento
ou deformacao dos produtos, embalagens molhadas, com ca-
mada de gelo, acumulo de liquidos ou cristais de gelo, e que
nao atenderem o estabelecido no Subitem 6.1.2, devem ser
descartados.

6.36. E vedada a utilizacdo de sacolas para transporte de
compras € sacos coletores de residuos para armazenamento
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de alimentos nos equipamentos de refrigeracao e de aqueci-
mento de refeigoes.

7. PRE-PREPARO, PREPARO E ACONDICIONAMENTO

7.1. A configuracdo das areas de pré-preparo, preparo, por-
cionamento e acondicionamento dos alimentos deve possuir
fluxo linear, sem cruzamento de atividades entre as varias ca-
tegorias e niveis de preparo dos alimentos, de forma a evitar
a contaminacao cruzada.

7.1.1. A separacao adequada das atividades deve estar ga-
rantida por meios fisicos ou outras medidas efetivas que per-
mitam evitar a contaminacao cruzada.

7.2. E vedado o pré-preparo e o preparo de alimentos nas are-
as externas dos estabelecimentos.

7.3. As areas destinadas a selecao e lavagem de vegetais,
manipulacao de ovos, pescados, carnes e seus derivados
crus devem ser separadas das demais por meios fisicos ou
por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacgao
cruzada.

7.4. E proibido manter a disposicéo e utilizar alimentos, maté-
rias-primas e ingredientes, com prazos de validade vencidos
ou mantidos fora das temperaturas recomendadas pelo fabri-
cante ou por este regulamento.

7.5. E proibido manter a disposicdo e utilizar alimentos com
embalagens nio integras, violadas, amassadas, enferrujadas,
estufadas e sem identificagcao de procedéncia.

7.6. As embalagens impermeaveis dos alimentos devem estar
limpas antes de serem abertas. Para remogao de sujidades
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deve ser utilizada agua corrente e potavel.

7/.7. Todos os equipamentos e utensilios que entrarem em
contato com material potencialmente contaminado devem ser
higienizados antes do contato com as matérias-primas ou com
o produto acabado.

7.8. A manipulacao dos alimentos prontos para o consumo,
que sofreram tratamento térmico ou que nao serao submeti-
dos a tratamento térmico, e de frutas, verduras e legumes ja
higienizados, deve ser realizada com o uso de utensilios pre-
viamente higienizados ou com luvas descartaveis, utilizados
de forma a evitar a contaminagao cruzada.

7.9. A higienizacao de frutas, verduras, legumes e demais ve-
getais utilizados na confeccao de preparacdes culinarias e be-
bidas deve contemplar as seguintes etapas:

|. Selecao para retirada de partes e unidades deterioradas;

ll. Selecao para retirada de unidades brotadas, de sujidades,
pragas e vetores;

lll. Lavagem cuidadosa efetuada em agua corrente e potavel:
folha por folha, legume por legume, cacho por cacho, fruta por
fruta;

V. Desinfeccao realizada conforme a recomendacao do fabri-
cante do produto saneante utilizado;

V. Enxague efetuado de forma cuidadosa em agua corrente e
potavel ou conforme a recomendacao do fabricante.

7.9.1. Nao precisam sofrer desinfecgao:

l. As frutas, legumes, verduras e demais vegetais que irdo so-
frer acdo do calor;

ll. As frutas cujas cascas nao serao consumidas;

lll. As frutas, legumes e demais vegetais destinados ao prepa-
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ro de sucos e vitaminas cujas cascas nao serao utilizadas no
processo.

7.10. Para higienizagao de vegetais os estabelecimentos de-
vem possuir utensilios, equipamentos ou cubas de material
nao contaminante, proprios para este fim, resistentes a corro-
sao, de tamanho que permita a imersao completa dos mes-
mos, € em numero suficiente de acordo com as quantidades
de alimentos manipulados e os procedimentos utilizados.

7.11. Os produtos utilizados na lavagem e desinfeccao de
vegetais devem apresentar, na rotulagem, indicagao de uso
para este fim, estar devidamente regularizados na Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e serem utilizados
até a data de validade. As diluicdes dos produtos, o tempo de
contato e as demais instrucoes para uso devem atender as
orientacdes dos fabricantes.

7.12. Outros procedimentos para higienizacao de frutas, ver-
duras, legumes e demais vegetais s0 podem ser utilizados
apos a realizacao de estudos de validagcao que comprovem
sua eficacia. A descrigao da metodologia e os resultados en-
contrados devem permanecer a disposicao da autoridade sa-
nitaria.

7.13. Os produtos hortifruticolas minimamente processados
devem ser manipulados e embalados segundo os parametros
e os criterios estabelecidos por este regulamento e por outros
regulamentos técnicos especificos.

7.14. A etapa de dessalgue de carnes e pescados deve ocor-
rer sob condi¢gdes seguras, conforme a recomendacao do fa-
bricante. Na auséncia dessa informacao, o dessalgue deve
ser realizado:
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|. Em agua potavel, sob refrigeracao até 5° C;
ll. Por meio de fervura.

7.15. O tempo de manipulagao de produtos pereciveis em tem-
peratura ambiente nao deve exceder a 30 minutos por lote.

7.16. A temperatura das areas climatizadas deve ser mantida
entre 12°C e 18°C e a manipulagao nestas areas nao deve
ultrapassar 2 horas por lote.

7.17. O descongelamento de alimentos deve ser efetuado
segundo a recomendacao do fabricante. Na auséncia desta
informacao, o descongelamento deve ser realizado em tem-
peraturas inferiores a 5°C ou em forno micro-ondas ou de
conveccgao, quando o alimento for submetido imediatamente
a coccao. O procedimento deve ser realizado de forma a ga-
rantir que todas as partes do alimento sejam completamente
descongeladas.

7.18. Os produtos congelados devem ser preparados segun-
do a recomendacgao do fabricante expressa na rotulagem. Na
auséncia dessa informacao, o descongelamento pode ser re-
alizado diretamente sob coc¢ao, desde que o método de coc-
cao assegure o disposto no subitem 7.21.

7.19. Os alimentos que tenham sido descongelados nao de-
vem ser congelados novamente, exceto os alimentos crus que
passem por processo de coccao e os alimentos crus semi-
prontos, feitos com carnes descongeladas, desde que sejam
preparados diretamente na coccao, sem descongelamento
préevio. Devem ser asseguradas as condi¢Oes estabelecidas
no subitem 7.21.

7.20. Os alimentos submetidos a coccao e destinados ao pro-
cesso de congelamento, devem ser encaminhados imediata-
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mente para o resfriamento forcado, e a seguir para o conge-
lamento.

7.21. O tratamento térmico deve garantir que todas as partes
dos alimentos atinjam a temperatura minima de 74°C. Tempe-
raturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico,
desde que as combinacdes de temperatura e tempo sejam
suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos, como 70°C por 2 minutos ou 65°C por 15 minutos.

7.22. O resfriamento do alimento preparado deve ser realiza-
do de forma a minimizar os riscos de contaminacao cruzada e
de multiplicacao microbiana. A temperatura do alimento pre-
parado deve ser reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas.
Em seguida, o alimento preparado deve ser mantido em equi-
pamentos de refrigeracao, resfriado ou congelado.

7.23. Os alimentos reconstituidos devem receber a adicao de
agua potavel. Apos a reconstituicao, devem ser consumidos
imediatamente, aquecidos ou refrigerados conforme a indica-
cao do fabricante.

7.24. As gorduras e os 6leos utilizados em frituras nao devem
ser aquecidos a temperaturas superiores a 180°C.

7.25. A reutilizacao de oleos e gorduras so € permitida en-
quanto estes nao apresentarem fumaca em temperaturas de
fritura, espuma, residuos ou alteracées na cor, aroma ou sa-
bor.

7.26. Os Oleos e gorduras devem ser filtrados em filtros pro-
prios. Em caso de utilizagao de fritadeira com filtro, devem
ser obedecidas as recomendacdes do fabricante e observa-
das as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos oleos
e gorduras.
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7.27. Os ovos devem ser utilizados segundo os seguintes cri-
terios:

|. Nao é permitida a utilizagao de ovos com as cascas racha-
das ou sujas;

ll. Devem ser manipulados de maneira que o conteudo nao
entre em contato com a superficie externa da casca, de forma
a evitar a contaminacao cruzada;

lll. S&o proibidas preparacdées em que 0S OVOS permanecam
crus ou mal cozidos. Os ovos cozidos devem ser fervidos por
7/ minutos e os ovos fritos devem apresentar a gema dura.
Nas preparagcdes sem cocgao devem ser utilizados ovos pas-
teurizados, cozidos ou desidratados.

7.28. Na etapa de reaquecimento todas as partes dos alimen-
tos devem atingir, no minimo, a temperatura de 74°C.

7.29. E vedada a utilizacdo de restos alimentares.
7.30. E proibida a presenca de pertences de uso pessoal e de
outros objetos e materiais estranhos a atividade nas areas de

pré-preparo, preparo e acondicionamento dos alimentos.

7.31. E proibida a entrada de caixas de madeira nas areas
destinadas ao preparo de alimentos.

8. EMBALAGEM E ROTULAGEM

8.1. As embalagens devem ser produzidas e utilizadas em con-
formidade com as boas praticas. Devem ser adequadas as ca-
racteristicas intrinsecas do alimento, conforme os regulamentos
técnicos especificos, com o objetivo de preservar os padroes
de identidade e qualidade do produto.
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8.1.1. As embalagens ndo devem permitir a migragcao para
os alimentos de componentes indesejaveis, toxicos ou conta-
minantes em quantidades tais que superem os limites maxi-
mos estabelecidos em legislacao ou que possam representar
riscos para a saude humana ou ocasionar modificacées nao
esperadas na composicao ou nas caracteristicas sensoriais
dos alimentos.

8.2. A rotulagem dos alimentos deve apresentar-se integra,
com caracteres perfeitamente legiveis, conter os dados ne-
cessarios para garantir a sua rastreabilidade e fornecer aos
consumidores informacdes sobre suas caracteristicas.

8.2.1. A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do
consumidor deve conter as informacgdes exigidas pela legisla-
cao geral, especifica e por este regulamento:

|. Denominacao de venda do alimento;

ll. Lista de ingredientes em ordem decrescente de proporgao;
lll. Identificacdo de origem: razao social e endereco do fabri-
cante, do distribuidor quando proprietario da marca e do im-
portador, para alimentos importados;

|\VV. Data de validade;

V. Identificacao do lote;

VI. Instrucdes para o preparo e uso do alimento, quando ne-
cessario;

VIl. Indicacao das precaucdes necessarias para manter as
caracteristicas normais do alimento. Para os produtos con-
gelados e resfriados devem ser informadas as temperaturas
maxima e minima de conservacao e o tempo que o fabricante
ou o fracionador garante a qualidade do produto nessas con-
dicdes. O mesmo dispositivo € aplicado para alimentos que
possam sofrer alteracbes apos a abertura das embalagens;
VIIl. Informacao nutricional, conforme legislacao vigente;

|X. Registro, quando obrigatorio.
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8.2.2. Os alimentos fabricados, manipulados ou fracionados
no local de venda, e embalados na presenca do consumidor
devem apresentar as seguintes informacoes:

|. Denominacgao de venda do alimento;

lI. Marca;

lll. Lista de ingredientes em ordem decrescente de proporc¢ao;
|\VV. Data de validade apos fracionamento ou manipulaco;

V. Indicacao das precaucdes necessarias para manter as ca-
racteristicas normais do alimento. Para os produtos congela-
dos e resfriados devem ser informadas as temperaturas maxi-
ma e minima de conservacao e o tempo que o fabricante ou o
fracionador garante a qualidade do produto nessas condicgdes.

9. DISTRIBUICAO, EXPOSICAO PARA

VENDA E CONSUMO

9.1. Durante as etapas de distribuicao e exposicao para venda
ou consumo, os alimentos e utensilios devem estar devida-
mente protegidos contra contaminantes de origem quimica,
fisica e bioldgica que possam ser gerados pelos ambientes
internos e externo, consumidores, manipuladores e animais.

9.1.1. E vedada a utilizacdo de tecidos e de outros materiais
nao sanitarios com o intuito de forrar bancadas ou proteger
alimentos.

9.1.2. Os utensilios destinados a porcionar ou servir devem
ser exclusivos para cada preparagao ou produto alimenticio
e possuir cabos longos de forma a propiciar o distanciamento
entre a mao do usuario e os alimentos.

9.2. Os ornamentos e plantas ndo devem propiciar risco de
contaminacao dos alimentos.
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9.2.1. As plantas em terra nao devem permanecer entre o
fluxo de ar e os alimentos, sobre balcbes e mesas de distri-
buicao. E vedada a adubagao organica.

9.3. E permitida a utilizacdo de ventiladores, mantidos limpos
e desde que o fluxo de ar ndo incida diretamente sobre os
ornamentos, as plantas e os alimentos.

9.4. E proibido expor para venda e utilizar produtos com pra-
zos de validade vencidos, sem identificacao ou sem o registro
no 6rgao competente, conforme legislacao vigente.

9.5. E proibido expor para venda e utilizar alimentos com em-
balagens violadas, estufadas, rasgadas, furadas, amassadas
ou enferrujadas, bem como aquelas que apresentem sujida-
des que possam comprometer a qualidade do produto.

9.6. E proibido expor para venda alimentos que apresentem
sinais de descongelamento ou recongelamento, tais como:
amolecimento ou deformacao dos produtos, embalagens mo-
lhadas, com camada de gelo, acumulo de liquidos ou cristais
de gelo, entre outros.

9.7. As balancas, bancadas e esteiras utilizadas para apoio
de mercadorias nos caixas de pagamento de produtos devem
ser higienizadas de forma a evitar a contaminagao cruzada
dos alimentos.

9.8. Os alimentos resfriados e congelados deixados pelos
consumidores nos caixas de pagamento de produtos devem
ser imediatamente recolhidos e armazenados nos equipa-
mentos especificos.

9.9. E proibido expor para venda, em sistema de autosservico,
alimentos nao embalados, exceto vegetais nao higienizados,
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graos e refeicdes prontas para consumo imediato servidas em
restaurantes e similares.

9.10. E permitida a comercializacdo de carne moida, desde
que a moagem seja feita, obrigatoriamente, a pedido e na pre-
senca do comprador.

9.10.1. E permitida também a comercializacdo de carne moi-
da processada e embalada em estabelecimento regularizado
junto aos 6rgaos oficiais competentes.

9.11. No comércio varejista de carnes, somente sera permitido
empanar e adicionar temperos em carnes quando existir local
que atenda os mesmos requisitos da area de pré-preparo. O
responsavel pelas atividades deve estar devidamente treina-
do em manipulagcao de carnes.

9.11.1. S4o vedadas no comércio varejista de carnes a ma-
nipulacao de preparacbes com carnes moidas e a adi¢ao de
sais de cura nas carnes temperadas.

9.12. S&0 proibidas a comercializacio e a utilizagcao de carne
seca, carne de sol, charque e outros produtos carneos produ-
zidos em estabelecimentos sem registro nos 6rgaos oficiais
competentes.

9.13. E permitida a venda de alimentos carneos descongela-
dos desde que esteja em conformidade com a recomendacéao
do fabricante impressa na rotulagem e que ocorra em estabe-
lecimentos que possuam equipamentos destinados para este
fim. Durante a exposicao para venda o produto deve estar
identificado de forma clara, informando aos consumidores tra-
tar-se de alimento descongelado e que o mesmo nao deve ser
recongelado antes do preparo. Deve ser informada, também,
a data de descongelamento do produto.
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9.14. E proibida a comercializacdo de produtos descongela-
dos contrariando a recomendacao do fabricante, indicada na
rotulagem, de preparar o alimento diretamente na coccao ain-
da congelado.

9.15. Os recipientes contendo produtos vendidos a granel
devem ser mantidos limpos e bem conservados, dotados de
protecdo, fabricados ou revestidos com material sanitario,
conforme as caracteristicas dos alimentos.

9.16. Os produtos vendidos a granel devem ser identificados,
de forma visivel e clara, fornecendo aos consumidores as se-
guintes informacoes:

|. Denominacgao de venda do produto;
ll. Marca;
lll. Data de validade segundo a recomendacao do fabricante.

9.17. Os utensilios utilizados para o porcionamento dos ali-
mentos vendidos a granel, exceto graos e demais produtos
secos, devem ser removidos dos recipientes e lavados apos
sua utilizacao.

9.18. Os expositores de alimentos resfriados e congelados
devem indicar, de forma facilmente visivel ao consumidor, a
temperatura do ar interior do expositor, observadas as nor-
mas técnicas oficiais vigentes.

9.19. Os balcdes, os equipamentos e os recipientes de ex-
posicao dos alimentos preparados prontos para consumo na
area de consumacao devem dispor de barreira de protecao
gue previna a contaminacao dos mesmos em decorréncia da
proximidade ou da acao do consumidor ou de outras fontes.
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9.20. Os alimentos pereciveis das cadeias fria e quente de-
vem ser mantidos em equipamentos proprios que permitam a
manutencao das temperaturas indicadas para cada uma das
categorias de produtos.

9.21. Os alimentos das cadeias fria e quente devem ser dis-
postos de forma organizada, sem sobreposicoes, em recipien-
tes de tamanhos compativeis com as dimensdes dos equi-
pamentos e de forma que as temperaturas indicadas para a
conservacao dos alimentos sejam mantidas em todas as par-
tes dos produtos.

9.22. O balcao térmico deve estar limpo, com agua tratada
e limpa, trocada diariamente, mantida a temperaturas entre
80°C e 90°C. As cubas devem ter dimensdes compativeis com
0 equipamento de forma que o fundo de todas as cubas atinja
a agua aquecida.

9.22.1. Os alimentos preparados devem ser acondicionados
nos balcdes térmicos somente quando a temperatura da agua
estiver, no minimo, a 80 °C.

9.23. Os alimentos preparados devem ser acondicionados nos
equipamentos de manuteng¢ao a quente somente quando, em
todas as suas partes, a temperatura estiver acima de 60°C.

9.24. Os pratos prontos e os alimentos pereciveis expostos
para 0 consumo ou em espera para a distribuicao devem per-
manecer protegidos de contaminacdes e sob controle de tem-
peratura e tempo, segundo o0s seguintes critérios e parame-
tros:

|. Alimentos quentes:

a) Em temperaturas superiores a 60°C, por no maximo por 6
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horas;
b) Emtemperaturas abaixo de 60°C, por no maximo por 1 hora.

ll. Alimentos frios, que dependam somente da temperatura
para a sua conservacao:

a) Até 10°C, por no maximo 4 horas;

b) Entre 10°C e 21°C, por no maximo 2 horas. Exceto pre-
paracgdes com pescados e carnes cruas.

9.25. Os alimentos preparados e prontos para consumo em
distribuicao ou espera, que contenham carnes ou pescados
crus devem ser expostos de forma a evitar a contaminacao
cruzada. Essas preparacdoes devem ser mantidas em exposi-
cao por no maximo 2 horas a 5°C.

9.26. Alimentos que nao observarem os parametros de tem-
peratura e tempo estabelecidos nos itens 9.24 e 9.25 devem
ser descartados.

9.27. As refeigcbes dos funcionarios devem ser realizadas em
locais proprios e adequados ao consumo de alimentos.

0.28. E proibido vender, ofertar, fornecer, entregar e permitir
o0 consumo de bebida alcodlica, ainda que gratuitamente, aos
menores de 18 anos de idade. Os estabelecimentos devem
manter avisos da proibicao de venda, oferta, fornecimento,
entrega e permissao de consumo de bebida alcodlica, ainda
que gratuitamente, aos menores de 18 anos de idade, em
tamanho e local de ampla visibilidade, afixados em numero
suficiente para garantir sua visibilidade na totalidade dos res-
pectivos ambientes, conforme regulamentacao vigente.
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9.28.1. Nos estabelecimentos que operam no sistema de au-
tosservico, as bebidas alcodlicas deverao ser dispostas em
locais ou estandes especificos, distintos dos demais produtos
expostos, com a afixacao da sinalizagao de proibi¢ao, confor-
me regulamentacao vigente.

10. TRANSPORTE

10.1. Os veiculos para transporte de alimentos, matérias-pri-
mas, ingredientes, descartaveis e embalagens para alimentos
devem apresentar-se em bom estado de conservacgao, lim-
pos, organizados e livres de animais sinantropicos, produtos
toxicos, substancias e objetos estranhos a atividade, além de
garantir a integridade e a qualidade dos produtos.

10.1.1. E proibido o transporte de pessoas e animais junto
com alimentos, matérias-primas, ingredientes, descartaveis e
embalagens para alimentos.

10.1.2. A cabine do condutor deve ser isolada do comparti-
mento de carga.

10.2. E expressamente proibido o transporte de produtos que
representem risco a saude em veiculos que transportem ali-
mentos, matérias-primas, ingredientes e embalagens para ali-
mentos, mesmo que submetidos a lavagem e desinfeccéao.

10.3. Os veiculos de transporte devem ser higienizados de
acordo com as caracteristicas dos compartimentos de carga e
dos produtos transportados.

10.3.1. Os procedimentos para a utilizacao e higienizagao dos

tanques para transporte de alimentos devem ser descritos em
forma de Procedimento Operacional Padronizado.
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10.4. Os materiais utilizados para protecao e fixacao das car-
gas (cordas, encerados, plasticos e outros) devem estar inte-
gros, em bom estado de conservacao, nao devendo constituir
fonte de contaminagao ou dano para o produto.

10.5. Os compartimentos de carga dos veiculos de transpor-
te fechados devem ser revestidos de material liso, resistente,
impermeavel, atoxico e lavavel.

10.6. As operacOes de carga, transporte e descarga nao po-
dem oferecer risco de contaminacdo, dano ou deterioracdo
dos produtos.

10.7. Alimentos, descartaveis e embalagens para alimentos nao
devem ser dispostos diretamente sobre o piso dos veiculos.

10.8. Os equipamentos de refrigeracido devem garantir a tem-
peratura adequada dos alimentos transportados e nao ofere-
cer risco de contaminacgao para o produto.

10.9. Os veiculos de transporte que necessitem de controle
de temperatura devem ser providos permanentemente de ter-
mometros calibrados e de facil leitura.

10.10. Os alimentos pereciveis crus ou prontos para o consu-
mo devem ser mantidos durante o transporte nas seguintes
temperaturas:

|.  Produtos congelados: no maximo a -12°C ou conforme a
especificacao do fabricante;

ll. Pescados resfriados crus: no maximo a 3°C ou conforme
especificacao do fabricante;

lll. Carnes e derivados resfriados crus: no maximo a 7°C ou
conforme a especificacao do fabricante;

[VV. Alimentos prontos para consumo preparados com pesca-
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dos crus: no maximo a 5°C;
V. Alimentos prontos para consumo preparados com carnes
cruas: no maximo a 5°C;

V1. Demais produtos resfriados: no maximo a 10°C ou con-
forme especificagcao do fabricante;
VIl. Produtos quentes: no minimo a 60°C.

10.11. A exigéncia de veiculos com equipamentos de refrige-
racao fica na dependéncia do tipo de transporte e das carac-
teristicas do produto.

10.11.1. Os compartimentos com equipamentos de refrigera-
cao devem ser regulados de forma a garantir a conservacao
do alimento que exigir a menor temperatura.

10.11.2. Os compartimentos refrigerados dos veiculos devem
estar com a temperatura pré-condicionada ao serem carrega-
dos.

10.12. O transporte de refeicdes prontas para consumo deve
ser realizado em veiculos fechados ou compartimentos fecha-
dos e proprios para este fim.

10.12.1. As refeigdes prontas para consumo devem ser acon-
dicionadas em recipientes de material sanitario ou embala-
gens proprias para alimentos devidamente identificados com
0 nome e o0 endereco do estabelecimento produtor, a data de
preparo e o prazo de validade.

10.12.2. E permitida a utilizacdo de caixa isotérmica ou simi-
lar, com revestimento interno e externo, de material liso, ato-
Xico, resistente, impermeavel e lavavel, com tampa ou outro
sistema de fechamento perfeitamente ajustado.

52

10.13. Os alimentos prontos para consumo sé podem ser
transportados com outros alimentos desde que devidamente
segregados e protegidos, de forma a evitar a contaminacao
cruzada.

10.14. Os estabelecimentos que fazem entrega de alimentos
para consumo imediato sao obrigados a usarem selo de ga-
rantia ou lacre destrutivel nas embalagens de entrega. O selo
de garantia ou lacre destrutivel € aquele que nao pode ser re-
movido ou violado visando garantir a integridade do alimento.
O selo de garantia ou lacre deve conter a informacgao que se o
lacre estiver violado, o produto deve ser devolvido.

10.15. A agua potavel deve ser transportada em tanque:

|. Revestido de material anticorrosivo, atoxico e que nao altere
a qualidade da agua;

ll. Provido de tampa de inspecao e passagem dimensionada
para permitir a entrada de uma pessoa para inspecao € higie-
nizacao;

lIl. Provido de indicador do nivel de agua, bocal de alimenta-
cao com tampa hermética e sistema de drenagem que permi-
ta total escoamento da agua contida no seu interior;

IVV. Provido de mangueira para transferéncia da agua do
tanque para o reservatorio do usuario dotada de protecao nas
extremidades proprias ao contato com a agua, em bom esta-
do de higiene e conservacao;

V. Higienizado, sempre que houver mudanca na origem da
agua e, obrigatoriamente, a cada 6 meses. Para desinfeccao
deve ser utilizado produto regularizado na Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, com a concentracao e tem-
po de contato recomendado pelo fabricante.

10.16. No transporte de alimentos deve constar nos lados
direito e esquerdo do veiculo, de forma visivel, a seguinte ins-
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cricdo: “Transporte de Alimentos ou Agua Potavel”, nome, en-
dereco e telefone da empresa, e, ainda, os dizeres: “Produto
Perecivel”’, quando for o caso.

11. ABASTECIMENTO DE AGUA

11.1. A agua utilizada para a producao de alimentos e gelo,
geracao de vapor e higienizacao de instalagoes, equipamen-
tos, moveis, utensilios e veiculos de transporte, proveniente
de sistema de abastecimento publico ou de fonte alternativa,
deve ser potavel, segundo padrdes de potabilidade estabele-
cidos pela legislacao vigente.

11.2. Nao € permitida a instalagcao de processo ou atividade
gue possa representar risco de contaminacao da agua potavel.

11.3. O gelo utilizado em alimentos ou em superficies que en-
trem em contato com alimentos deve ser fabricado com agua
potavel, de acordo com o Padrao de Identidade e Qualidade
vigente e estocado sob condi¢bes sanitarias adequadas.

11.4. O gelo fabricado e vendido a terceiros deve ser embala-
do e rotulado, conforme legislacao vigente.

11.5. O reservatoério de agua deve ser lavado e desinfetado
quando for instalado, a cada 6 meses e na ocorréncia de aci-
dentes que possam contaminar a agua.

11.6. A higienizacao dos reservatorios deve seguir os metodos
recomendados pelos 6rgaos oficiais.

11.7. A higienizagdo e manutengao dos elementos filtrantes e

dos sistemas de filtragem devem seguir a recomendacao dos
fabricantes.
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11.8. Sera permitida a utilizacao de solucdes alternativas de
abastecimento de agua desde que devidamente regulariza-
das junto aos 6rgaos de vigilancia em saude.

11.8.1. A agua oriunda de solugao alternativa ou mista deve
ser tratada e a sua qualidade deve ser controlada por meio de
analises laboratoriais, com a periodicidade determinada pela
legislacao especifica vigente.

11.9. A empresa deve comprovar a realizacao de tratamento
e monitoramento da qualidade da agua oriunda de solucéao
alternativa.

11.10. A empresa usuaria de agua transportada deve exigir a
comprovacao da realizacao de tratamento e monitoramento
da qualidade do produto.

11.11. A empresa fornecedora de agua e aquelas que utilizem
agua provinda de solucdes alternativas devem manter em quan-
tidades suficientes os reagentes e os equipamentos necessa-
rios ao tratamento e monitoramento da qualidade da agua.

11.12. Para veiculos transportadores de agua para consumo
humano devem ser realizadas pela empresa fornecedora ou
transportadora da agua, analises de cloro residual livre e pH a
cada carga no momento da entrega do produto.

11.13. O vapor utilizado na producao de alimentos nao pode
representar risco de contaminacgao para os produtos e para as
superficies que entrem em contato com estes.

11.13.1. A agua potavel utilizada na forma de vapor deve ser

tratada para evitar a formacao de incrustacées e corrosao nas
tubulacdes, e eliminar possiveis contaminacoes.
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12. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

12.1. Todas as instalacdes internas e externas devem ser li-
vres de vetores e pragas urbanas e de outros animais, assim
como de indicios da presenca destes.

12.2. O programa de controle de vetores e pragas urbanas
deve ser constituido de medidas preventivas e corretivas, ser
desenvolvido de forma continua e contemplar todas as medi-
das necessarias para impedir a atragao, o acesso, o abrigo e
a proliferacao de vetores e pragas urbanas e minimizar a ne-
cessidade da aplicacdo de saneantes desinfestantes.

12.3. As medidas preventivas devem ser baseadas na instala-
cao de barreiras mecanicas e nas boas praticas de limpeza e ar-
mazenamento de alimentos e residuos, limitando ou eliminando
a oferta de alimento e de abrigo para vetores e pragas urbanas.

12.4. Quando constatada a infestacdo, devem ser adotadas
medidas de carater corretivo, visando diminuir ou eliminar a
infestacao por vetores e pragas urbanas no local, por meio de
controle quimico.

12.4.1. Aescolha das técnicas de controle de vetores e pragas
urbanas de carater corretivo, a indicacdo de uso de saneantes
desinfetantes, bem como a disposicao das armadilhas e iscas
sao de responsabilidade da empresa controladora de pragas
urbanas. A empresa contratante deve cumprir as recomen-
dacoes contidas no relatério técnico elaborado pela empresa
contratada, bem como revisar as medidas preventivas neces-
sarias para evitar o acesso e a proliferagcao e/ou infestacao
por vetores e pragas urbanas no local.

12.4.2. A atividade de aplicacao de saneantes desinfestantes
sO pode ser executada por empresa controladora de pragas
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urbanas devidamente licenciada ou cadastrada por 6érgaos do
Sistema de Vigilancia em Saude.

12.4.3. A escolha das técnicas de controle de vetores e pra-
gas urbanas de carater corretivo deve ser efetuada de modo
a garantir a seguranca dos alimentos, dos operadores, dos
funcionarios do estabelecimento, dos usuarios do servico e do
meio ambiente.

13.1. Os estabelecimentos devem contribuir para a minimiza-
cao da geracgao de residuos, sendo responsaveis pela sepa-
racao, acondicionamento e destino correto do lixo reciclavel e
lixo organico nas areas internas e externas.

13.2. No interior dos estabelecimentos, os residuos devem ser
acondicionados em recipientes proprios, com tampa sem acio-
namento manual e em perfeito funcionamento, construidos com
material de facil limpeza, com capacidade compativel ao volu-
me gerado, revestidos com sacos plasticos, que devem ser reti-
rados sempre que necessario. O residuo pastoso e aquele que
exsuda deve ser mantido em recipiente rigido revestido com
saco plastico resistente, até 0 momento da coleta.

13.3. Os residuos devem ser acondicionados em sacos pro-
prios para lixo domiciliar ou comercial, confeccionados com
material e solda resistente, de forma a evitar a perda de seu
conteudo durante o0 manuseio.

13.4. Os recipientes de lixo devem possuir altura inferior aos
moveis e equipamentos onde sdo manipulados os alimentos e
ser dispostos de forma a evitar a contaminacao cruzada.

13.5. O lixo ndo deve sair da area de producao pelo mesmo
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local por onde circulem alimentos, embalagens e descarta-
veis. Na total impossibilidade de areas distintas, determinar
horarios diferenciados e rotina de higienizagcdo que deve ser
realizada logo apds a retirada dos residuos, de forma a evitar
a contaminacao cruzada.

13.6. As garrafas, latas, potes plasticos, bombonas e todas as
demais embalagens e materiais inserviveis destinados a reci-
clagem ou troca devem mantidos organizados e armazenados
em local protegido, de forma a evitar o acumulo de liquidos e
o fornecimento de abrigo para pragas e vetores.

13.7. E proibido o lancamento de gorduras e éleos comestiveis
utilizados no preparo de alimentos em encanamentos e no lixo.

13.8. Os residuos de gorduras e oOleos servidos ou que nao
serao mais utilizados devem ser acondicionados em recipien-
te proprio, rigido, mantido bem fechado e fora das areas de
pré-preparo e preparo. O recipiente deve apresentar rotulo in-
dicando o nome, o numero do Cadastro Nacional de Pessoa
Juridica da empresa responsavel pela coleta e a frase: "Resi-
duo de 6leo comestivel”.

13.9. S6 é permitida a comercializacao de residuos de ali-
mentos, de oleo e gordura comestivel, sebo e ossos para em-
presas especializadas na coleta ou no reprocessamento dos
mesmos, devidamente licenciadas e autorizadas pelos 6rgaos
competentes.

13.10. O residuo ndo coletado pelo servico publico deve ser
recolhido por empresa especializada cadastrada no Departa-
mento de Limpeza Urbana/Secretaria de Servicos/Prefeitura
do Municipio de S&do Paulo e no contrato deve constar o des-
tino do material recolhido.
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13.11. O destino do residuo industrial deve ser aprovado pelo
orgao oficial competente.

14. CONTROLE DE QUALIDADE

14.1 O fornecedor deve ser selecionado por meio de auditoria,
avaliacao de especificacao técnica e de sistema de qualidade,
como subsidio para a qualificacao, triagem e cadastramento.

14.1.1. A Empresa de Pequeno Porte - EPP, a Microempresa -
ME e a empresa registrada como Sociedade Limitada - Ltda, op-
tante pelo Sistema Tributario Simples deve avaliar o fornecedor
por meio de cadastro proprio baseado nos critérios do item 5.7,

14.2. A empresa € responsavel pelo cumprimento das normas
de boas praticas em todas as etapas de manipulacao dos pro-
dutos, bem como, pela manutencao dos padrdes de identida-
de, qualidade e seguranca destes.

14.2.1. A empresa deve executar, periodicamente, auditorias
internas de Boas Praticas e Sistemas de Qualidade utilizando
roteiro ou lista de verificacao e elaborar planos de acdes cor-
retivos com prazos e responsaveis definidos.

14.3. As temperaturas dos alimentos e dos equipamentos de
conservagao € manutencao das temperaturas dos alimentos
das cadeias fria e quente devem ser monitoradas durante as
etapas de recebimento, armazenamento, pré-preparo, prepa-
ro, acondicionamento das refeicdes transportadas, embala-
gem, espera para distribuicao, distribuicao e exposicao para a
venda e consumo.

14.3.1. As temperaturas dos pratos prontos e alimentos pere-
civeis expostos para o consumo devem ser aferidas e regis-
tradas de 2 em 2 horas.
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14.3.2. As temperaturas dos equipamentos de refrigeracao
devem ser aferidas e registradas, no minimo, 2 vezes ao dia.

14.4. A industria de alimentos deve manter disponiveis para a
autoridade sanitaria todos os procedimentos relativos a identi-
ficacdo do lote e dados que possibilitem sua identificacao, bem
como o inventario da producao de cada lote e a sua distribuicao.

14.5. A guarda de amostras deve ser realizada com o objetivo
de esclarecimento de falhas que comprometam a qualidade e
a seguranca dos alimentos ofertados aos consumidores.

14.5.1. Nas industrias, as amostras do produto acabado devem
ser conservadas pelo periodo referente ao prazo de validade.

14.5.2. As amostras de pratos prontos para consumo prepa-
rados em estabelecimentos com sistema de autosservico, es-
colas, creches, casas de longa permanéncia e em servigos de
nutricao de estabelecimento de assisténcia a saude, devem
ser guardadas por 96 horas sob refrigeracéao até 4°C, ou sob
congelamento a -18°C. Alimentos liquidos devem ser armaze-
nados por 96 horas sob refrigeracao até 4°C.

14.5.3. As amostras devem ter no minimo 100 gramas e se-
rem coletadas na area de consumacao um tergco do tempo
antes do término da distribuicido das refeicoes.

14.5.4. As amostras devem ser armazenadas identificadas
com nome da preparacao, data e horario em que foram servi-
das, e enviadas para analise microbiolégica em situacoes de
suspeita de caso ou surto de doencga veiculada por alimentos
ou periodicamente, para que se possa detectar possiveis fa-
lhas no processamento. As amostras devem ser armazena-
das protegidas do contato com outros alimentos e de outras
possiveis fontes de contaminacao.
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14.6. A empresa deve manter a disposicao da autoridade
sanitaria os procedimentos adotados para determinacao da
data de validade. Devem ser efetuados estudos de vida de
prateleira considerando-se as caracteristicas dos produtos e
0 prazo de validade esperado.

14.7. A empresa deve possuir Programa de Recolhimento
de Alimentos quando da suspeita ou constatacao de que ali-
mentos expostos a comercializacao possam acarretar danos
a saude dos consumidores. O aviso de recolhimento deve
ser dirigido ao publico e aos 6rgaos de vigilancia em saude.

14.8. O Servigo de Atendimento ao Consumidor - SAC deve
manter registros das reclamacdes pertinentes a qualidade e
seguranca do produto. Os dados das reclamacdes devem ser
anotados, arquivados e as acgoes corretivas registradas.

14.9. As industrias alimenticias devem implantar e implementar
Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados com:

|. Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios;

ll. Higienizacao do reservatorio de agua;

lll. Controle da potabilidade da agua, no caso de uso de
agua de fonte alternativa;

I\VV. Capacitacao, higiene e saude dos manipuladores;

V. Manejo dos residuos;

VI. Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos e
instrumentos de medicao;

VIl. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

VIIl. Selecao das matérias-primas, ingredientes e embala-
gens;

IX. Controle de qualidade e rastreabilidade do produto final;
X. Programa de recolhimento de alimentos.
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14.10. Os estabelecimentos do comeércio varejista, cozinhas in-
dustriais e as cozinhas institucionais devem implantar e imple-
mentar os seguintes Procedimentos Operacionais Padronizados:

|. Higienizacao das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios;

ll. Capacitacao, higiene e saude dos manipuladores;

lll. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

V. Higienizacao do reservatorio de agua;

V. Controle da potabilidade da agua, no caso de uso de agua
de fonte alternativa.

14.11. Os estabelecimentos do comércio atacadista de ali-
mentos devem implantar e implementar os seguintes Procedi-
mentos Operacionais Padronizados:

|. Higienizacao das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios;

ll. Capacitacao, higiene e saude dos manipuladores;

lll. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

V. Programa de recolhimento de alimentos;

V. Manutencao preventiva e calibracao de equipamentos e
instrumentos de medicao;

VI. Higienizacao do reservatorio de agua;

VIl. Controle da potabilidade da agua, no caso de uso de agua
de fonte alternativa.

14.12. Para todos os estabelecimentos que manipulem frutas,
verduras e legumes devem ser implantados e implementados
Procedimentos Operacionais Padronizados de Higienizacao
para estes grupos de alimentos.

15. PESSOAL: HIGIENE, CONTROLE DE

SAUDE E CAPACITACAO

15.1. O manipulador deve manter o asseio pessoal:

| - Unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base;

|l - Cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes;

lIl — Barba e bigode aparados. Os funcionarios que possuam
barba ou bigode devem utilizar protetor especifico e descar-
tavel, que deve ser mantido corretamente posicionado. Os
protetores devem ser trocados frequentemente durante a jor-
nada de trabalho e descartados imediatamente apos o uso.

15.2. E vedada a utilizacdo de colar, amuleto, pulseira, re-
|6gio, fita, brincos, anel, alianca, piercing e qualquer outro
adorno que possa representar risco de contaminacgao dos ali-
mentos ou de acidentes.

15.3. Todos os manipuladores de alimentos devem usar uni-
formes limpos, bem conservados, fechados, completos, apro-
priados para a atividade, sem bolsos acima da cintura, calca-
dos totalmente fechados e antiderrapantes.

15.3.1. E vedado o uso de aventais diretamente sobre o corpo.

15.4. E proibido carregar objetos no uniforme, exceto o cra-
cha para identificacao do funcionario e aqueles necessarios
ao desenvolvimento das atividades.

15.4.1. Os crachas devem ser afixados de forma a evitar o
risco de acidentes e os demais objetos devem ser mantidos
nos bolsos inferiores.

15.5. Os uniformes devem ser utilizados somente nas depen-
déncias do estabelecimento durante a jornada de trabalho e
de forma a evitar a contaminacdo dos mesmos.

15.6. As roupas dos uniformes, incluindo-se os aventais, de-
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vem ser trocados diariamente.

15.7. No caso de contaminacao acidental do uniforme, este
deve ser substituido prontamente e, se necessaria, deve ser
realizada a higienizagao corporal.

15.7.1. As pecas de roupas dos uniformes disponiveis para os
funcionarios devem possibilitar a troca diaria e aquela neces-
saria em casos emergenciais.

15.8. Os funcionarios responsaveis pelas atividades de higie-
nizacao das instalacoes sanitarias e armazenamento de re-
siduos devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados
daqueles utilizados na manipulagao de alimentos.

15.9. Pessoas estranhas a equipe de funcionarios das areas
de producao inclusive, aquelas que, no exercicio de suas fun-
cOes, necessitem supervisionar ou fiscalizar os procedimentos
de boas praticas adotadas, ou executar manutencao e instala-
cao de equipamentos, devem estar devidamente paramenta-
das com avental, rede ou touca para proteger os cabelos e, se
necessario, botas ou protetores para os pes, além de estarem
informadas das no¢des minimas de boas praticas.

15.10. O avental plastico deve ser utilizado em atividades nas
quais haja grande quantidade de agua, durante as etapas de
higienizacao de utensilios e de vegetais, durante a manipula-
cao de pescados e carnes cruas, e de outros alimentos que
possam contaminar os uniformes, sendo vedada sua utiliza-
cao proxima a fonte de calor. O avental plastico deve ser man-
tido limpo, bem conservado, e higienizado apds o uso.

15.11. E vedada a utilizacdo de panos ou sacos plasticos para
protecao do uniforme.
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15.12. As luvas descartaveis utilizadas durante a manipulacao
de alimentos devem ser trocadas sempre que houver troca
de atividade e as mesmas nao devem ser usadas em proce-
dimentos que diretamente envolvam calor, como cozimento,
fritura, preparo de grelhados e assados e, quando do uso de
maquinas de moagem, tritura, moldagem, mistura, e outras
que acarretem riscos de acidentes. As luvas devem ser des-
cartadas imediatamente apds terem sido retiradas das méaos.

15.13. A empresa deve dispor de equipamentos de protecao
individual (EPIls) em numero suficiente e em tamanhos ade-
quados considerando-se o quadro de funcionarios e as ativi-
dades desenvolvidas no local.

15.14. E de responsabilidade da empresa o fornecimento e
a higienizacdo dos uniformes e dos EPIs, respeitando-se o
explicitado nas respectivas convengoes coletivas de trabalho.

15.15. Os EPIs devem estar limpos, em bom estado de conser-
vacao e disponiveis para os funcionarios em local de facil acesso.

15.16. E obrigatdrio o uso de EPIs para funcionarios que traba-
lhem no interior de camaras frias e para os que movimentem mer-
cadorias do ambiente quente ou normal para o frio, e vice-versa.

15.17. As luvas de malha de aco devem ser utilizadas no corte
de carnes. Quando necessario, no corte de vegetais e outros
produtos, devem ser utilizadas luvas de material resistente ao
corte e adequado a manipulagao de alimentos. Apos a sua uti-
lizacao, as luvas devem ser devidamente higienizadas e guar-
dadas protegidas em local limpo e organizado.

15.17.1. As luvas devem ser utilizadas de forma a evitar a
contaminacao cruzada.
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15.18. As luvas térmicas devem ser mantidas bem conserva-
das e limpas, e utilizadas de forma a evitar a contaminacao
das maos e dos alimentos.

15.19. E obrigatério o uso de luvas de cano longo durante a
manipulacao de produtos quimicos, a higienizagcao do ambien-
te, equipamentos e utensilios, a coleta e o transporte de lixo, a
higienizacao de contentores de lixo e a limpeza de sanitarios
e areas de residuos. As luvas devem ser utilizadas de forma a
evitar a contaminacao cruzada. Apos a utilizagcao as mesmas
devem ser adequadamente higienizadas e guardadas em lo-
cal proprio. As luvas devem ser confeccionadas com material
resistente ao manuseio e aos produtos quimicos utilizados.

15.20. O funcionario deve higienizar as maos sempre que:

|. Chegar ao trabalho;

ll. Utilizar os sanitarios ou vestiarios;

lll. Iniciar, interromper ou trocar de atividade;

V. Apos manipular alimentos crus ou nao higienizados;

V. Antes de manipular alimentos submetidos a cocgao, higie-
nizados ou prontos para consumo;

VI. Tossir, espirrar, assoar o nariz, secar os suor, tocar no cor-
po ou cabelo;

VIl. Usar utensilios e materiais de limpeza, como vassouras,
rodos, pas, panos de limpeza, entre outros;

Vlll.Manipular lixo e outros residuos;

IX. Tocar em sacarias, caixas, garrafas, macanetas, sapatos
ou outros objetos estranhos a atividade;

X. Pegar em dinheiro;

Xl. Tocar em mascaras;

Xll. Antes de vestir e apos retirar as luvas utilizadas na mani-
pulacao de alimentos.

15.21. E obrigatério o abastecimento das pias exclusivas para
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a higienizacao antisséptica das maos com sabonete liquido
neutro e inodoro e com produto antisséptico ou sabonete li-
quido antisséptico, toalha de papel nao reciclado branco ou
de cor clara nos sanitarios para funcionarios, vestiarios e nas
areas de pre-preparo, preparo e embalagem de alimentos.

15.22. Nas areas destinadas ao consumo de alimentos, de-
positos, areas de guarda de residuos e em outras areas, as
pias exclusivas para a higienizagao simples das maos devem
estar abastecidas, com pelo menos, sabonete liquido neutro
e inodoro e toalha de papel nao reciclado.

15.23. Nos sanitarios para o publico as pias exclusivas para a
higienizacao simples das maos devem estar abastecidas, com
pelo menos, sabonete liquido e toalha de papel nao reciclado.

15.24. Em locais proximos as pias exclusivas para higieniza-
cao das maos destinadas aos funcionarios devem ser afixa-
dos cartazes indicando o procedimento correto de higieniza-
cao das maos.

15.25. Proximo as pias exclusivas para a higienizagcao das
maos devem estar disponiveis lixeiras sem contato manual
para descarte de papel utilizado na secagem das maos.

15.26. Todos os produtos utilizados nos procedimentos de higie-
nizacao das maos devem ser proprios para este fim e estar regu-
larizados na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

15.27. E vedada a utilizacdo para fins de higienizacdo das
maos, de sabonete em barra, sabao em pedra, sabao em po,
detergente ou outros produtos saneantes nao indicados para
higienizagao das maos.

15.28. E proibido, para fins de antissepsia das m&os, o uso de
67



alcool regularizado como saneante na Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

15.29. A utilizagao unica e exclusiva de antisseptico nao subs-
titui a lavagem das maos com agua e sabonete liquido neutro
e inodoro.

15.30. E proibido o uso de produtos para higienizacdo das
maos com prazo de validade vencido.

15.31. Nao € obrigatorio o uso de mascaras durante a manipu-
lacao e preparo de alimentos. Quando utilizadas, devem ser
mantidas corretamente posicionadas sobre a boca e o nariz.

15.31.1 As mascaras devem ser trocadas frequentemente
durante a jornada de trabalho e descartadas imediatamente
apos O uso.

15.32. Durante a manipulacao de alimentos € vedado aos fun-
cionarios:

|.  Cantar, assobiar, tossir, espirrar, falar sobre os alimentos;
ll. Mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas,
comer;

lll.  Experimentar alimentos diretamente das maos;

V. Provar alimentos em talheres ou outros utensilios e de-
volvé-los ao recipiente contendo os alimentos, sem prévia hi-
gienizagao;

V. Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer
no cabelo ou pentear-se;

VI. Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da
vestimenta;

VIl. Manipular dinheiro, exceto quando os produtos estiverem
embalados.

15.33. E proibida a manipulagéo de alimentos pelo funcionario
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que se apresente ao trabalho com sinais e sintomas sugesti-
vos de processos infecciosos, tais como vémitos, febre, diar-
réia, ou afeccdes buco-odontoldgicas, infeccdes gastrintesti-
nais, do trato respiratorio e cutaneas:

|. O manipulador que apresentar as condicdes citadas no item
anterior deve ser afastado para outras funcdes e encaminha-
do para avaliacao meédica;

II. O manipulador que apresentar cortes ou lesbes ndo deve
manipular alimentos ou superficies que entrem em contato
com os alimentos, a menos que as lesdes estejam efetiva-
mente protegidas por curativo e uma cobertura a prova d’agua,
como dedeiras ou luvas protetoras impermeaveis.

15.34. O controle de saude dos manipuladores de alimentos deve
seguir as diretrizes do Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional - PCMSO e da norma regulamentadora vigente.

15.34.1. Adicionalmente ao indicado no PCMSO devem ser
realizados, na admissao e no acompanhamento periodico, os
exames laboratoriais de coprocultura e coproparasitologico.

15.34.2. Os exames de coprocultura e o coproparasitdlogico
devem ser realizados semestralmente para aqueles que ma-
nipulem diretamente os alimentos ou participem diretamente
da distribuicao e oferta de refei¢cdes, e anualmente para aque-
les envolvidos exclusivamente com atividades nas quais os
alimentos encontrem-se totalmente embalados.

15.35. Os Atestados de Saude Ocupacional —ASOs com indi-
cacao da realizacao dos exames laboratoriais de coprocultura
e coproparasitoldégico ou copia destes, devem permanecer no
local de trabalho.

15.36. O controle dos riscos ocupacionais no ambiente de tra-
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balho deve ser realizado com base no Programa de Prevencao
de Riscos Ambientais - PPRA, nos termos da legislacao vigente.

15.37. Os estabelecimentos devem possuir programa de capa-
citacao para todos os envolvidos diretamente e indiretamente
na manipulacao de alimentos segundo as Boas Praticas de
Manipulacdo e Procedimentos Operacionais Padronizados.
Este deve ser compativel com a complexidade das tarefas
identificadas no processo produtivo.

15.38. Os manipuladores de alimentos devem ser supervi-
sionados rotineiramente e capacitados periodicamente em
higiene pessoal, em manipulacao higiénica dos alimentos e
em doencas veiculadas por alimentos. A capacitacao deve ser
comprovada mediante documentacao.

16. RESPONSABILIDADE TECNICA

16.1. A pessoa fisica ou juridica que realize atividades de pro-
ducdo, manipulagao, fracionamento, embalagem, armazena-
mento, importacao, transporte, distribuicao ou venda deve
possuir responsavel técnico legalmente habilitado, de acordo
com os critérios estabelecidos pelos Conselhos Profissionais.

16.1.2. A Empresa de Pequeno Porte - EPP, a Microempresa
- ME e a empresa registrada como Sociedade Limitada - Ltda,
optante pelo Sistema Tributario Simples, estao dispensadas
da exigéncia do item anterior, exceto aquelas que fabriquem,
manipulem ou importem produtos incluidos nas seguintes ca-
tegorias: alimentos com alegacdes de propriedade funcional
e/ou de saude, alimentos infantis, alimentos para nutricao
enteral, novos alimentos e novos ingredientes, substancias
bioativas e probidticos isolados com alegacao de proprieda-
des funcional e/ou de saude, suplementos vitaminicos ou mi-
nerais, aditivos alimentares, adocantes dietéticos, alimentos
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para controle de peso, alimentos para dietas com restricao
de nutrientes, alimentos para dieta com ingestao controlada
de acucares, alimentos para gestantes e nutrizes, alimentos
para idosos, alimentos para atletas e embalagens fabricadas
com novas tecnologias.

16.1.3. Os documentos que comprovem o vinculo empregati-
cio ou o contrato de prestacao de servicos entre a empresa e
o responsavel técnico devem permanecer no estabelecimento
a disposicao da autoridade sanitaria.

16.1.4. Nas empresas dispensadas da obrigatoriedade de
possuir responsavel tecnico legalmente habilitado, o proprie-
tario ou pessoa por ele designada deve apresentar certificado
de curso de boas praticas, com carga horaria minima de oito
horas, promovido pelos 6rgados competentes do Sistema Mu-
nicipal Vigilancia em Saude ou apresentar certificado de curso
de capacitacao em Boas Praticas de Manipulacao de Alimen-
tos emitido por entidade de ensino reconhecida por 6rgaos
vinculados ao Ministério da Educacao - MEC ou a Secretaria
da Educacao do Estado de S&o Paulo.

16.2. O responsavel técnico e o proprietario das empresas
dispensadas de possuir responsavel técnico legalmente ha-
bilitado ou pessoa por ele designada sao responsaveis pelas
seguintes atividades:

|. Elaboracao, implantacao e implementacao de programa de
capacitacao para funcionarios;

ll. Elaboracao, atualizacao, implantacao e implementacao do
Manual de Boas Praticas;

[ll. Elaboracao, atualizacdo, implantacao e implementacao
dos Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs;

[V. Acompanhamento das inspecoes realizadas por autorida-
de sanitaria e prestacao de esclarecimentos sobre formulas,
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composicao dos produtos, processos de producao, praticas e
procedimentos adotados;

V. Notificacdo aos 6rgaos de vigilancia em saude dos casos
e surtos de doencas veiculadas por alimentos, dos casos de
desvio no processo de fabricacdo com risco a saude do con-
sumidor, bem como no recebimento de matéria-prima ou pro-
duto contaminado, objetivando prevenir, minimizar ou reduzir
riscos a saude;

V1. Implantagcao e implementacao de servigo de atendimento
ao consumidor, para reclamacgoes pertinentes a qualidade e
seguranca dos produtos;

VIl. Implantacao e implementacao do programa de recolhi-
mento de produtos em desacordo com as normas vigentes;
VIIl. Elaboragao de rotulagem para informacao ao consumidor
e rastreabilidade do produto.

16.3. Em cumprimento do que dispde o Artigo 179, Inciso XV,
da Lei Municipal 8.989, de 29 de outubro de 1979, os servido-
res lotados nas unidades que constituem o Sistema Municipal
de Vigilancia em Saude ndo podem assumir a responsabilida-
de técnica de empresas ou entidades publicas ou privadas,
nem tampouco prestar-lhes consultoria ou assessoria em ma-
téria de vigilancia em saude.

17. DOCUMENTAGAO

17.1. Os documentos referidos neste regulamento ou copia
destes devem permanecer no estabelecimento, organizados,
atualizados e disponiveis para a autoridade sanitaria no mo-
mento da inspecao.

17.2. Todos os estabelecimentos devem possuir os documen-
tos apresentados a segquir:

|. Registros das reclamacdes efetuadas por consumidores;
Il. Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional —
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PCMSO;

lll. Atestados de Saude indicando a realizacado dos exames
de coprocultura e coproparasitologico;

V. Programa de Prevencao de Riscos Ambientais — PPRA;
V. Comprovantes de higienizacao do reservatoério de agua;
V1. Procedimentos Operacionais Padronizados, conforme esta-
belecido no item Controle de Qualidade deste Regulamento. Os
POPs devem apresentar, no minimo as seguintes informacoes:

a) Higienizacao das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios: devem conter informacgoes sobre a natureza da su-
perficie a ser higienizada, método de higienizacao, principio
ativo, produto utilizado e sua concentracao, tempo de contato
dos agentes quimicos ou fisicos utilizados na operacao de
higienizacao, temperatura, responsavel pela tarefa e outras
informacdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel
o desmonte dos equipamentos, o POP deve contemplar esta
operacao;

b) Controle da potabilidade da agua e higienizacédo do reser-
vatorio de agua: devem conter informagdes sobre o tipo de
abastecimento da agua, volume utilizado, local de armazena-
mento, localizacao do reservatoério, capacidade e periodicida-
de de higienizacao de cada reservatorio, descricao do méto-
do de higienizacgao, incluindo as caracteristicas da superficie
a ser higienizada, identificacao do principio ativo e do produto
utilizado, concentracao e tempo de contato dos agentes qui-
micos. O POP deve abordar também, as operacdes relativas
ao controle da potabilidade da agua, incluindo as etapas em
gque a mesma e critica para o processo produtivo, especifican-
do os locais de coleta das amostras, a frequéncia de sua exe-
cucao, as determinacOes analiticas, a metodologia aplicada
e 0S responsaveis pela operacao. Nos casos em que as de-
terminacdes analiticas ou a higienizacao do reservatorio for
realizada por empresa terceirizada, o estabelecimento deve
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apresentar, para o primeiro caso, laudos de analises e, para
0 segundo, o certificado de execucgao do servico devidamente
datado, assinado e contendo todas as informacées;

c) Capacitacao, Higiene e Saude dos manipuladores: devem
abordar as etapas, a frequéncia e os principios ativos usados
para a lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores, as-
sim como as medidas adotadas nos casos em que 0sS manipu-
ladores apresentem lesao nas maos, sintomas de enfermidade
ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a
seguranca do alimento. A capacitacao dos manipuladores deve
ser descrita, sendo determinada a carga horaria, o conteudo
programatico e a frequéncia de sua realizagao;

d) Manejo dos residuos: devem indicar a forma de coleta, a
empresa responsavel pela coleta de residuos organicos e
reciclaveis, periodicidade das coletas e locais de armazena-
mento, e os procedimentos de higienizacao dos coletores de
residuos e da area de armazenamento;

e) Controle integrado de vetores e pragas urbanas: devem
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atracao, o abrigo, o acesso e a proliferacao de veto-
res e pragas urbanas;

f) Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens:
devem especificar os critérios utilizados para a selecao e rece-
bimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes, e, quan-
do aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses pro-
cedimentos devem prever o destino dado as matérias-primas,
embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado;

g) Controle de qualidade e rastreabilidade do produto aca-
bado: devem contemplar todos os procedimentos relativos a
identificacdo do lote e a determinacao do prazo de validade;
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h) Programa de recolhimento de alimentos: devem estabele-
cer as situacoes de adocao do programa, os procedimentos a
serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do pro-
duto, a forma de segregacao dos produtos recolhidos e seu
destino final, além dos responsaveis pela atividade. O Progra-
ma escrito para o recolhimento rapido e eficiente de produtos
gue nao atendam aos parametros de qualidade e seguranca
deve conter minimamente as seguintes informagdes: nome
do produto, marca, numero do lote, data de fabricacao, data
de validade, quantidade produzida, quantidade recolhida, lo-
cais de distribuicdo, motivo do recolhimento, destino final do
produto e pessoa responsavel por esta operacao. A empresa
deve dispor de programa escrito, treinamento e pessoal para
o recolhimento rapido e eficiente de produtos que nao aten-
dam aos parametros de qualidade e seguranca;

i) Higienizacao de frutas, verduras e legumes: devem conter in-
formacdes sobre o grupo do alimento a ser higienizado, méto-
do de higienizacao, produto utilizado, principio ativo e concen-
tracao, tempo de contato dos agentes quimicos, responsavel
pela tarefa e outras informacgdes que se fizerem necessarias.

VIl. Comprovante de capacitagcao de funcionarios contem-
plando conteudo programatico, carga horaria e registro nomi-
nal de participacao de funcionarios;

VIIl. Manual de Boas Praticas individual e especifico para a
empresa, obedecendo aos critérios e parametros deste regu-
lamento e de outras legislacdes especificas, quando couber.

17.3. Considerando-se as atividades desenvolvidas e as ca-
racteristicas dos estabelecimentos, os mesmos devem pos-
suir os documentos referidos a seguir:

|. Comprovante de contratagao do responsavel técnico;
ll. Certificado de curso de Capacitacdo em Boas Praticas
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de Manipulacao de Alimentos para as empresas classificadas
como EPP ou ME e a empresa registrada como Sociedade
Limitada - Ltda, optante pelo Sistema Tributario Simples;

[Il. Comprovante de treinamento especifico para manipulacao
de carnes com registro nominal de participagao dos funciona-
rios do comércio varejista de carnes que realizem atividades
de empanar e adicionar temperos em carnes;

V. Planilhas de controle de temperatura dos equipamentos
de conservacao e manutencao dos alimentos das cadeias fria
e quente;

V. Planilhas de controle de temperatura dos alimentos nas eta-
pas de recebimento, acondicionamento das refeicbes transpor-
tadas, exposicao para venda de alimentos congelados e refri-
gerados e exposicao para venda ou distribuicao de alimentos
preparados prontos para o consumo, embalados ou nao;

V1. Planilhas de controle de qualidade dos o6leos e gorduras
utilizados nas frituras;

VII. Fichas técnicas dos produtos de higienizacao de uso pro-
fissional;

VIlI.Contrato com a empresa coletora de residuos solidos;

IX. Cadastro de fornecedores para as empresas classificadas
como ME ou EPP e a empresa registrada como Sociedade
Limitada - Ltda, optante pelo Sistema Tributario Simples;

X. Comprovantes de higienizacdo e manutencao dos elemen-
tos filtrantes e dos sistemas de filtragem do sistema de abas-
tecimento de agua;

Xl. Comprovante de regularizacao das solucdes alternativas
e dos veiculos transportadores de agua junto aos orgaos de
vigilancia em saude;

Xll. Comprovantes de tratamento e controle da potabilidade
da agua de solugao alternativa por meio de Laudos de anali-
ses laboratoriais;

Xlll. Laudos de analises laboratoriais que comprovem a pota-
bilidade da agua de solucao alternativa transportada por vei-
culos;
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XIV. Planilhas de controle do cloro residual livre de cada car-
ga de agua de solugao alternativa transportada por veiculos;
XV. Comprovantes de limpeza, manutencao e troca de filtros
dos componentes dos equipamentos de climatizacao;

XVI. Fichas Técnicas dos produtos alimenticios fabricados
contemplando a composigao do produto acabado;

XVII. Metodologia utilizada para elaboracao da informacéao
nutricional apresentada na rotulagem;

XVIII. Comprovantes de coleta de residuos de 6leo e gordura
comestiveis servidos;

XIX. Laudos de migracao das embalagens primarias para ali-
mentos;

XX. Fichas técnicas dos lubrificantes utilizados nos equipa-
mentos que entram em contato com os alimentos ou embala-
gens para alimentos;

XXI. Comprovante de regularizagao da empresa Controlado-
ra de Pragas junto aos orgaos competentes;

XXII. Relatério elaborado pela empresa Controladora de Pra-
gas indicando as medidas preventivas necessarias para o
controle da infestacao considerando - se as caracteristicas
das instalagbes e das atividades desenvolvidas pela empresa
contratante;

XXIIl. Comprovante de Execucao do Servico emitido pela em-
presa Controladora de Pragas, contendo as seguintes infor-
macoes:

a) ldentificacdo da contratante: razao social e endereco completo;

b) ldentificacao da empresa especializada prestadora do ser-
vico com: razao social, nome fantasia, numero de inscricao
no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica, enderegco comple-
to, telefone e numeros das licencas sanitaria e ambiental com
seus respectivos prazos de validade;

c) Descricao dos servigos executados, incluido a indicagao
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das pragas e vetores alvo, 0o mapeamento das iscas e armadi-
lhas, caso as mesmas sejam utilizadas;

d) Nome dos saneantes desinfestantes utilizados com a indi-
cacao do ingrediente ativo e da formulacao, das quantidades
e das concentragdes aplicadas, além dos numeros dos regis-
tros desses produtos na Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria — ANVISA;

e) Indicagao dos procedimentos que devem ser adotados an-
tes e depois da aplicacdo de saneantes desinfestantes visan-
do a prevencgao da contaminagao dos alimentos, equipamen-
tos e utensilios, e da intoxicacdo de funcionarios e usuarios;

f) Informagdes sobre os saneantes desinfestantes utilizados
para uso meédico: grupo quimico, ingrediente ativo, formula-
cao, acao toxica, antidoto e tratamento adequado;

g) Numero do telefone de centro de informacgao toxicologica
localizado no municipio de Sao Paulo;

h) Assinatura, identificacdo legivel e numero de inscricao do
Responsavel Técnico no Conselho Regional de Classe.

XXIV. Comprovantes de calibracdo de equipamentos e instru-
mentos de medicao;

XXV. Comprovantes de manutencao preventiva e corretiva de
equipamentos.

17.4. Os estabelecimentos sempre que solicitados pela auto-
ridade sanitaria, devem apresentar, além dos documentos, ou
copia destes, exigidos neste regulamento, outros que forem
julgados necessarios para expressar o cumprimento das nor-
mas de boas praticas.
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17.5. Os documentos, ou copia destes, citados nos itens 17.2
(I, 11, 1V, V), 17.3 (1, VI, IX, XI, XXI) devem permanecer ar-
quivados pelo periodo de validade/vigéncia dos mesmos.

17.6. Devem permanecer arquivados os documentos, ou co-
pias destes, do més corrente e do més anterior citados nos
itens 17.2 (1), 17.3 (1V, V, XIlI, XIV).

17.7. Os documentos, ou copia destes, citados nos

itens 17.2 (VI, VIII), 17.3 (VII, XVI, XVII, XIX, XX) devem per-
manecer arquivados pelo periodo de uso ou validade dos
mesmos.

17.8. Os documentos, ou copia destes, citados no item 17.3
(I, 11I) deve permanecer arquivado permanentemente.

17.9. O documento, ou copia deste, citado no item 17.3 (XII)
deve permanecer arquivado pelo prazo de validade dos pro-
dutos alimenticios nos quais foi utilizada a agua.

17.10. Deve ser mantido arquivado o ultimo documento emiti-
do ou elaborado, ou copia deste, que comprove a realizacao
das atividades citadas nos itens 17.2 (VII), 17.3 (VI, X, XV,
XVIII, XXI, XX, XXIV, XXV).
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terias, saldoes de danca e estabelecimentos similares forne-
cerem, gratuitamente, agua potavel, bem como proverem os
meios adequados a prestacdo de primeiros socorros, a seus
frequentadores. Sao Paulo, SP, BR.
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trial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal. DF, BR.

Lei 6437, de 20/08/77, e suas alteracdes - Configuram as
InfracOes a Legislagcao Sanitaria Federal, estabelece as san-
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Lei 7889, de 24/11/89 — Dispde sobre a Inspecao Sani-
taria e Industrial dos Produtos de Origem Animal, e da outras
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Residuos Sodlidos; altera a Lei 9605, de 12/02/98 e da outras
providéncias. DF, BR.

Lei 9294, de 15/07/96 - Restricbes ao uso e a propagan-
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ciliares - TRSD, a Taxa de Residuos Sdlidos de Servicos de
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mento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos hortifru-
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os solidos do Municipio de Sao Paulo. Sdo Paulo, SP, BR.

Resolugcao 22, de 15/03/00 - MS/ANVISA - Dispbe sobre
os Procedimentos Basicos de Registro e Dispensa da Obriga-
toriedade de Registro de Produtos Importados Pertinentes a

86
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ticas de Fabricacdo (BPF)”. DF,BR.

Resolugdo-RDC 34, de 16/08/10 - MS/ANVISA — Regula-
mento Técnico para Produtos Saneantes Desinfestantes. DF, BR.

Resolucdao-RDC 163, de 01/09/01 - MS/ANVISA - Regu-
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Resolugao-RDC 259, de 20/09/02 — MS/ANVISA - Regu-
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Resolucao-RDC 360, de 23/12/03 - MS/ANVISA - Regu-
lamento Tecnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados. DF, BR.

Resolucao-RDC 359, de 23/12/03 - MS/ANVISA - Regu-
lamento Técnico de Porcoes de Alimentos Embalados para
Fins de Rotulagem Nutricional. DF, BR.

Resolucao-RDC 275, de 21/10/02 - MS/ANVISA - Regu-
lamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padroniza-
dos aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializa-
dores de Alimentos e a Lista de Verificacao das Boas Praticas
de Fabricacao em Estabelecimentos Produtores/Industrializa-
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Interior em Ambientes Climatizados artificialmente, de Uso
Publico e Coletivo. DF, BR.

Resolucao-RDC 216, de 15/09/04 - MS/ANVISA — Regu-
lamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimenta-
cao. DF, BR.

Resolucao-RDC 184, de 22/10/01 — MS/ANVISA - Efetua
o0 Registro de Produtos Saneantes Domissanitarios e Afins,
de uso domiciliar, institucional e profissional, levando-se em
conta a avaliagao e gerenciamento do risco. DF, BR.

Resolucao-RDC 91, de 11/05/01 — MS/ANVISA — Crité-
rios gerais e classificacao de materiais para embalagens e
equipamentos em contato com alimentos. DF, BR.

Resolucao-RDC 14, de 28/02/07 — MS/ANVISA - Regu-
lamento Técnico para Produtos Saneantes com Agao Antimi-
crobiana Harmonizado no Ambito do Mercosul. DF, BR.

Resolucao-RDC 211, de 14/07/05 — MS/ANVISA - Esta-
belece a definicao e a classificacdo de produtos de higiene
pessoal, cosméticos e perfumes, conforme anexos | e Il desta
resolucao. DF, BR.

Resolucao-RDC 52, de 22/10/09 — MS/ANVISA - Dispde
sobre o funcionamento de empresas especializadas na pres-
tacao de servico de controle de vetores e pragas urbanas e
da outras providéncias. DF, BR.

Resolugao-RDC 274, de 22/09/05 - MS/ANVISA - Aprova o
Regulamento Técnico para Aguas Envasadas e Gelo. DF, BR.

Resolugao Conjunta 3, de 21/06/06 - SES/SERHS/SMA
— Disp6e sobre Procedimentos Integrados para Controle e Vi-
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gilépcia de Solucgdes Alternativas Coletivas de Abastecimento
de Agua para Consumo Humano proveniente de mananciais
subterraneos. SP, BR.

Resolucido Conjunta 1, de 26/12/01 — SS/SAA — Dispoe so-
bre os acougues e estabelecimentos do comércio varejista de
carnes frescas que optarem por temperar as carnes. SP, BR.

Resolugcao 42, de 19/06/09 - SAA - Norma Técnica para
produtos hortifruticolas minimamente processados e frescos
cortados. SP, BR.

Resolucao SS 48, de 31/03/99 — SES/CCD/CVS - Dis-
pOe sobre o transporte e comercializacao de agua potavel
através de caminhdes-pipa e da outras providéncias. SP, BR.

Resolucado SS 65, de 12/04/05 - SES/CCD/CVS - Estabe-
lece os procedimentos e responsabilidades relativos ao Con-
trole e Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Huma-
no no Estado de S&o Paulo e da outras providéncias. SP, BR.

Portaria 518, de 25/03/04 - MS/GM - Estabelece procedi-
mentos e responsabilidades relativas ao Controle e Vigilancia
da Qualidade da Agua para Consumo Humano e seu padrao
de potabilidade, e da outras providéncias. DF, BR.

Portaria 854, de 04/07/05 - MD/SELOM - Aprova o Regu-
lamento Técnico de Boas Praticas em Seguranca Alimentar
nas Organizacdes Militares. DF, BR.

Portaria 1428, de 26/11/93 - MS/GM - Regulamento Téc-
nico Sobre Inspecao Sanitaria, Boas Praticas de Producgao e/
ou Prestacao de Servicos e Padrao de ldentidade e Qualida-
de na Area de Alimentos. DF, BR.
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Portaria 304, de 22/04/96 — MAPA/GM - Determina que
os estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suinos,
somente poderao entregar carnes e miudos, para comercializa-
cao, com temperatura de até sete graus centigrados. DF, BR.

Portaria 89, de 15/07/96 — MAPA/SDA - Institui o Progra-
ma de Distribuicdo de Carnes Bovina e Bubalina ao Comeércio
Varejista previamente embaladas e identificadas. DF, BR.

Portaria 90, de 15/07/96 — MAPA/SDA - Institui a obri-
gatoriedade da afixacao de etiquetas-lacre de seguranca nos
cortes primarios (quartos de carcaca) e cortes secundarios do
traseiro de bovinos e bubalinos, bem como nas meias carca-
cas de suinos, ovinos e caprinos, obtidos nos estabelecimen-
tos de abate. DF, BR.

Portaria 326, de 30/07/97- MS/SVS - Regulamento Téc-
nico sobre as Condi¢cbes Higiénico-sanitarias e de Boas Prati-
cas de Fabricacao para Estabelecimentos Produtores / Indus-
trializadores de Alimentos. DF, BR.

Portaria 3523, de 28/08/98 — MS/GM — Regulamento Téc-
nico contendo medidas basicas referentes aos procedimentos
de verificagao visual do estado de limpeza, remocao de sujida-
des por meétodos fisicos e manutengao do estado de integrida-
de e eficiéncia de todos os componentes de climatizagao, para
garantir a Qualidade do Ar de Interiores e prevencao de riscos
a saude dos ocupantes de Ambientes Climatizados. DF, BR.

Portaria 368, de 04/09/97 - MAPA/GM - Regulamento
Técnico sobre as Condigcdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos. DF, BR.

Portaria 152, de 26/02/99 — MS/ANVISA - Regulamento
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Técnico para produtos destinados a desinfec¢ao de agua para
o consumo humano e de produtos algicidas e fungicidas para
piscinas. DF, BR.

Portaria 540, de 27/10/97 - MS/SVS - Aprova o Regula-
mento Técnico: Aditivos Alimentares - definicdes, classifica-
cao e emprego. DF, BR.

Portaria 3214, de 08/06/78 - MTb/SIT - Aprova as Normas
Regulamentadoras - NR - do Capitulo V, Titulo Il, da Consoli-

dacao das Leis do Trabalho, relativas a Seguranca e Medicina
do Trabalho. DF, BR.

Portaria 1, de 13/01/98 - SES/CVS — Dispde sobre Res-
ponsabilidade Técnica e Boas Praticas de Fabricacao. SP, BR.

Portaria 6, de 10/03/99 — SES/CVS - Regulamento Técni-
co sobre os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-
-sanitario em Estabelecimentos de Alimentos. SP, BR.

Portaria 15, de 07/11/91 - SES/CVS - Normatiza e padro-
niza o transporte de alimentos destinados ao consumo huma-
no. SP, BR.

Portaria 9, de 16/11/00 - SES/CVS - Norma Técnica para
Empresas Prestadoras de Servigcos em Controle de Vetores e
Pragas Urbanas. SP, BR.

Portaria 18, de 09/09/08 — SES/CVS - Aprova alteracao
do item 4 — Controle de Saude dos Funcionarios, do item 16
— Higiene Ambiental e do subitem 16.3 da Portaria CVS 6, de
10/03/99, que dispde sobre o regulamento técnico que esta-
belece os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-
-Sanitario em Estabelecimentos de Alimentos. SP, BR.
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Portaria 110, de 21/10/00 — SMA/SEMAB - Veiculos de
transporte de géneros alimenticios deverao manter a integri-
dade e qualidade dos produtos e manter a higiene e conser-
vacao dos alimentos. Sao Paulo, SP, BR.

Portaria 1931, de 07/11/09 - SMS.G - Disciplina os procedi-
mentos necessarios a inscricao de estabelecimentos e equipa-
mentos de interesse da saude no Cadastro Municipal de Vigi-
lancia em Saude — CMVS, bem como a alteracao e atualizacao
dos dados constantes do referido Cadastro. Sdo Paulo, SP, BR.

Portaria 42, de 05/11/10 - SMSP/ABAST - Obriga os res-
ponsaveis pelos locais das operacdes de manipulacao de ali-
mentos fora do recinto das feiras a participar de “Curso de
Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos para Feiras Li-
vres”, ministrado pela Supervisdo Geral de Abastecimento —
ABAST. Sao Paulo, SP, BR.

Portaria 11, de 28/05/10 — SMSP/ABAST - Disciplina a
aplicacao do Decreto 41425/01, que dispde sobre o funciona-
mento dos Mercados, Centrais de Abastecimento e dos Frigo-
rificos Municipais, e do Decreto 44754/04, que cria o Comple-
xo de Abastecimento Cantareira, constituido pelos Mercados
Municipais Paulistano e Kinjo Yamato. Sao Paulo, SP, BR.

Norma Regulamentadora 1 — MTE - NR 1 e suas altera-
coes — Disposicoes Gerais. DF, BR.

Norma Regulamentadora 2 — MTE - NR 2 e suas altera-
coes — Inspecao Prévia. DF, BR.

Norma Regulamentadora 3 — MTE - NR 3 e suas altera-
cOes — Embargo ou Interdicao. DF, BR.

Norma Regulamentadora 5 — MTE - NR 5 e suas altera-
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cOes - Comissao Interna de Prevencao de Acidentes. DF, BR.
Norma Regulamentadora 6 — MTE - NR 6 e suas altera-
coes - Equipamentos de Protecao Individual - EPI. DF, BR.

Norma Regulamentadora 7 — MTE - NR 7 e suas altera-
cOes - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional.
DF, BR.

Norma Regulamentadora 8 — MTE - NR 8 e suas altera-
coes - Edificacoes. DF, BR.

Norma Regulamentadora 9 — MTE - NR 9 e suas alteragbes
- Programas de Prevencao de Riscos Ambientais. DF, BR.

Norma Regulamentadora 10 — MTE - NR 10 e suas alte-
racoes - Seguranca em Instalagdes e Servigos em Eletricida-
de. DF, BR.

Norma Regulamentadora 11 — MTE - NR 11 e suas altera-
coes - Transporte, Movimentacao, Armazenagem e Manuseio
de Materiais. DF, BR.

Norma Regulamentadora 12 — MTE - NR 12 e suas alte-
racoes - Seguranga no Trabalho em Maquinas e Equipamen-
tos. DF, BR.

Norma Regulamentadora 13 — MTE - NR 13 e suas alte-
racoes - Caldeiras e Vasos de Pressdo. DF, BR.

Norma Regulamentadora 14 — MTE - NR 14 e suas alte-
racoes - Fornos. DF, BR.

Norma Regulamentadora 15 — MTE - NR 15 e suas alte-
racoes, Anexos1, 2, 3,5,6,7, 8,9, 10, 11, 12, 13, 13 A, 14 —
Atividades e Operacdes Insalubres. DF, BR.
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Norma Regulamentadora 16 — MTE - NR 16 e suas alte-
racOes - Atividades e Operagdes Perigosas. DF, BR.

Norma Regulamentadora 17 — MTE - NR 17 e suas alte-
racoes — Ergonomia. DF, BR.

Norma Regulamentadora 23 — MTE - NR 23 e suas alte-
racoes — Protecdo Contra Incéndios. DF, BR.

Norma Regulamentadora 24 — MTE - NR 24 — Condicoes
Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho. DF, BR.

Norma Regulamentadora 28 — MTE - NR 28 e suas alte-
racoes — Fiscalizacao e Penalidades. DF, BR.

Nota Técnica 94, de 20/04/09 - MTE/SIT/DSST - Estabe-
lece requisitos especificos de seguranca para maquinas de
panificagcao, mercearia e acougue. DF, BR.

Nota Técnica 3/2004: refrigeracao industrial por amoénia:
riscos, seguranca e auditoria fiscal. — Brasilia: MTE, SIT, DSST,
2005. 31 P. Publicacao. Biblioteca. Secao de Processos Téc-
nicos — MTE.

Instrucao Normativa 22, de 31/07/00 — MAPA/SDA - Apro-
va 0s Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade de
carne bovina dessecada salgada curada, entre outros. DF, BR.

Instrucao Normativa 22, de 24/11/05 — MAPA/GM - Apro-
va o Regulamento Técnico para rotulagem de produto de ori-
gem animal embalado. DF, BR.

Instrucao Normativa 83, 21/11/03 — MAPA/SDA - Regula-
mentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Carne Bovina
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em Conserva e Carne Moida de Bovino. DF, BR.

Instrugao Normativa Conjunta 18, 28/05/09 — MAPA/MS -
Regulamento Técnico para o Processamento, Armazenamen-
to e Transporte de Produtos Organicos. DF, BR.

Informe Técnico 31, de 30/07/07 — ANVISA/MS - Escla-
recimentos sobre a utilizagcao de climatizadores (sistema de
aspersao) em areas de manipulagao, armazenamento e co-
mercializacao de alimentos. DF, BR.

Informe Técnico 11, de 05/10/04 — ANVISA/MS - Assunto:
Oleos e Gorduras Utilizados em Frituras. DF, BR.

Comunicado 60, de 08/03/07 - SES/CVS - Define proce-
dimentos para cadastramento na exploracao de aguas sub-
terraneas na Solugédo Alternativa de Abastecimento de Agua
para Consumo Humano. SP, BR.

Comunicado CVS 6, de 12/01/11 — SES/CVS - Limpeza e
desinfeccao de caixas d'agua. SP, BR.

Informe-Net DTA -,SES/CVE/DDTHA - Manual de Doen-
cas Transmitidas por Agua e Alimentos — Diphyllobothrium
ssp./Difilobotriase, 2005. SP, BR.

Informacgdes Basicas sobre a Difilobotriase — Perguntas
e Respostas - elaboradas pela equipe técnica da Divisao de
Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar, 2008. Secre-
taria de Estado da Saude/Coordenacao de Controle de Do-
encas/Centro de Vigilancia Epidemioldgica “Professor Alexan-
dre Vranjac” /Divisdo de Doenca de Transmissao Hidrica e
alimentar. SP, BR.

Comunidade Européia Legislacado Comunitaria Vigente -
96

Documento 390 LO 269 — Diretiva 90/269/CEE de 29/05/1990
e artigo 16 da Diretiva 89/391/CEE - disposi¢cdes minimas de
Seguranca e de Saude relativas a manipulacdo manual de
carga que contém riscos, em particular dores lombares para
os trabalhadores.

Rotulagem Nutricional Obrigatoria: Manual de Orientacao
as Industrias de Alimentos - 2° Versao / Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — Universidade de Brasilia — Brasilia : Mi-
nistério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria /
Universidade de Brasilia, 2005. 44p.

Aprovacao de Uso de Aditivos Alimentares e Coadjuvan-
tes de Tecnologia no Brasil/Guia de Aditivos e Coadjuvantes
— 2009 - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Brasilia:
ANVISA, 2009. 1° ed. 36p.

O Agente Comunitario de Saude no Controle da Dengue
- Ministério da Saude, Secretaria de Vigilancia em Saude, Se-
cretaria de Atencao a Saude. Série F. Comunicacio e Educa-
cao em Saude — Brasilia : Ministério da Saude, 2009.36 p.

Comercializacao de Pescado Salgado e Seco: Cartilha
Orientativa, 2007. Associacao Brasileira de Supermercados —
ABRAS, com apoio técnico do Ministério da Agricultura Pecu-
aria e Abastecimento e Ministério da Saude/ANVISA. DF, BR.

Manual de uso e seguranca de instalacoes de gas em
escolas / Fundacao para o Desenvolvimento da Educacao -
SES/SE/FDE - 2. ed. Sao Paulo : FDE/DOS, 2009. 36 p.

Associacao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT. NBR
6675 — Instalacao de condicionadores de ar de uso domeéstico
(tipo monobloco ou modular), 30/08/93. Rio de Janeiro, RJ, BR.
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Associacao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT. NBR
14518 - Sistemas de ventilagcdo para cozinhas profissionais,
30/06/00. Rio de Janeiro, RJ, BR.

Associacao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT. NBR
9191 - Sacos plasticos para acondicionamento de lixo — Requi-
sitos e método de ensaio, 30/10/02. Rio de Janeiro, RJ, BR.

Associacao Brasileira das Empresas de Refeicdes Cole-
tivas — ABERC. Manual ABERC de Praticas de Elaboracao
e Servigco de Refeigcdes para Coletividades, 9° edicdo, 2009.
Sao Paulo, SP, BR.

Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
- SBCTA. Manual - Série Qualidade - PROFIQUA, 2° edigao,
2000. Higiene e sanitizacao para empresas de alimentos. S&o
Paulo, SP, BR.

Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
- SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, 3° edigao,
1996. Boas praticas de transporte e armazenagem de alimen-
tos. Sao Paulo, SP, BR.

Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
- SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, 1° edigao,
1996. Controle integrado de pragas. Sdo Paulo, SP, BR.

Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
- SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, 1° edigao,
1996. Rastreabilidade de insumos e produtos para industria
de alimentos. Sao Paulo, SP, BR.

Sociedade Brasileira Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
- SBCTA. Manual Série Qualidade - PROFIQUA, 3° edigao,
1996. Programa de fornecimento com garantia de qualidade
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para empresa de alimentos. Sdo Paulo, SP, BR.

Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge — INSA. Cen-
tro de Seguranca Alimentar e Nutricdo — CSAN. Laboratério de
Microbiologia dos Alimentos - Guia para Controlo da Seguranca
Alimentar em Restaurantes Europeus, 2006. Lisboa, PT.

Codex Alimentarius - Higiene dos Alimentos: Textos Basi-
cos / Organizacao Pan-Americana da Saude - Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria; Food and Agriculture Organization
of the United Nations. Brasilia: Organizacao Pan-Americana
da Saude, 2006.

Food and Drug Administration — FDA. Food Code 20009:
Recommendations of the United States Public Health Service
Food and Drug Administration U. S. Department of Health and
Human Services - Public Health Service, Food and Drug Ad-
ministration. College Park, MD, 20740, US.

Associacao da Restauracao e Similares de Portugal - Co-
digo de Boas Praticas para o Transporte de Alimentos, 2006.
Lisboa, PT.

Organizacdo Mundial da Saude — OMS. Departamento
de Seguranca Alimentar, Zoonoses e Doencas de Origem Ali-
mentar, Genebra, CH. Cinco Chaves para uma Alimentacao
mais Segura: manual, 2006. Traducao: Instituto Nacional de
Saude Dr. Ricardo Jorge — INSA, Lisboa, PT.
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