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LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS

OBS.: os itens referentes a legislacdo estdo a esquerda da tabela e se referem a Portaria Municipal 2.619/2011.

Portaria AVALIAGAO

2.619/11 CRITERIOS DE AVALIACAO REQUISITOS (CUMPRE) —

)

Nao

TRANSPORTE DE ALIMENTOS, BEBIDAS, EMBALAGENS E DESCARTAVEIS PARA ALIMENTOS

CARACTERISTICAS GERAIS
Os veiculos para transporte de alimentos, matérias-primas, ingredientes,

descartdveis e embalagens para alimentos apresentam-se em bom estado de

10.1. I . . L - .
conservagdo, limpos, organizados e livres de animais sinantrépicos, produtos toxicos,
substancias e objetos estranhos a atividade, além de garantir a integridade e a
qualidade dos produtos.
Alimentos, matérias-primas, ingredientes, descartaveis e embalagens para alimentos
10.1.1. ndo sdo transportadas junto com pessoas e animais.
10.1.2. A cabine do condutor é isolada do compartimento de carga.
Veiculos que transportam alimentos, matérias-primas, ingredientes e embalagens
10.2. para alimentos, mesmo que submetidos a lavagem e desinfec¢do, ndo transportam

outros produtos que representem risco a saude.

Os materiais utilizados para protecdo e fixacdo das cargas (cordas, encerados,
10.4. plasticos e outros) estdo integros, em bom estado de conservagdo e ndo se
constituem como fonte de contaminagdo ou dano para o produto.

Os compartimentos de carga dos veiculos de transporte fechados sdo revestidos de

10.5. L . . [ . .
material liso, resistente, impermedvel, atoxico e lavavel.

106 As operagdes de carga, transporte e descarga ndao oferecem risco de contaminagdo,
o dano ou deterioragdo dos produtos.

Alimentos, descartaveis e embalagens para alimentos ndo estdo dispostos
10.7. diretamente sobre o piso dos veiculos.

(Sdo utilizados estrados removiveis, piso canaletado, etc).

VEICULOS PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS RESFRIADOS OU CONGELADOS

Os equipamentos de refrigeracdo garantem a temperatura adequada dos alimentos
transportados e ndo oferecem risco de contaminagdo para o produto.

Os veiculos de transporte que necessitem de controle de temperatura sdo providos
permanentemente de termOmetros calibrados e de facil leitura.

10.8.

10.9.

Os alimentos pereciveis crus ou prontos para o consumo sdo mantidos durante o
transporte nas seguintes temperaturas:

I. Produtos congelados: no mdaximo a -122C ou conforme a especificagdo do
fabricante;

Il. Pescados resfriados crus: no maximo a 32C ou conforme especificagdo do
10.10. fabricante;

IIl. Carnes e derivados resfriados crus: no maximo a 72C ou conforme a especificagdo
do fabricante;

IV. Alimentos prontos para consumo preparados com pescados crus: no maximo a
5°C;

V. Alimentos prontos para consumo preparados com carnes cruas: no maximo a 52C;
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VI. Demais produtos resfriados: no maximo a 102C ou conforme especificagdo do
fabricante;
VII. Produtos quentes: no minimo a 60°C.

Os compartimentos com equipamentos de refrigeragdo devem ser regulados de

10.11.1. . ~ . .
forma a garantir a conservagdo do alimento que exigir a menor temperatura.

Os compartimentos refrigerados dos veiculos estdo com a temperatura pré-

10.11.2 .
condicionada ao serem carregados.

TRANSPORTE DE REFEICOES PRONTAS

O transporte de refeigGes prontas para consumo é realizado em veiculos fechados ou

10.12. . - .
compartimentos fechados e préprios para este fim.

As refeicGes prontas para consumo sdo acondicionadas em recipientes de material
sanitario ou embalagens préprias para alimentos devidamente identificados com o
nome e o enderego do estabelecimento produtor, a data de preparo e o prazo de
validade.

10.12.1.

Utiliza-se caixa isotérmica ou similar, com revestimento interno e externo, de
10.12.2 material liso, atdxico, resistente, impermedvel e lavavel, com tampa ou outro
sistema de fechamento perfeitamente ajustado.

Os alimentos prontos para consumo quando transportados com outros alimentos
10.13. encontram-se devidamente segregados e protegidos, de forma a evitar a
contaminagdo cruzada.

Na atividade de entrega de alimentos para consumo imediato ha selo de garantia ou
lacre destrutivel nas embalagens de entrega. O selo de garantia ou lacre contém a
10.14. informacdo de que se o lacre estiver violado, o produto deve ser devolvido.

(O selo de garantia ou lacre destrutivel é aquele que ndo pode ser removido ou
violado visando garantir a integridade do alimento).

CONTROLE DE PRAGAS*

Auséncia de vetores e pragas urbanas e de outros animais, assim como de indicios da

12.1
presenca destes.

Programa de controle de vetores e pragas urbanas é constituido de medidas
preventivas e corretivas, ser desenvolvido de forma continua e contemplar todas as
12.2. medidas necessarias para impedir a atragdo, o acesso, o abrigo e a proliferagdo de
vetores e pragas urbanas e minimizar a necessidade da aplicagdo de saneantes
desinfestantes*.

As medidas preventivas sdo baseadas na instalagdo de barreiras mecanicas e nas
12.3. boas praticas de limpeza e armazenamento de alimentos e residuos, limitando ou
eliminando a oferta de alimento e de abrigo para vetores e pragas urbanas.

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

A escolha das técnicas de controle de vetores e pragas urbanas de carater corretivo,
a indicacdo de uso de saneantes desinfetantes, bem como a disposicdo das
armadilhas e iscas sdo de responsabilidade da empresa controladora de pragas
12.4.1. urbanas. A empresa contratante cumpre as recomendagdes contidas no relatério
técnico elaborado pela empresa contratada, bem como revisa as medidas
preventivas necessarias para evitar o acesso e a proliferacdo e/ou infestagdo por
vetores e pragas urbanas no local.

A atividade de aplicagdo de saneantes desinfestantes é executada por empresa
12.4.2. controladora de pragas urbanas devidamente licenciada ou cadastrada por érgdos do
Sistema de Vigilancia em Saude.

DOCUMENTOS

17.2. VIl Manual de Boas Praticas individual e especifico para a empresa

17.2.11 Programa de Controle Médico de Saiide Ocupacional — PCMSO.

17.2.11 Atestados de Saude indicando a realizagdo dos exames de coprocultura e
15.34.1 coproparasitélogico
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15.34.2

17.2 IV Programa de Prevengdo de Riscos Ambientais — PPRA.

17.2.VI Procedimentos Operacionais Padronizados

17.2.Vl, a e Higienizagao

17.2.Vl,c e Capacitagdo, higiene e saide dos trabalhadores

17.2,Vl,e e Controle integrado de vetores e pragas urbanas

17.2.Vil Comprovante de capacitagdo de funcionarios

1731V Planilhas de controle de temperatura dos equipamentos de conservagdo e
manutengdo dos alimentos das cadeias fria e/ou quente.

17 3. Comprovante de regularizacdo das solugbes alternativas e dos veiculos
transportadores de agua junto aos 6rgdos de vigilancia em saude;

17 3.XI] Comprovantes de tratamento e controle da potabilidade da agua de solugdo
alternativa por meio de Laudos de andlises laboratoriais;

17.3.XII1 Laudos de analises laboratoriais que comprovem a potabilidade da dgua de solugdo
alternativa transportada por veiculos;

17 3.X1V Planilhas de controle do cloro residual livre de cada carga de agua de solugdo
alternativa transportada por veiculos

17 3.XX1 Comprovante de regularizagdo da empresa Controladora de Pragas junto aos érgdos
competentes.
Relatério elaborado pela empresa Controladora de Pragas indicando as medidas

17 3.%X1 preventivas necessarias para o controle da infestagdo considerando-se as
caracteristicas das instalagbes e das atividades desenvolvidas pela empresa
contratante.

17.3.XXI Comprovante de Execugdo do Servigo emitido pela empresa Controladora de Pragas.

17.3 XXIV Comprovantes de calibragdo de equipamentos e instrumentos de medigao

17.3 XXV Comprovantes de manutencdo preventiva e corretiva de equipamentos

Decreto

50.079/2008, Art 19, | Copia dos contratos de servigos terceirizados

Il

(*) NA: Ndo se aplica

Referéncias:

PORTARIA MUNICIPAL 2.619 DE 6 DE DEZEMBRO DE 2.011.- Regulamento de Boas Prdticas e de Controle de condigdes
sanitdrias e técnicas das atividades relacionadas a importagdo, exportagdo, extragéo, produgéo, manipulagdo, beneficiamento,
acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuigdo, embalagem e reembalagem, fracionamento, comercializagdo e uso

de alimentos — incluindo dguas minerais, dguas de fontes e bebidas -, aditivos e embalagens para alimentos.

Decreto Municipal n° 50.079, de 07 de outubro de 2008




