Prefeitura do Municipio de S3do Paulo
Secretaria Municipal da Saude
Coordenadoria de Vigilancia em Saude

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS — CULINARIA JAPONESA

OBS.: Além desses requisitos, deve-se observar os itens relacionados a edificagdo e instalagGes, equipamentos,
moveis e utensilios, manipuladores, controle de qualidade e documentagdo, presentes nas demais listas de

verificacdo, conforme atividade exercida pelo estabelecimento.

CRITERIOS DE AVALIACAO REQUISITOS Legislacdo

MANIPULACAO
1. CONDICOES DA MATERIA PRIMA E RECEBIMENTO
1.1 PESCADO
i ) ) . ] L Portaria SMS.G
1.1.1 A MATERIA PRIMA de origem animal tem registro junto ao 6rgdo competente (SIF/SISP). 2.619/2011 - item
5.7 IV.
Existe controle da temperatura do recebimento: Portaria SMS.G
o Pescado resfriado cru: Entre 0°C e 3°C; o
1.1.2 o Pescado congelado: -12°C ou inferior. 2.619/2011 ftem
5.7VIa)eb)
O DESCONGELAMENTO do pescado é feito sob refrigeragdo (inferior a 5°C) e possui registro
do processo. Portaria SMS.G
5 2.619/2011 - itens
NOTA 1: O pescado descongelado ndao devem ser recongelado.
7.17; 7.19
1.1.3 NOTA 2: Os produtos da pesca e da aquicultura infectados com endoparasitas
transmissiveis ao homem ndo podem ser destinados ao consumo cru, sem que sejam | Decreto
submetidos previamente ao congelamento a temperatura de -20°C (vinte graus Celsius °
- . . ) . i n° 10.468/2020
negativos) por vinte e quatro horas ou a -35°C (trinta e cinco graus Celsius negativos)
durante quinze horas.
O pescado e seus produtos manipulados destinado ao consumo cru ou cozido parcialmente .
sdo armazenados de forma refrigerada, em temperatura igual ou inferior a 2°C por periodo Portaria SMS.G
1.1.4 P ; ! 2.619/2011 - item
maximo 3 dias.
6.30 V.
1.2 ARROZ
~ . . . ~ Portaria SMS.G
1.2.1 O ARROZ COZIDO (NAO ACIDIFICADO) é mantido sob refrigeragao. 2.619/2011 - item
6.30 XIII.
1.2.2 Possui RECEITA padronizada do arroz acidificado com assinatura do responsavel. (*) Recomendével
1.2.3 O pH do ARROZ ACIDIFI_C/:\DO _e_:ncontra-se al_:Jalxo de 4,5 e é ,reglstrado em planilha (*) Recomendavel
contendo o método de afericao utilizado com assinatura do responsavel.
O arroz preparado é misturado completamente ao tempero (vinagre, sal e agucar), de
1.2.4 Ef;r;m que todas as partes do alimento fiquem totalmente acidificadas (pH menor ou igual a (*) Recomendavel
O arroz temperado quando ndo utilizado imediatamente, é mantido adequadamente
1.2.5 protegido, em temperatura ambiente por no maximo 8 horas, sendo nesse caso, o seu pH | (*) Recomendavel
registrado em planilha a cada 2 horas, de forma que seja inferior a 4,5.
1.2.6 O arroz temperado preparado é utilizado e consumido em até 24 horas. (*) Recomendavel
A receita de arroz temperado é padronizada e documentada, com laudo laboratorial | ,, .
1.2.7 b - . - (*) Recomendavel
comprobatorio gue comprove o controle efetivo do pH na receita utilizada.
1.2.8 O pH do arroz temperado é monitorado e registrado a cada preparagdo. (*) Recomendavel
1.3 FRUTAS E VEGETAIS CRUS
1.3.1 | As frutas e vegetais que serdo utilizados crus e com casca sdo higienizados corretamente | Portaria SMS.G
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com produto aprovado pela Anvisa. 2.619/2011 - itens
7.11e7.12
2. ARMAZENAMENTO, CONSERVACAO E EXPOSICAO A VENDA
Os sushis e similares preparados sdo mantidos na drea de armazenamento ou aguardando Portaria SMS.G
2.1 o transporte devidamente identificados, mantidos em temperatura adequada (até 5°C, por 2.619/2011 - iteﬁs
' no maximo 2 horas) e protegidos contra contaminantes. 9'25‘ 9.1
Os sushis e similares produzidos, prontos para o consumo, sdo armazenados sob
. = . ; i o .
;fgﬂ?tirriﬁznfo (Taatnet:;iozrae;rd'\ratemperatura inferior a 5°C, com registro de controle e Portaria SMS.G
P : 2.619/2011 - itens
2.2 . 9.25; 14.3; 14.3.1;
NOTA: E proibida a reutilizagdo de sobras de sushis e similares, seja qual for a forma de 7'29’ = e
distribuicdo ao consumo. :
Existe o realizado controle microbioldgico semestral de sushis e similares, comprovado
2.3 através de laudo laboratorial. (*) Recomendavel
Possui o registro do tempo maximo de exposicdo do sushi e similares PRONTOS de ATE 02 Portaria SMS'G
2.4 2.619/2011 - item
HORAS a 5°C.
9.25
As temperaturas de registro do refrigerador, do buffet e da vitrine encontram-se ABAIXO Portaria SMS.G
2.5 DE 50 C 2.619/2011 - itens
’ 14.3; 14.3.2; 6.20
2.6 Utiliza filme plastico para proteger a esteira de bambu. (*) Recomendéavel
Portaria SMS.G
2.7 As travessas de madeira em FORMA DE BARCO estdo integras (sem ranhuras). 2.619/2011 - itens
3.9; 3.1
. L Portaria SMS.G
Os sushi e similares preparados, embalados e expostos a venda em supermercados, por B
2.8 ~ (o ) ) ; 2.619/2011 - item
exemplo, sao conservados na temperatura maxima de 2°C, com validade de até 3 dias. 6.30
(*) Recomendavel: itens baseados em legislacdes de outros municipios e na literatura, conforme referéncias abaixo.
PRODUTO Selo de Inspecao Caracteristicas Organolépticas Temperatura de

Pescados resfriados crus

Pescados Congelados

Recebimento

Requer: SIF, SISP Aspecto: ndao amolecido e nem Entre 0°C e 3°C
pegajoso

Cor: Branco ou ligeiramente réseo, sem
residuo de sangue

Odor: caracteristico, ndo amoniacal
Embalagem integra, sem sinais de cristais
de gelo na superficie, sem acumulo de

liquidos no interior da embalagem

firme,

Requer: SIF, SISP -129C ou inferior

Referéncias:

Portaria Municipal SMS.G 2.619 de 6 de dezembro de 2011: Regulamento de Boas Praticas e de Controle de condigdes
sanitarias e técnicas das atividades relacionadas a importacdo, exportagdo, extracdo, producdo, manipulacdo,
beneficiamento, acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicdo, embalagem e reembalagem,
fracionamento, comercializacdo e uso de alimentos - incluindo dguas minerais, aguas de fontes e bebidas -, aditivos e
embalagens para alimentos;

Portaria SMS n© 17754-792, de 15 de margo de 2022: Aprova as exigéncias minimas para producdo, preparo e
comercializacdo de sushis no Municipio de Porto Alegre;

Portaria SMS n© 35, de 2020 de Fortaleza: Dispde sobre requisitos higiénico-sanitdrios especificos para o preparo,
manipulagdo, comercializagao e distribuicdo de sushis e similares;

Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020 -
Altera o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, que regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a
Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre o regulamento da inspegdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal;

ROTEIRO DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS PARA ESTABELECIMENTOS DE CULINARIA JAPONESA. Azeredo, MAI;
Dutra AS; Higiene Alimentar - Vol.32 - n°® 278/279 - Margo/Abrll de 2018;

PADRONIZACAO DE PROCEDIMENTOS HIGIENICOSSANITARIOS DE RESTAURANTES DE CULINARIAS JAPONESA,
Coutinho,ML; Oliveira,RC;Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1005, 2020;
https://portalefood.com.br/pescado/cuIinaria-japonesa-controle—de-quaIidade-no-recebimento-do—pescado/
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