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APRESENTACAO

A proposta de Categorizacao dos servicos de alimentacao foi baseada no Projeto
Piloto da Copa do Mundo FIFA®2014 que por sua vez inspirou-se nas experiéncias
bem-sucedidas de cidades como Los Angeles, Nova York e Londres (BRASIL, 2013).

A Categorizacao é uma proposta para classificar os servicos de alimentacao com
base em um instrumento de avaliacao, pontuado, segundo critérios de risco sanitario,
com base na Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004 (BRASIL, 2004).
Quanto menor a pontuacao obtida, menor é o risco para Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA). Essa metodologia contribui para o aprimoramento das acoes de
Vigilancia Sanitaria (Visa) (BRASIL, 2013).

A classificacdo ou Categorizacao do servico de alimentacao fica visivel ao
consumidor, dando a oportunidade de que este conheca a qualidade sanitaria do
local que utiliza. A metodologia preconiza o uso de uma lista de avaliacao reduzida e
com foco nos itens de maior risco sanitario para DTA. Além de melhorar a qualidade
sanitaria dos estabelecimentos, conscientiza o cidaddao e compromete os responsaveis
legais pela garantia do cumprimento das Boas Praticas de Manipulacido (BPM).

Este Guia é um documento nao normativo, de carater recomendatério, norteador
para Categorizacao dos servicos de alimentacdo no estado do Rio de Janeiro e outros
locais interessados. Tem como objetivo orientar as equipes e gestores das Visa
estaduais e municipais na implantacao da Categorizacao e nas inspecoes sanitarias,
bem como orientar os responsaveis legais dos servicos de alimentacido na realizacao
da autoavaliacao, etapa fundamental da Categorizacao.

Apoiam esse guia, a lista de avaliaciao do risco sanitario, quadro com as
classificacoes e pontuacoes para a Categorizacao dos servicos de alimentacao, uma
planilha do Microsoft Excel ® para o calculo do risco sanitario, um link de acesso ao
video tutorial com conteudo do guia, apresentando o passo a passo para implantar a
Categorizacao dos servicos de alimentacao.

Todos esses produtos estardo disponibilizados no sitio eletronico da Visa da

Secretaria de Estado de Saude do Rio de Janeiro que sera desenvolvido para acesso

das autoridades sanitarias, dos responsaveis legais e da sociedade. 7




APLICACAO

Com a vida atribulada, a alimentacao fora
do lar tem sido a principal opcao para
muitos individuos. Essa escolha deve trazer
saude e nao causar risco a saude.

A Categorizacdo tem a preocupacdo de demonstrar ao consumidor a
qualidade sanitaria dos servicos de alimentacdao de um municipio, estado, ou
até mesmo de um pais. Sendo assim, o consumidor podera escolher em qual
estabelecimento ira realizar a sua alimentacao ou mesmo comprar a refeicao
para consumo em outro local.

Os estabelecimentos, foco da Categorizacao, devem estar classificados pela
Classificacido Nacional de Atividade Econémica (CNAE) conforme quadro a
seguir:

Quadro 1 - Classificacdo Nacional de Atividades Econémicas (CNAE)

CNAE Descricao da Atividade do Servigo de Alimentagao

5611-2/01 Restaurantes e similares

Bares e outros estabelecimentos especializados em

5611-2/02 servir bebidas

5611-2/03 Lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares

5612-1/00 Servicos ambulantes de alimentagao

5620-1/02 Servigos de alimentacao para eventos e recepgoes - bufé

Fonte: BRASIL, 2020.

Siga para a proxima pagina:




A participacido na Categorizacao dos servicos de
alimentacdo é feita por meio da assinatura do
termo de adesdao entre o estado e os municipios
interessados. A partir da adesio deve-se decidir
quais serao os estabelecimentos participantes e se a
Categorizacdo terd carater voluntario ou

obrigatoério.

A Visa municipal podera selecionar os servicos de alimentacao por
onde iniciara a Categorizacao a partir de critérios, tais como:

geograficos, considerando a localizacao dos servicos de
alimentacido e as rotas turisticas, como: pracas de
alimentacdo dos shoppings, bairros do centro, locais
turisticos, terminais rodoviarios, aeroportos, entre
outros;

caracteristicas regionais de culinaria;

tipo e ou capacidade produtiva dos servicos de
alimentacao;

numero de fiscais envolvidos na Categorizacio e

outros critérios que acharem pertinentes.

Uma vez selecionados, os servicos de \
alimentacilo passam a ter o0 o—
compromisso de participar de todas as /
etapas da Categorizacao.




DEFINICAO

Agua potavel: é aquela que pode ser consumida pelos seres humanos, sem prejuizo a sua
saude e, para tal, ela deve apresentar caracteristicas sanitdrias e toxicologicas adequadas
e estar isenta de organismos patogénicos e de substancias téxicas, a fim de prevenir
danos a saude e favorecer o bem-estar das pessoas. (Organismos patogénicos sdo aqueles
que transmitem doencas pela ingestao ou contato com agua contaminada por bactérias,
virus, parasitas e protozoarios).

Alimentos preparados: sio alimentos manipulados e preparados em servicos de
alimentacdo, expostos a venda embalados ou nio, subdividindo-se em trés categorias: a)
Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo; b) Alimentos cozidos,
mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que necessitam ou nao
de aquecimento antes do consumo; c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a
temperatura ambiente, expostos ao consumo.

Antissepsia: operacao que visa a reducao de microrganismos presentes na pele em niveis
seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por uso de agente
antisséptico apds a lavagem e secagem das maos.

Autoavaliacdo: a capacidade de analisar os resultados obtidos na pontuacio do risco
sanitario da lista de avaliacao, classificando na categoria A, B, C ou Pendente. Permite
encontrar as falhas (itens inadequados) para que sejam corrigidas, melhorando a
qualidade sanitaria do servico de alimentacao.

Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacao a fim
de garantir a qualidade higiénico sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislacao sanitaria.

Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos
ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a
sua integridade.

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora acoes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdao, o abrigo, o acesso e ou a
proliferacao de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-

sanitaria do alimento. 10




Desinfeccao: operacao de reducao, por método fisico e ou agente quimico, do numero
de microrganismos em nivel que nao comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.

Higienizacao: operacao que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccao.

Inspecao sanitdria: vistoria realizada presencialmente pela autoridade sanitaria, que
busca identificar, avaliar e intervir nos fatores de riscos a saude da populacao,
presentes na producao e circulacdo de produtos, na prestacao de servicos e na
intervencao sobre o meio ambiente, inclusive o do trabalho.

Limpeza: operacao de remocao de substancias minerais e ou organicas indesejaveis,
tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

Manipulacao de alimentos: operacoes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencao e
entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicao e exposicao a venda.

Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de alimentacao que entra em
contato direto ou indireto com o alimento.

Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacoes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios,
a manutencao e higienizacao das instalacoes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da 4gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
qualificacao profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de
residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva
que estabelece instrucbes sequenciais para a realizacido de operacoes rotineiras e
especificas na producao, armazenamento e transporte de alimentos.

Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos
semipreparados ou produtos preparados para o consumo que, pela sua natureza ou
composicao, necessitam de condicoes especiais de temperatura para sua conservacao.

Registro: anotacao em planilha e ou documento, apresentando data e identificacao do
funcionario responsavel pelo seu preenchimento.
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Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparacao e das
demais areas do servico de alimentacao.

Responsavel legal: pessoa fisica designada em estatuto, contrato social ou ata de
constituicao, incumbida de representar, ativa e passivamente, nos atos judiciais e
extrajudiciais. Para fins da Categorizacao sera também responsavel pelas atividades
de manipulacido dos alimentos. Podera designar um funcionario, devidamente
capacitado para se responsabilizar pelas acoes de Boas Praticas de Manipulacao de
Alimentos.

Responsavel técnico: profissional habilitado, na forma da lei que regulamenta o
exercicio da profissio, ao qual é conferida a atribuicio para exercer a
responsabilidade técnica de uma atividade de interesse da saude.

Saneantes: substancias ou preparacoes destinadas a higienizacao, desinfeccao ou
desinfestacao domiciliar, emn ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso
comum e no tratamento de agua.

Servico de alimentacdo: empresas comerciais (exemplos: restaurantes de todo tipo
inclusive industriais, lanchonetes, bufés, entre outros) ou ambulantes que
comercializem alimentos, servicos em instituicbes sociais (exemplos: cozinhas de
creches, escolas, asilos, hospitais, entre outros), onde o alimento é manipulado,
preparado, armazenado e ou exposto a venda, podendo ou nao ser consumido no
local.

PARA CONFERIR O PROXIMO TOPICO
SIGA PARA A PROXIMA PAGINA




RESPONSABILIDADES

\. responsabilidade de cada agente envolvido com

/_ A partir de agora, vocé ira acompanhar a
6 a Categorizacao dos Servicos de Alimentacao

CABE A VISA ESTADUAL:

o Apresentar a Categorizacao aos municipios para que, caso tenha interesse,
assinem o termo de adesao (Anexo A);
Qualificar as autoridades sanitarias municipais participantes, a utilizar os
instrumentos para a Categorizacdo (lista de avaliacdo, quadro da
Categorizacao, planilha para o calculo do risco sanitario, guia e o video
tutorial) para utilizar na qualificacdo dos responsaveis legais dos servicos
de alimentacdo que participardao da Categorizacio e nas inspecoes
sanitdrias;
Atuar conjuntamente com as autoridades sanitarias municipais caso seja

solicitado;

Elaborar relatério da evolucido da qualidade sanitaria dos servicos de
alimentacao participantes da Categorizacao por municipio e do estado para

auxiliar no planejamento de acbes da Visa.
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o Apods assinatura do termo de adesao, definir a equipe de autoridades sanitarias
municipais que participarao da Categorizacao dos servicos de alimentacao;
Definir os critérios de participacio dos servicos de alimentaciao na

Categorizacao com a justificativa da escolha;

Participar da qualificacdo, promovida pela Visa estadual, nos instrumentos

de Categorizacao de servicos de alimentacao
para harmonizacido dos conceitos e estar apto para a qualificacdo dos
responsaveis legais dos servicos de alimentacao;
Realizar a qualificacio dos responsaveis legais e responsaveis pela
manipulacao de alimentos na lista de avaliacao, no calculo do risco sanitario e
na Categorizacao orientando para o periodo de autoavaliacido que antecede as
inspecoes sanitarias;
Realizar a inspecao sanitaria do , calcular o risco sanitario e orientar
quanto as duvidas e a necessidade de correcao dos itens inadequados;
Realizar o de inspecao, calcular o risco sanitdrio e realizar a
Categorizacao definitiva do estabelecimento;
Elaborar relatério da evolucio da Categorizacao dos servicos de alimentacao

participantes para a Visa estadual apds cada ciclo de inspecao;

Divulgar a Categorizacao final (A, B, C ou Pendente) de cada estabelecimento

participante da Categorizacao para o consumidor. Esta divulgacio podera ser
definida por cada municipio desde que também esteja presente no
estabelecimento categorizado de forma visivel ao consumidor, sob a forma de

adesivo, placa, documento timbrado, entre outros. 14




CABE AOS RESPONSAVEIS LEGAIS
DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO
PARTICIPANTES:

Participar da qualificacido nos instrumentos da Categorizacao promovida
pela Visa municipal;

Realizar a autoavaliacao e providenciar as correcoes necessarias para todos
os itens marcados como inadequados na lista de avaliacao;

Acompanhar ou designar um funcionario capacitado com o curso de BP de
manipulacdo para acompanhar as autoridades sanitarias durante as
inspecoes do primeiro e segundo ciclo de inspecao;

Buscar orientacdo quanto as correcoes necessarias junto as autoridades
sanitarias, consultores e profissionais qualificados, quando aplicavel,
Providenciar os itens classificatérios pois demonstram que o
estabelecimento busca pela exceléncia sanitaria;

Se responsabilizar pela qualidade sanitaria do seu estabelecimento;
Colocar em local de facil visualizacao do consumidor a Categorizacao final de

seu estabelecimento.

Agora que vocé ja visualizou as responsabilidades, o

proximo passo € conhecer os procedimentos da

Categorizacao dos Servicos de Alimentacao

Siga para a préxima pagina




PROCEDIMENTOS

Apds a assinatura do termo de adesiao pelo gestor do municipio
interessado na Categorizacdo (Anexo A), deverdo ser definidas as datas
para cada etapa da Categorizacao dos servicos de alimentacao, conforme
apresenta-se na Figura 1.

Figural - Etapas da Categorizacao dos servicos de alimentacao

1° etapa: Adesao e

9° etapa: divulgacao
i 8ac definicao de critérios

dos resultados
1 més 2° etapa: Qualificacao
\ autoridades sanitarias e

8° etapa: responsavel legal
diagndstico final 2 meses

1 meés

Categorizacao dos
servicos de 3° etapa: Auto

, alimentacao avaliacio
ciclode 2 meses
inspecao

7° etapa: 1°

2 meses

6° etapa: 4° etapa: Adequacao

Adequacao 3 meses
2 meses

5° etapa: 1° ciclode
inspecao
2 meses

Fonte: Elaboracao Propria, 2022

Siga para a préxima pagina




PASSO A PASSO PARA
A CATEGORIZAGAO

1° etapa: Adesao e definicao de critérios

e Reunido de apresentacdo da Categorizacao dos

servicos de alimentacio, realizado pelas Considerar:a localizacao
geografica, rotas

turisticas, caracteristica
culindrias, tipo de servico

autoridades sanitarias do estado para as
autoridades sanitarias dos municipios.

Definicdo de quantos servicos de alimentacao de alimentacao,
capacidade produtiva,

numero de autoridades
sanitarias destinadas a
Categorizacao, entre
outros.

participardao e quais os critérios de escolha dos
estabelecimentos que inicialmente participarao
da Categorizacao no municipio.

o Assinatura do termo de adesido na Categorizacao
dos servicos de alimentacao entre os Secretarios
Municipal e Estadual de Satude (Anexo A).

o Estabelecer o carater obrigatdrio ou voluntario J) WJW

da Categorizacao dos servicos de alimentacao; n ..
1 més para definir os

 Definir a equipe de autoridades sanitarias que critérios e a equipe de
autoridades sanitarias
da Categorizacao,
lembrando que
e Definir para os ciclos de inspecdo, quantos deverio ser divididos

estarao comprometidas com a Categorizacao e se
os ciclos de inspecao serao realizados em duplas;

servicos de alimentacao serao inspecionados por em duplas.
semana;

e Publicar o ato normativo do estado e do municipio. .
Préxima etapa

o Divulgar para os responsaveis legais dos servicos
de alimentacao e a populacao do municipio sobre
a Categorizacao dos servicos de alimentacao nas
midias e sites oficiais;




2% etapa : Qualificacao das Autoridades Sanitarias da Visa

e Qualificacao das autoridades sanitarias municipais ‘YWJW
designadas para a Categorizacao dos servicos de

alimentacao pelas autoridades sanitarias estaduais. 1mes

3? etapa: Sensibilizacao e Divulgacao

o Divulgar para os responsaveis legais dos servicos de (S? JW
alimentacio e a populacio do municipio a W |
Categorizacao dos servicos de alimentacao com as 2 meses
atividades e prazos;

e Pode ser utilizada midia social para divulgar a
Categorizacao para ter maior alcance.

4° etapa: Qualificacao dos Servicos de Alimentacao

e Qualificacao dos responsaveis legais e responsaveis pela
manipulaciao de alimentos pelas autoridades sanitarias
municipais, para harmonizar a interpretacao dos itens
da lista de avaliacao, do calculo do risco sanitario, da
pontuacdo que gera a classificacao nas categorias (A, B,
C ou pendente) e para a autoavaliacao.

5% etapa: Autoavaliacao

e Periodo de autoavaliacido pelos responsaveis legais,
responsavel pela manipulacao ou funcionario designado _
em seus servicos de alimentacdo, utilizando os realizar a
instrumentos para a Categorizacdo dos servicos de autoavaliacao
alimentacdo (lista de avaliacao, planilha de calculo do
risco sanitario e o quadro de Categorizacao).

2 meses para

18




6 ? etapa: Adequacoes iniciais

e Periodo destinado aos responsaveis legais, responsavel
pela manipulacao ou funcionario designado para correcao
de todos os itens da lista de avaliacio que estiverem
marcados como inadequados.

o E importante providenciar os itens classificatérios, eles
demonstram a busca da exceléncia da qualidade sanitaria.

7 ? etapa : 1° Ciclo de Inspecao

e Serao realizadas inspecOes sanitarias pelas
autoridades sanitarias utilizando a lista de avaliacao.

e Os resultados do risco sanitario obtidos terao carater
educativo, ou seja, nao serao divulgados.

e Serd entregue a lista de avaliacdo pontuada
juntamente com o relatdrio de inspecao para que o
responsavel legal possa providenciar as adequacoes
necessarias.

8 ? etapa: Adequacoes Finais

o Tempo destinado aos responsaveis legais para correcao
de todos os itens da lista de avaliacdo que estiverem
marcados como inadequados. E  importante
providenciar os itens classificatorios, demonstrando a
busca da exceléncia da qualidade sanitaria.

e Durante este periodo, a Visa municipal devera
encaminhar para a Visa estadual um relatério de
diagnéstico inicial da Categorizacao em seu municipio,
através de documento oficial.

e No relatoério constara a pontuacao do risco sanitario dos
servicos de alimentacao participantes, a Categorizacao e
uma avaliacao dos pontos fortes e pontos de melhorias
nesse primeiro ciclo de inspecao.

o Esse material nao sera divulgado. Sera utilizado para
realinhar as acdes planejadas e o apoio do estado para o
segundo ciclo de inspecao.

3 meses para as
adequacoes dos
itens inadequados

Sugestio:

2 meses para as

adequacoes dos
itens inadequados

Préoxima etapa

19




9? etapa: 2° Ciclo de Inspecao

Serao realizadas inspecoes sanitarias por autoridades
sanitarias utilizando a lista de avaliacao.

Os resultados obtidos no calculo do risco sanitario e na
Categorizacao, serao definitivos.

O cumprimento dos itens classificatérios sera
considerado para a classificacao final.

O estabelecimento recebera a letra correspondente a sua
Categorizacao (A, B, C ou Pendente).

Sera entregue a lista de avaliacao pontuada juntamente
com o relatério de inspecao para que o responsavel legal do
estabelecimento possa providenciar as adequacoes
necessarias.

10? etapa - Divulgacao da Categorizacao

A Secretaria Municipal de Saude devera:

e Divulgar o resultado da Categorizacido dos servicos de
alimentacao participantes ao consumidor. Nas midias
sociais e site oficial da prefeitura ou da secretaria de saude.

e Providenciar um identificador com o resultado da
Categorizacdo para ser afixado em local de facil
visualizacao pelo consumidor.

e A Visa municipal devera encaminhar o relatério de
diagnostico final da Categorizacao dos servicos de
alimentacido para a Visa estadual através de documento
oficial. O relatério devera conter a evoluciao dos
estabelecimentos participantes da Categorizacdo entre o
primeiro e o segundo ciclos de inspecao.

» A partir dessa evolucao € possivel tracar um planejamento
das agdes da Visa para a continuacao da Categorizacao e
definir o apoio necessario da Visa estadual.

2 meses

Cabe ressaltar que tanto as vigilancias estadual e municipal, bem como os
responsaveis legais dos servicos de alimentacido poderao contar com
parcerias institucionais (universidades, Servico Brasileiro de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas (Sebrae), Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial (Senac), consultorias e associacdes de classe) no auxilio nas
adequacodes necessarias, nas capacitacoes, sensibilizacao dos gestores e da
populacado, elaboracio de material educativo e informativo para

divulgacdo em midia social, cursos de BPM de alimentos, entre outros.




QUALIFICAGAO
e

As qualificacoes tém como
objetivo informar e harmonizar os
conceitos, os requisitos e os
instrumentos a serem utilizados
para a Categorizacao dos servicos
de alimentacao.

Vs A qualificacio sera
Na 2° etapa do passo a passo, ministrada pelas

sera realizada a qualificacio autoridades sanitarias

para as autoridades gstaduais quanto aos
Instrumentos para a

sanitarias municipais. .
Categorizacao.

Veja a seguir as sugestoes de como devera
acontecer as qualificacoes das Visas

A qualificacio podera ser Programada para ser

presencial ou de forma realizada em dois dias.
remota.

Utilize os instrumentos para a Categorizacao (lista de avaliacao,

planilha para o calculo do risco sanitario, quadro de
Categorizacao e o video tutorial de apoio a qualificacao dos
responsaveis legais dos servicos de alimentacio).

Siga para a préoxima pagina




Na 5% etapa do passo a passo, a Visa
municipal realizara a qualificacao dos
responsaveis legais dos servicos de
alimentacao e responsaveis pela

manipulacao.

| A

ooo

w - AT

~ 77— Sugere-se utilizar uma metodologia ativa, com a discussdo
detalhada de cada item da lista de avaliacao para a
harmonizacao de todos os descritores dos itens.

Nessa qualificacdo poderao ser acrescidos os itens ‘? N

inadequados que sao detectados de forma recorrente nas *
inspecoes sanitarias no municipio.

Dica!

Tanto os responsaveis legais quanto seus colaboradores

poderdo realizar gratuitamente o curso de BPM de
manipulacdo dos alimentos disponibilizado on-line pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) em seu
endereco eletrénico com certificado ou através de outras
instituicoes que fornecam esta qualificacao.

Lembre-se!

Toda a qualificacao devera ser documentada
e comprovada no momento da inspecao.




PONTUACAO

A pontuacao da lista de avaliacao utilizada foi

uma adaptacao da lista original utilizada para a
Categorizacao dos servicos de alimentacao no @
Projeto Piloto da Copa FIFA® 2014.

A nova pontuacao da lista de avaliacao foi

desenvolvida e wvalidada, considerando a

probabilidade e a consequéncia do banco de
dados do Projeto Piloto da Copa FIFA® 2014

(VIERA et al,, 2022).

Para realizar a pontuacido, inicialmente, as
autoridades sanitarias em sua inspecao sanitaria ou
o responsavel do servico de alimentaciao na
autoavaliacdo irdo preencher a lista do Anexo B,
observando se os itens estdao adequados,
inadequados ou nao se aplica.

(S) Mgﬂ/ Wméy O ndo cumprimento impede

Os trés primeiros itens da que o estabelecimento produza

lista de avaliacio se referem ou comercialize alimentos.

aos itens eliminatoérios, nao

sao negociaveis.

Devido a situacdo, deve
interromper as atividades até o
cumprimento desses itens.

Os itens pontuados sao utilizados no calculo da nota do &
estabelecimento e vao indicar o grau de risco sanitario. L.

Os itens marcados como “ndo se aplica”, ndo tem

pontuacio e nao sio computados para a Categorizacao
do estabelecimento.

Siga para a préxima pagina




Cabe destacar que s6 pontuam os itens

gue nao cumprem o requisito, ou seja,
marcados como inadequado. Sendo

assim, quanto maior o numero de
falhas, maior a pontuacao, indicando
um pior desempenho do servico de
alimentacao.

® Com a lista ja preenchida se
()] transfere as informacdes para a
planilha em Microsoft Excel®
para o calculo do risco sanitario
do estabelecimento.

Ao marcar um X nos itens da
planilha, automaticamente
ao final se obtera o calculo do
risco sanitario.

Cabe ressaltar que a
pontuacao da lista independe
do avaliador, tirando o
carater pessoal da inspecao
(BRASIL, 2013).




AUTOAVALIACAO

Obsoweagio:

E a oportunidade do proprietario e do L
A autoavaliacao

responsavel pelo servico de
alimentacao utilizar a lista de avaliacao
e conhecer o risco sanitario do seu

ocorre em um periodo
prévio ao inicio das

i . inspecoes sanitarias.
estabelecimento na sua percepcao.

A VA V. V. V. O O
4y 7 5 7 4
A leitura do item deve seguir a uma avaliacao e
posterior marcacido da resposta na lista de
avaliacio do Anexo B, se o item esta adequado,
inadequado ou nao se aplica. Observe com
atencido pois existemm itens eliminatdrios,
pontuados e classificatérios. S6 Os itens
assinalados como inadequados serao pontuados.

A lista de avaliacdo deve ser preenchida
manualmente, depois os dados deverao ser
marcados na planilha do Microsoft Excel® para o
calculo da pontuacao que indicara a classificacao

do risco sanitario do servico de alimentacao.

Apbs o calculo e de posse do numero equivalente ao
risco sanitario, este deverd ser confrontado com o
quadro da Categorizacido e se conhecera em qual
grupo o servico de alimentacao pertence. Grupo A, B,
C ou Pendente.

Os itens classificatérios uma vez cumpridos
demonstram que o estabelecimento busca pela
exceléncia sanitaria.




A autoavaliacio permite que os ,@_
responsaveis legais saibam com
antecedéncia o risco sanitario do
seu estabelecimento.

Identifica através dos itens
marcados como inadequados o
que deve ser corrigido sem a
necessidade de aguardar a
inspecdo  sanitaria, podendo
realizar um plano de acido com
prazos para a correcao dos itens.

Plans de agio:

Sugere-se o modelo simples de Plano de Acao, recomendado por Saccol e
Mesquita (2021).

Ressalta-se que o Plano de Aciao deve ser atualizado periodicamente,
eliminam-se itens que foram solucionados e inclui-se novos itens que
precisam de adequacao, se necessario.

Em grandes servicos de alimentacao pode-se fazer o Plano de Acao por setor,

@ bem como cada integrante da equipe de BPM pode ter o seu plano de acdo ou o
servico de alimentacao pode elaborar o Plano de Acao de acordo com os prazos
de adequacao.

Um Plano de Acao para adequacdes a curto prazo, outro para médio prazo e

(/ ) outro para longo prazo. Situacbes de maior risco sanitario devem ser

priorizadas.

Recomenda-se neste caso um Plano de Acdo Emergencial (ex.
descongelamento inadequado, presenca de contaminacao cruzada, falhas
na higienizacdo, falta de controle de temperatura etc.) (SACCOL,;
MESQUISTA, 2021).

0 Confira os modelos na proxima pagina:




Modelo 1 - Com identificacao nas linhas

Neste modelo cada coluna apresenta uma adequacao necessaria. Inclui-se

um exemplo preenchido

Logo do
Plano de Acido - Boas Praticas

Data:

servico de
alimentacio

Responsaveis:

Auséncia de

O que? .
que Termbmetro

Nutriciomsta

l?
Queny’ Maria

Adquinir em loja

l’
ComoZ especializada

Quanto? R% 150,00

Até dia 15 de abril

‘:'
Quando? de 2022

Fonte: SACCOL: MESQUITA, 2021

Modelo 2 - com identificacao nas colunas -

Neste modelo cada linha apresenta uma adequacao necessaria. Inclui-se um
exemplo preenchido

Logo do
Plano de Aciio - Boas Praticas

Data:

servico de

alimentacio Responsaveis:

O que? em? Como? anto?
q

Quando?

Anszéncia de Nutricionista Adquirir em loja

Termémetro Maria especializada RS 150,00

Até dia 15 de abril
de 2018

Fonte: SACCOL; MESQUITA, 2021

-~ Aferpis:
~ 7 e s e A
Na proxima pagina vocé

tera acesso as orientacoes
referente ao Modelo 2




/
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L[]
. home da pessoa.

QUANTO?

Custo da adequacao. Quando
a acao nao tem custo, deve-
se descrever, “Sem custo”.

Pessoa do servico de alimentacido que sera
responsavel por resolver a acao. Pode ser da
equipe de BPM ou ndo. Nao pode ser uma
« pessoa terceirizada, sem vinculo com o servico
. de alimentacao. Especificar o cargo/funcao e

=—Para preencher corretamente o Modelo 2,

sigas as orientacoes abaixo:

» Descricao do que estd inadequado (tal ;
' e qual descreve-se no Instrumento de -

avaliacido do diagnéstico).

Descrever a acao que sera tomada para
corrigir a inadequacdo. Sugere-se a
utilizacdo de um verbo no infinitivo (ex.:
comprar, trocar, realizar manutencao,

descrever, elaborar etc.).

QUANDO?

[tem muito importante, pois, determina o:
prazo em que a inadequacdo estara.
resolvida. Colocar dia, més e ano. Cuidar o-
_ beriodo do segundo ciclo de inspecao. ’




CATEGORIZACAO
-

Apbs a totalizacao dos itens pontuado
da lista de avaliacio do risco
sanitario para os servicos de

Em posse da pontuacao é so6
verificar a categoria do servico de
. 5 . Lo alimentacilo no quadro de
alimentacdo, seja na autoavaliacao L
. . L Categorizacao, conforme Anexo C.
ou na inspecao sanitaria.
\AAAAAAAAAAAAAA_N_
No primeiro ciclo de inspecdo, os numeros gerados nao serao
divulgados e permitirao que o responsavel pelo servico de

alimentacao possa corrigir a tempo todos os itens inadequados.

No segundo ciclo de inspecao, a Categorizacao é definitiva e o
resultado devera ser divulgado para os consumidores.

A partir da Categorizacdo, a Visa pode elaborar um
cronograma com novos ciclos de inspecao das autoridades
sanitarias com base no risco sanitario.

Categoria: Intervalo sugerido para nova inspecao sanitaria
A 1,5anoou 2 anos

B lano

c Semestral até a mudanca de categoria

PENDENTE S6 apos realizar as correcoes necessarias e solicitar
inspecao sanitaria
Fonte: BRASIL,2015, p. 97
Cabe ressaltar que é importante a Visa decidir se a revisao da

— Categorizacao, a pedido dos servicos de alimentacdo, sera
somente na programacao da nova inspecao ou serao definidos

critérios para antecipar a nova inspecao sanitaria.




INSPECOES SANITARIAS

As inspecbes sanitarias dentro da

Categorizacao serao realizadas em duplas de

autoridades sanitarias, tendo como

instrumento a lista de avaliacdo do risco

sanitario para servicos de alimentacao,

Anexo D e serao realizadas em dois ciclos.
\ANAAANAAANANAANANANANANL

O primeiro ciclo de inspecao sanitaria tera resultado apurado e a
classificacdo apresentada ao responsavel legal do estabelecimento
através da lista de avaliacido preenchida contendo a pontuacido e o

relatorio de inspecao. . a ,
Entretanto essa pontuacao nao sera

definitiva, terd um carater educativo
e por esta razao nao sera divulgada
para a comunidade, a fim de
minimizar possiveis mal

interpretacoes.

Caso a nao conformidade

O estabelecimento tera
um prazo para
providenciar as correcoes
necessarias, conforme

seja de alto risco sanitario,
sera determinado prazo
para a adequacdo ou o
estabelecimento  podera
ser interditado.

relatério das autoridades
sanitarias.

Ao final do primeiro ciclo de inspecoes, as autoridades sanitarias

devem elaborar para a Visa estadual, um relatério constando os
estabelecimentos inspecionados e a primeira classificacdo, mesmo
sendo de cunho educativo, é importante subsidiar e arquivar as
informacoes dos estabelecimentos.

Siga para a préoxima pagina




A segunda inspecao sanitaria, utilizando a
lista de avaliacao, estabelecera a pontuacao e
a classificacao de risco sanitario do servico de

alimentacao.

TN N L

Estd serd a classificacio definitiva. O
estabelecimento recebera a classificacao
correspondente a sua Categorizacao.

Ao final do segundo ciclo e com a classificacao

dos estabelecimentos, a Visa municipal devera

.- divulgar o resultado para que os consumidores

. possam conhecer a qualidade sanitaria dos
restaurantes categorizados, escolha consciente

e com mais informacoes também, pois o selo é
uma informacao a mais.

Vale ressaltar que apods categorizado, independente da categoria
obtida no segundo ciclo de inspecao, o servico de alimentacao devera
aguardar o tempo determinado pela autoridade sanitaria para nova
inspecao. Também vale enfatizar que fica proibido a retirada no local

visivel do selo de classificacao.

Apoés a classificacdo final de todos os
estabelecimentos, as autoridades sanitarias devem
elaborar para a Visa estadual, um relatério final
contendo a evolucao da Categorizaciao de todos os
estabelecimentos participantes.




DESCRITORES

E o nome dado as informacdes
que irdo detalhar as
exigéncias de cada item da
Lista de Avaliacdo para a
Categorizacao dos servicos de
alimentacao

Seu proposito é evitar a divergéncia de interpretacao dos :
itens da lista de avaliacao estabelecendo estratégias para *

[ ]
melhorar a harmonizacao e facilitar a averiguacao dos e

procedimentos durante a inspecao e autoavaliacao.

Servem de referéncia para as autoridades sanitarias no.
processo de inspeciao e para os responsaveis legais ou
funcionario designado na autoavaliacao.

s A seguir serdo detalhados o tipo de item da lista e as

\. Iinformacdes necessarias para a busca de evidéncias e
confirmacao da adequacao.




TIPO DO ITEM - ELIMINATORIO
Nao existe a

opcao

. . “nao se aplica”
>>> Estes itens devem ser totalmente cumpridos.

>>> Caso um dos itens esteja inadequado, o estabelecimento
devera ter suas atividades imediatamente paralisadas até
providenciar a adequacao dos itens.

>> A constatacido do nao atendimento aos itens eliminatérios por
parte das autoridades sanitaria resultara na interdicio do
estabelecimento e o retorno as atividades sé sera possivel apds a
inspecao de desinterdicao realizada pelas autoridades sanitarias.

Confira o primeiro item na préxima pagina

L




1.Abastecimento de agua

Item Eliminatorio

1.1 - Utiliza-se exclusivamente 4gua potavel para manipulacio de
alimentos (dgua de abastecimento publico ou solucido alternativa com
potabilidade atestada semestralmente por meio de laudos laboratoriais)

Descritor

- Quando o estabelecimento utilizar solucdo alternativa (ex: poco artesiano),
faz-se necessario comprovar a qualidade da dgua com laudo laboratorial
(aspectos relevantes a serem observados no laudo: sélidos totais dissolvidos e
turbidez, cloro residual, laudo microbioldgico: coliformes totais e E. coli). Como
medida preventiva deve ser analisada a dosagem de cloro diariamente e clorar
a agua se necessario. O poco artesiano deve estar localizado em local adequado
com revestimento externo e em area coberta, distante de criacdes de animais e
fontes de poluicao ou esgoto.

- Durante o processo de inspecao ou autoavaliacao, € recomendavel a dosagem
do cloro residual. O dosador utilizado deve ter limite de deteccao compativel

(0,2ppm).

Inadequado - nao estd apto a funcionar
produzindo alimentos.

- Essa opcao nao pode ser marcada
pois ter dgua potavel é condicao primordial para
manipular e produzir alimentos.

Adequado - Ir para o préximo item.

Siga para a préxima pagina:




1.Abastecimento de agua

Item Eliminatorio

1.2 - Instalacoes abastecidas de dgua corrente.

Descritor

- Observacao visual da presenca de torneiras com fluxo continuo de

agua e em bom estado de funcionamento.

- No caso de servicos de alimentacao ambulante ou sobre rodas faz-se
necessario que a agua seja corrente através de reservatorios de dgua.

- Durante o processo de inspecao ou auto avaliacido é recomendavel
visualizar a presenca de dgua corrente nas torneiras.

Inadequado - nao estd apto a funcionar
produzindo alimentos.

- Essa opcao nao pode ser marcada

pois ter fluxo continuo de agua potavel € condicao
primordial para manipular e produzir alimentos.

Adequado - Ir para o préximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




1.Abastecimento de agua

Item Eliminatorio

1.3 - Instalacoes dispdem de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica.

[ ]
Descritor
- Observacao visual. A presenca de ralo evidencia a existéncia de conexao a

rede ou fossa.

- A rede de esgoto ndo precisa ser exclusiva do estabelecimento.

- E importante o descarte de residuos e efluentes de forma adequada a
legislacdo vigente, por ligacao direta com a rede de esgoto ou fossa séptica
protegida. Exemplo de questionamento: “Onde fica a fossa séptica?”

- No caso de ambulantes e servicos sobre rodas, a dispensacao dos rejeitos
deve seguir a legislacao vigente.

- Exemplo de questionamento: “Onde fica a fossa séptica?”

Inadequado - nao estda apto a funcionar
produzindo alimentos.

- O descarte de residuos e efluentes
deve ser garantido mesmo se no caso de

ambulantes ou servicos sobre rodas. Verificar a
legislacao estadual e municipal.

Adeqguado - Ir para o proximo item.

r,;a

7 Siga em frente para continuar acompanhando

os itens e seus descritores




TIPO DO ITEM - PONTUADO

Os itens pontuados sdao utilizados no calculo do risco do
>>> estabelecimento e s6 pontuam quando o estabelecimento ndo cumpre

o requisito. Assim, quanto maior a pontuacio de risco, maior o

numero de falhas e pior é o desempenho do servico de alimentacao.

1.Abastecimento de agua

Item Pontuado

1.4 - Reservatoério em adequado estado de higiene.

Descritor

- Observacao visual da auséncia de lodo, sujidades, animais ou fragmentos,
sem odor no reservatorio.

- Caso o reservatorio seja de dificil acesso, buscar evidéncias por meio da
avaliacdo visual da agua (presenca de sedimentos e auséncia de odor),
registros da higienizacido da empresa especializada e questionamento ao
responsavel.

Inadequado - Providenciar imediata higienizacao
do reservatorio conforme legislacao vigente.

- Essa opcao s6 podera ser marcada
se o estabelecimento nao possuir reservatorio e
contemplar no Manual de Boas Praticas a previsao
para a falta de agua. Considerar, ainda, a resposta
doitem 1.6

Adeguado - Ir para o préximo item.




1.Abastecimento de agua

Item Pontuado

1.5 - Reservatorio devidamente tampado e conservado (livre de rachaduras,
vazamentos, infiltracoes, descascamentos dentre outros defeitos).

Descritor

- Observacao visual do reservatoério para avaliar a auséncia de rachaduras,

vazamentos, infiltracoes, descascamentos dentre outros defeitos.

- Devem possuir tampa com encaixe perfeito, mantendo-o fechado e
protegido contra a entrada de animais, pragas, insetos ou sujidades.

- Observar consideracoes do item 1.4.

Inadequado - Providenciar imediata a perfeita
vedacao e a conservacao do reservatorio.

- Essa opcdo nao poderd ser marcada,
uma vez que é necessario manter o reservatorio
livre de avarias e bem vedado para evitar a
contaminacao da agua .

Adequado - Ir para o préximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




1.Abastecimento de agua

Item Pontuado
1.6 - Reservatério de agua higienizado em intervalo maximo de seis meses,
sendo mantidos registros da operacao.

Descritor

- Quando terceirizado, o processo de higienizacido deve ser atestado por
laudo emitido por empresa habilitada e especializada.

- Quando for realizado pelo proprio estabelecimento, avaliar se os
procedimentos descritos e documentados no Manual de Boas Praticas estao
conforme a legislacao vigente.

- Deve-se confirmar que a higienizacao do reservatorio foi realizada em
intervalo maximo de 06 meses.

- Caso o estabelecimento nao tenha reservatério e a auséncia esteja
amparada pela legislacao municipal, este item pode ser marcado como Nao
se Aplica - NA.

Inadequado - Providenciar a imediata higienizacao
do reservatorio.

- Essa opcao nao podera ser marcada,
uma vez que pela legislacio € necessaria a
higienizacdo dos reservatérios com intervalo
maximo de 6 meses.

Adequado - Ir para o préximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




1.Abastecimento de agua

Item Pontuado
1.7 - Material que reveste internamente o reservatério de agua nao

compromete a qualidade da agua.

Descritor

- Observacao visual do material interno do reservatério que deve ter o
revestimento liso e impermeavel.

Exemplos de materiais aceitos: fibra de vidro, polietileno, aco inoxidavel,
amianto, mantas e tintas de revestimentos proprios.

- Quando nao for possivel a visualizacao, considerar a descricao do material
constante do Manual de Boas Praticas ou no registro da higienizacao da
empresa especializada, bem como perguntar ao responsavel legal sobre o
tipo de material.

- Caso o estabelecimento nao tenha reservatério e a auséncia esteja
amparada pela legislacao municipal, este item pode ser marcado como Nao
se Aplica.

Inadequado - Providenciar a imediata substituicao
do reservatorio.

- Essa opcao nao podera ser marcada,
uma vez que a legislacdo define a caracteristica do
material de confeccido dos reservatérios de agua.

Adequado - Ir para o proximo item.

Estes documentos devem estar a disposicao para analise das autoridades sanitarias:
1.Certificado de higienizacdo de todos os reservatérios emitido pela empresa especializada

com data nao superior a 6 meses.

2.Registro da higiene realizada por funcionario do proéprio servico de alimentacao,
devidamente treinado, com a instrucdo de trabalho descrevendo todas as etapas do
procedimento de higienizacdo e os produtos utilizados, caso seja permitido em seu
municipio.

3.Laudos de analise de 4gua, imprescindivel no caso de dgua de fontes particulares.

4.Registro do estado de conservacao dos reservatorios.

5.Documento com a descricao do material do reservatério.




2. Estrutura

Item Pontuado

2.1 - Instalacoes sanitarias possuem lavatorios de maos e os produtos
destinados a higiene pessoal (papel higiénico, sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, coletores com
tampa e acionados sem contato manual e toalhas de papel nao reciclado ou
outro sistema higiénico eseguro para secagem das maos).

Descritor

- Observacao visual,da disponibilidade dos produtos usados na higienizacao.
Testar se tem produto nas saboneteiras e dispositivos de produtos de higiene,
se o pedal dos coletores esta em adequado funcionamento e com papel.

- Avaliar a descricdo da rotulagem do sabonete liquido (ficha técnica de
descricio do produto ou rotulagem), precisa ser regularizado pelo
MS/Anvisa, ndo pode ter cheiro ou fragrancia, bem como confirmar se tem
acao antisséptica/bactericida. Quando o sabonete nao tiver acao antisséptica
(bactericida), € necessario estar disponivel produto antisséptico para uso
complementar, como o 4alcool 70% (produtos alcodlicos usados para
higienizacdo das maos disponiveis nas formas solucdo/liquida, gel e espuma).
- Coletores de residuos com acionamento por pedal, automatica ou outra
forma que nao seja manual.

- Deve ter junto aos lavatdrios cartazes de orientacao quanto a higiene de
maos afixada (passo a passo) em local de facil visualizacao.

produtos destinados a higiene pessoal estejam
disponiveis no lavatdrio, inclusive a instrucao de
higienizacao das maos afixada em local de facil visao.

l Inadequado - Providenciar para que todos os

- Essa opcao nao poderd ser marcada.
A falta de higienizacido de maos com os produtos

corretos contamina os alimentos acarretando uma
DTA.

Adeqguado - Ir para o préximo item.




2. Estrutura

Item Pontuado

2.2 - Existe separacao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por
outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacao cruzada.

Descritor

- Observacao visual da separaciao das diferentes areas de
manipulacido/higienizacao.

Exemplos de barreiras fisicas: paredes, divisérias, bancadas, moveis e
utensilios.

- Outras formas de barreira para evitar a contaminacao cruzada durante
as diferentes atividades pode ser a separacao dos fluxos, das rotinas ou
alternancia de horarios. Estas regras podem ser evidenciadas por meio da
descricio no Manual de Boas Praticas de Manipulacdo, presenca de
instrucoes em locais de facil visualizacao e por meio de questionamentos
aos manipuladores.

- Observar e questionar sobre a utilizacdo de praticas adequadas como:
higienizacdo da bancada usada para alimentos crus ou aqueles ainda nao
higienizados antes do uso com alimento pronto para o consumo.

- Observar item 7.11

Inadequado - Providenciar imediata a separacao dos
ambientes ou programar a utilizacido das areas.
Devera ter instrucoes de trabalho para orientar o
manipulador.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
A contaminacdao cruzada é um dos fatores mais
observados na investigacao de DTA.

Adequado - Ir para o préximo item.




3. Higienizacao de instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios

Item Pontuado

3.1 - Instalacoes, equipamentos, moveis e utensilios mantidos em
condicoes higiénico-sanitarias apropriadas.

Descritor

- Observacao visual. O ambiente deve estar limpo e organizado. Auséncia de
sujidades, materiais em desuso ou estranhos ao ambiente. Os equipamentos,
moveis e utensilios em bom estado de conservacao e limpos (Qquando nao
estiverem em uso).

- Atencao aos aspectos de conservacao que podem comprometer a qualidade
sanitaria dos alimentos, como presenca de ranhuras nas superficies que
entram em contato direto com os alimentos e acimulo de residuos em locais
de dificil higienizacao.

- Além da observacao visual pode-se questionar os manipuladores sobre a
frequéncia dos procedimentos de higienizacido de mdveis e equipamentos
criticos para seguranca dos alimentos, como geladeiras, placas de corte e
bancadas de manipulacido. Bem como pode-se observar registro da
higienizacao e cartazes de orientacao fixados em locais de facil visualizacao.
- Observar item 3.2

Inadequado - Providenciar imediata higienizacao.
Devera ter instrucoes de trabalho para orientar o
manipulador.

- Essa opcao nao podera ser marcada.

A falta de higienizacdo das instalacdes,

equipamentos e utensilios pode contaminar os
alimentos.

Adeguado - Ir para o préximo item.




3. Higienizacao de instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios

Item Pontuado
3.2 - Frequéncia adequada de higienizacao dos equipamentos, méveis e

utensilios. Instalacoes, equipamentos, méveis e utensilios mantidos em
condicoes higiénico-sanitarias apropriadas.

Descritor

- Verificar se Instalacoes, equipamentos moéveis e utensilios estao sendo
mantidos em condicoes de higiene apropriadas. Fazer a observacao visual
da auséncia de locais e pontos com sujeira fixada, ou seja, entranhada no
material, o que mostra que a frequéncia nao esta adequada, por exemplo:
em cima de equipamentos, borrachas de vedacao das geladeiras, coifa com
gordura aparente, etc.

- Verificar os registros de higienizacdo dos equipamentos que nao sao
higienizados rotineiramente. Exemplo: freezer, coifa, cAmaras frigorificas,
geladeira.

- Solicitar informacdes sobre a periodicidade da higienizacdo aos
manipuladores.

Inadequado - Providenciar imediata higienizacao e
preparar as instrucoes de trabalho para orientar o
manipulador.

- Essa opcao nao podera ser marcada.

A falta de higienizacao e de sua frequéncia cria um
ambiente propicio para DTA.

Adequado - Ir para o préximo item.




3. Higienizacao de instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios

Item Pontuado
3.3 - Utensilios utilizados na higienizacao de instalacoes distintos daqueles

usados para higienizacao das partes dos equipamentos e utensilios que
entrem em contato com o alimento.

Descritor

- Observar se ha materiais (rodo, pano, esponjas e escovas) distintos para a
higienizacao dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o
alimento, daqueles utilizados nas instalacoes.

Exemplos: banheiros, pisos, paredes.

- Ainda, considerar na avaliacao a forma de distincao desses materiais
(diferenciacdo por cor, por numeracao, identificacdo do setor, guarda em
local separado, dentre outros) e observar e ou questionar se o manipulador
conhece essa forma de distincido e onde esses utensilios sdao guardados.
Exemplo de questionamento: “Qual esponja é usada na area de producao?
Qual esponja € usada na area de consumacao?

- Fazer observacao dos utensilios, das distincoes e controles realizados para
nao haver utilizacdo equivocada e do local onde sao guardados.

- Verificar se existem cartazes de orientacao fixados em locais de facil
visualizacao com as regras estabelecidas.

Inadequado - Providenciar imediata separacao
dos utensilios de higienizacao de instalacdes

‘ daqueles utilizados em materiais que entram em
contato com o alimento. Preferir por identificar
por cor ou de forma escrita.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
A falta de separacao dos utensilios utilizados para
higienizacdo de utensilios que entram em contato
com alimentos pode provocar uma contaminacao
cruzada.

Adequado - Ir para o préximo item.




3. Higienizacao de instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios

Item Pontuado

3.4 - Diluicao, tempo de contato e modo de uso ou aplicacdao dos produtos
saneantes obedece as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

Descritor

- Avaliar se o manipulador conhece os procedimentos definidos e ou
instrucoes recomendadas pelo fabricante.

- Avaliar se ha condicoes e meios para execucao dos procedimentos e ou
instrucoes.

Exemplo: presenca de medidor, marcador do tempo. - Quando o produto for
previamente diluido, verificar se a diluicao esta identificada e encontra-se
disponivel a rotulagem do produto original.

- Verificar se os produtos estiao sendo usados conforme instrucoes do
fabricante através de perguntas ao manipulador.

- Se necessario, questionar esses aspectos aos manipuladores responsaveis.

Inadequado - Providenciar imediata a instrucao
e treinamento dos manipuladores para a
utilizacido dos produtos saneantes conforme
recomendacao do fabricante.

- Essa opcao podera ser marcada caso
todos os produtos sejam comprados sem a
necessidade de diluicao, prontos para o uso.

Adeguado - Ir para o proximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




3. Higienizacao de instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios

Item Pontuado
3.5 -Produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude.

Descritor

- Avaliar a rotulagem do produto quanto ao registro e ou notificacao junto a
Anvisa/MS. O numero de notificacdo ou registro deve estar disposto no
rotulo dos produtos.

- Todos os produtos saneantes devem ter sua fabricacdo notificada
(detergentes, por exemplo) ou registrada (como desinfetantes).

- Observar todos os produtos utilizados nas areas de producao e
manipulacio de alimentos, muitas vezes os servicos de alimentacao
guardam os produtos em diferentes locais, solicitar aos manipuladores para
avaliar todos locais onde se tem produtos saneantes. Exemplo: armarios,
embaixo de pias, prateleiras de sanitarios/tanques ou lavanderias, entre
outros.

- Observar a auséncia de produtos em embalagens reaproveitadas, sem
procedéncia, identificacao, produtos clandestinos ou caseiros.

Inadequado - Providenciar descarte com o
devido registro e providenciar a compra de
produto com registro pela Anvisa/MS.

- Essa opcdo ndo podera ser marcada.
Todos os produtos saneantes utilizados nos servicos
de alimentacao devem ter o registro na Anvisa/MS.

Adeqguado - Ir para o préximo item.




3. Higienizacao de instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios

Item Pontuado

3.6 - Areas de preparacio higienizada quantas vezes forem necessarias e
imediatamente apds o término do trabalho

Descritor

-Solicitar informacades ao responsavel.
- Avaliar as condicbes gerais de higiene do local e se os residuos presentes
sao condizentes com o estagio da preparacao.

- Quando possivel, acompanhar o procedimento de higienizacao.

Inadequado - Providenciar a higienizacdo das
areas de preparacdo quantas vezes forem
necessarias.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Toda a area de preparacdao devera estar limpa e
higienizada apds cada etapa da preparacao e no
término do trabalho.

Adeqguado - Ir para o préximo item.

Estes documentos devem estar a disposicao para analise:

1.Documentos comprobatoérios das capacitacoes, como: atestados ou certificados de
treinamento/capacitacao/qualificacdo/formacao dos manipuladores responsaveis
pela higienizacao; ata ou lista de presenca com nome dos participantes, carga
horaria, local, conteido ministrado e ministrante.

2.Fichas técnicas dos produtos saneantes usados pela empresa, com composicao,
forma de uso e numero de notificacdo ou registro, ou rétulo contendo estas
informacoes

3.Instrucao de trabalho/técnica ou cartaz com a separacao de utensilios de higiene de
ambientes e de equipamentos e utensilios.

4.Plano de higienizacdo ou instrucao de trabalho/técnica ou cartaz com os
ambientes, moéveis, equipamentos e utensilios.

5.Registro das higienizacdes nao rotineiras de equipamentos, méveis e instalacoes.
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4. Controle integrado de vetores
e pragas urbanas

Item Pontuado

41 - Controle de vetores e pragas urbanas executados por empresa
especializada devidamente regularizada.

Descritor

- A contratacio de empresa especializada somente é necessaria para o
controle quimico. Avaliar o comprovante de execucao de servico, com
destaque a seguinte informacao: nome do cliente, endereco do imével e
identificacao da empresa especializada prestadora do servico com: razao
social, nome fantasia, endereco, telefone e nimeros das licencas sanitaria
e ambiental com seus respectivos prazos de validade.

- Observar os aspectos preconizados pela RDC n°® 52/2009

- Quando o servico de alimentacdo mantém o ambiente livre de vetores e
pragas urbanas, sem a necessidade de controle quimico, este item é
marcado como Nao se Aplica - NA.

Inadequado - Providenciar a contratacido de empresa
especializada no controle de vetores e pragas urbanas
que tenham registro no érgao ambiental.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Nao é permitido o uso de venenos de uso doméstico
em servicos de alimentacao.

Adequado - Ir para o proximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores



https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2009/rdc0052_22_10_2009.html.

4. Controle integrado de vetores
e pragas urbanas

Item Pontuado

4.2 - Existéncia de um conjunto de acoes eficazes e continuas como objetivo
de impedir a atracao, o abrigo, o acesso e ou proliferacao de vetores epragas
urbanas.

Descritor

- Avaliar a eficiéncia dos itens de prevencao, como, por exemplo, manejo
de residuos adequado, auséncia de acimulo de material em desuso, telas
milimetradas em adequadas condicoes, portas e janelas ajustadas em
batentes, borracha de vedacido nas portas, ralos com sistemma de
fechamento, estoque organizado, auséncia de residuos de alimentos, entre
outros.

- Observacao visual da auséncia de indicios de vetores e pragas como:
fezes, pena, material roido, fragmentos de baratas, teia, embalagens roidas,
entre outros.

- Questionar aos manipuladores sobre a eficiéncia das medidas
preventivas utilizadas.

Inadequado - Providenciar as acoes eficazes para
impedir a atracao, o abrigo, o acesso e a proliferacao de
vetores e pragas urbanas.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Para evitar vetores e pragas urbanas, medidas de
prevencao devem ser tomadas.

Adequado - Ir para o proximo item.




4. Controle integrado de vetores
e pragas urbanas

Item Pontuado

4.3 - Edificacoes, instalacoes, equipamentos, méveis e utensilios livres da
presenca de animais, incluindo vetores e pragas urbanas.

Descritor

- Observacao visual da auséncia de indicios de vetores e pragas como: fezes,
pena, material roido, fragmentos de baratas, teia, embalagens roidas, entre
outros.

- Observar a auséncia de animais domésticos.

- Quando necessario, questionar os manipuladores sobre a auséncia de vetores
e pragas urbanas nas edificacdes, instalacdes, equipamentos, moveis e
utensilios. Exemplo de questionamento: “Vocé ja encontrou pragas ou vestigios
de pragas quando chegou para trabalhar? Como baratas, por exemplo?

- Observar visualmente os registros de ocorréncia de vetores e pragas urbanas,
se existentes.

- Buscar evidéncias sobre as acoes corretivas tomadas pelos manipuladores e
responsaveis em caso de ocorréncia de vetores e pragas. Exemplo de
Questionamento: “O que é feito se for encontrado embalagens roidas no
estoque?”

impedir a atracao, o abrigo, o acesso e a proliferacao de

‘ Inadequado - Providenciar as acOes eficazes para
vetores e pragas urbanas.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Para evitar vetores e pragas urbanas e presenca de
animais, medidas de prevencao devem ser tomadas.

Adequado - Ir para o proximo item.

. Estes documentos devem estar a disposicao para analise:
Registros do controle de vetores e pragas urbanas, como:

1.Contrato com empresa especializada no controle quimico constando o nimero da licenca
sanitaria;
2. Comprovante de execucao do servico pela empresa contratada, ordem de servico ou relatério
contendo as informacdes sobre o controle quimico, incluindo produtos quimicos usados
(comprovante da regularizacdo nos orgaos competentes), pragas alvo, diluicbes e forma de
aplicacao; e
3. Registros de ocorréncia de vetores e pragas urbanas, registro de acdes corretivas quanto a
presenca de vetores e pragas e registros de avaliacdo da manutencao das medidas preventivas
se existentes.




5. Manipuladores

Item Pontuado

5.1 - Os manipuladores sao afastados da preparacao de alimentos quando
apresentam lesdes e ou sintomas de enfermidades.

Descritor

- Observacao visual dos manipuladores, para verificar cortes, lesbes nas
maos que nao seja possivel o uso de luvas ou com quadro infeccioso, bem
como sintomas de diarréia e vomito.

- Quando necessario, questionar os manipuladores sobre as medidas
adotadas pelo estabelecimento quando ele apresenta sintomas de
enfermidades ou lesdes. Exemplo de questionamento: “Quando vocé esta
com algum problema de saude, como uma diarréia por exemplo, com quem
vocé fala e normalmente o que é feito?”

- Como forma de evidenciar que os manipuladores sao afastados em casos
de lesdes e outros sintomas de enfermidades, pode-se solicitar os registros
meédicos de afastamentos, como atestados ou registros de trocas de funcao
por motivos de saude.

Inadequado - Providenciar as acoes eficazes para
impedir que o colaborador manipule alimentos
quando apresentam lesbes e ou sintomas de
enfermidades.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Todo o colaborador com doencas respiratorias,
lesbes e outros sintomas de enfermidades nao
podem manipular alimentos.

Adeqguado - Ir para o préximo item.

f: *

= Siga em frente para continuar acompanhando

os itens e seus descritores




5. Manipuladores

Item Pontuado

5.2 -Lavam cuidadosamente as maos ao chegara o trabalho, antes e apods
manipular o alimento, apds qualquer interrupcao do servico, apods tocar
materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer
necessario.

Descritor
- Observacao visual da lavagem das maos dos manipuladores, procedimento

e periodicidade.

- Quando necessario, questionar aos manipuladores. Exemplo de
questionamento: “Quando vocé julga ser importante realizar a higienizacao
completa das maos?”

- Avaliar a presenca de instrucdes de trabalho/técnica ou cartazes de
orientacao aos manipuladores sobre a correta lavagem e assepsia das maos,
em locais de facil visualizacido. Bem como de produtos e utensilios
necessarios para o adequado procedimento.

- Observacaodoitem 2.1.€ 8.6

Inadequado - Providenciar a capacitacao e cartazes
orientativos sobre a correta higienizacdo das maos
para os colaboradores.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
A higienizacdo das maos de forma inadequada
contamina os alimentos e pode permitir a
proliferacao de DTA.

Adequado - Ir para o proximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando

os itens e seus descritores




5. Manipuladores

Item Pontuado

53 - Nao fumam e falam quando desnecessario, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou praticam
outros atos que possam contaminar o alimento durante o desempenho das
atividades.

Descritor

- Observacao visual durante a producdo e manipulacido dos alimentos
quanto aos habitos dos manipuladores.

- Quando necessario, questione os manipuladores. Exemplo de
questionamento: “Onde vocé realiza o seu lanche? Aqui é permitido comer
ou fazer alguma refeicio dentro da cozinha?”

- Observar se ha instrucoes de trabalho/técnica ou cartazes de orientacao
aos manipuladores sobre habitos de higiene, em locais de facil visualizacao.

orientativos sobre o comportamento adequado dos

Inadequado - Providenciar a capacitacio e cartazes
‘ colaboradores no local de trabalho.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
O comportamento dos manipuladores influencia
diretamente no risco de DTA.

Adequado - Ir para o proximo item.

Estes documentos devem estar a disposicao para analise:
1.Registros médicos de afastamentos, como atestados ou registros de trocas de funcao

por motivos de saude.

2.Atestados de Saude Ocupacional de todos os manipuladores de alimentos.

3.Registro de capacitacio peridédica dos manipuladores, comprovando a frequéncia
minima anual, com as seguintes tematicas: higiene pessoal, manipulacao de alimentos
e doencas transmitidas por alimentos.

4 Registro de capacitacio na admissiao, abordando no minimo os seguintes temas:
contaminacdo de alimentos, doencas transmitidas por alimentos, manipulacao
higiénica dos alimentos e Boas Praticas em servicos de alimentacao.

5.Instrucoes de trabalho/técnicas ou cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a
correta higienizacdo das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados de facil visualizacao.
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6. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

Item Pontuado

6.1 - Submetidos a inspecao e aprovacao na recepcao.

Descritor
- Observacao visual durante a recepcao das matérias primas, ingredientes
e embalagens, para verificar os procedimentos de aprovacao e inspecao
(avaliacdo) do manipulador responsavel.
- Quando necessario, questionar o manipulador responsavel sobre os
parametros avaliados e limites criticos estipulados para a recepcao de
matéria prima. Exemplo de questionamento: “Quando chega carne (citar,
preferencialmente, um alimento perecivel) do fornecedor qual o
procedimento durante o recebimento?”
- Avaliar se existemn procedimentos definidos para produtos nao
conformes.
- Quando presente, avaliar os registros do recebimento de matérias-primas
e ingredientes.

Inadequado - Definir e elaborar os procedimentos e
limites criticos para a recepcao de matéria prima e
qualificar os colaboradores.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
O controle de temperatura, data de wvalidade,
condicoes de acondicionamento entre outros sao
fatores de risco para DTA.

Adeguado - Ir para o préximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando

os itens e seus descritores




6. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

Item Pontuado

6.2 - Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizados para preparacao
em condicoes higiénico- sanitarias adequadas.

Descritor

- Observacao visual das matérias-primas, dos ingredientes, das embalagens

e do local de armazenamento e dos equipamentos de refrigeracao e
congelamento.

- Verificar se os produtos que nao foram utilizados na totalidade estao bem
acondicionados e identificados ( data de abertura, validade)

- No ambiente de producdo, avaliar a auséncia de produtos em
temperatura ambiente, que apds abertos precisam ser mantidos sob
refrigeracao, exemplo: doce de leite, geleias, conservas, enlatados, molhos
entre outros.

- Observar as condicoes de armazenamento do gelo utilizado em alimentos
e bebidas. Se produzido no local, confirmar se o mesmo € fabricado a partir
de agua potavel, bem como deve-se observar se estd armazenado em
embalagem bem fechada, sem contato com outros produtos do congelador.

Inadequado - Definir e elaborar os procedimentos e
limites criticos para a recepcao e armazenamento das
matérias primas e qualificar os colaboradores.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
O controle de temperatura, data de wvalidade,
condicoes de acondicionamento e armazenamento
sdo procedimentos essenciais para garantir a
qualidade dos produtos.

Adequado - Ir para o préximo item.




6. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

Item Pontuado
6.3 - Embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes integras.

Descritor

- Observacao visual das embalagens avaliando a auséncia de situacoes nao
caracteristicas, como: embalagens rasgadas, amassadas (no caso de lata e
tetra pack), estufadas ou com perda de vacuo, presenca de pragas, indicios
ou sujidades.

- Verificar se as embalagens e recipientes de producao de gelo que serao
usados em alimentos e bebidas, encontram-se bem fechados.

Inadequado - Definir e elaborar os procedimentos e
limites criticos para a recepcao das matérias primas e
qualificar os colaboradores.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
A integridade da embalagem protege os alimentos
da contaminacao.

Adequado - Ir para o préximo item.
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Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




6. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

Item Pontuado

6.4- Utilizacao das matérias primas e ingredientes respeita o prazo de
validade ou se observa a ordem de entrada.

Descritor

- Observacao visual da organizacao da area de armazenamento, pode-se observar
o momento de retirada de mercadorias pelos manipuladores, se existem critérios
e se os critérios estido sendo cumpridos. Quando necessario, questionar o
manipulador. Exemplo de questionamento: “Quando vai pegar um produto no
estoque, quais critérios vocé segue para escolher o produto?”

- Observacao visual da auséncia de produto com prazo de validade vencido.

- Nos produtos dispensados da obrigatoriedade de declaraciao do prazo de

validade, verificar se o estabelecimento respeita a ordem de entrada.

Inadequado - Definir e implantar controles para
verificar o prazo de mercadorias na recepcao € no
armazenamento.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Nao pode ser recebido ou estar armazenado
produtos fora da validade. Risco sanitario

Adequado - Ir para o préximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando

os itens e seus descritores




6. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

Item Pontuado

6.5 - Matérias-primas fracionadas adequadamente acondicionadas e
identificadas com, no minimo, as seguintes informacodes: designacao do
produto, data de fracionamento e prazo de validade apds abertura ou
retirada da embalagem original.

Descritor

- Observacao visual da presenca de todas as informacdes constantes do
itern da embalagem original esta afixada no recipiente.

- Avaliar se as embalagens ou os recipientes utilizados sao limpos e
permitem o fechamento.

- Verificar se o prazo indicado para o consumo apos a abertura esta sendo
respeitado.

Inadequado - Definir e implantar controles para
garantir que as informacoes da embalagem original
estejam na embalagem ou recipiente da matéria prima
fracionada.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Todos os alimentos fracionados devem conter as
informacdes da embalagem original e a data do
fracionamento.

Adequado - Ir para o proximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




6. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

Item Pontuado

6.6 - Temperatura das matérias-primas e ingredientes pereciveis verificada
narecepcao e noarmazenamento.
[ ]
Descritor
- Observacao visual da recepcao de matérias-primas e ingredientes.
Quando necessario, questionar o manipulador responsavel pela recepcao.
Exemplo de questionamento: “Me explique quais os cuidados sdo tomados

no momento do recebimento de um produto perecivel, como queijo por

exemplo?”

- Quando presente, avaliar os registros.

- Avaliar se a temperatura de armazenamento das matérias-primas e
ingredientes esta de acordo com a recomendacao do fabricante. Pode-se
pegar alguns produtos na geladeira e conferir se a temperatura
recomendada pelo fornecedor na embalagem condiz com a temperatura do
equipamento ou se ha registros.

- Para avaliacao, conferir preferencialmente a temperatura do produto.
Usar alguns produtos como amostra (selecionar aqueles mais criticos, ex:
carnes, embutidos, lacteos, etc).

- Pode-se conferir a temperatura do equipamento (termostato, sensor ou
pedir para o manipulador verificar).

Inadequado - Definir os controles e registros para
garantir a afericio das temperaturas das matérias
primas pereciveis recebidas e armazenadas.

- Essa opcdao nao podera ser marcada.
Todos as matérias primas pereciveis devem ter sua
temperatura verificada na recepcio e durante o
armazenamento. Inclusive o0s equipamentos de
refrigeracdo devem ser controlados para evitar
alternancia de temperatura. Risco Sanitario

Adequado - Ir para o proximo item.




6. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

Item Pontuado

6.7 - Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir de agua potavel e
mantido em condicdo higiénico- sanitaria.

Descritor

- Observar a rotulagem do gelo.

- No caso de fabricacao propria, avaliar a qualidade da agua conforme item

11 e as condicoes de higiene do equipamento (sem lodo, sujidades,

fragmentos de insetos).
- Observar a periodicidade da troca do filtro da maquina de gelo.
- Caso nao seja utilizado gelo, este item é Nao se Aplica.

Inadequado - Definir os controles e registros para
receber o gelo de fabricacao externa e na fabricacao
interna.

- Essa opcao nao poderd ser marcada. Todo
o gelo em contato com alimento deve ser feito com agua
potavel e filtrada e mantidos em temperatura e
condicoes de higiene adequadas.

Adequado - Ir para o proximo item.

Estes documentos devem estar a disposicao para analise:

1.Planilha de controle ou registro de recebimento de matérias primas e insumos
pereciveis.

2.Lista de fornecedores, assim como seus documentos (alvara ou licenca
sanitaria).

3.Planilha de controle ou registro das temperaturas dos equipamentos de
conservacao a frio.

4.Procedimentos a serem adotados quando os produtos forem reprovados na
recepcao.

5.Ficha técnica dos produtos, com especificacbes do modo de conservacao e ou
preparacao.
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7. Preparo do alimento

Item Pontuado

7.1 - Lavatodrios da area de preparacao dotados dos produtos destinados a
higiene das maos(sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete

liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel nao reciclado
ououtro sistema higiénicoe seguro de secagem das maos).

Descritor

-Observacao visual, da disponibilidade dos produtos usados na higienizacao.
Testar se tem produto nas saboneteiras e dispositivos de produtos de higiene, se
o pedal dos coletores esta em adequado funcionamento e com papel.

(sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
de secagem das maos).

- Avaliar a descricido da rotulagem do sabonete liquido (ficha técnica de
descricdo do produto ou rotulagem), precisa ser regularizado pelo MS/Anvisa,
nao pode ter cheiro ou fragrancia, bem como confirmar se tem acao
antisséptica/bactericida. Quando o sabonete nao tiver acdo antisséptica
(bactericida), é necessario estar disponivel produto antisséptico para uso
complementar, como o alcool 70% (produtos alcodlicos usados para higienizacio
das maos disponiveis nas formas solucdo/liquida, gel e espuma).

- Coletores de residuos com acionamento por pedal, automatica ou outra forma
gue nao seja manual.

- Deve ter junto aos lavatorios cartazes de orientacido quanto a higiene de maos
afixada (passo a passo) em local de facil visualizacao.

Inadequado - Providenciar para que todos os produtos
destinados a higiene das maos estejam disponiveis no
lavatodrio, inclusive a instrucao de higienizacao das
maos afixada em local de facil visao.

oo - Essa opgdo ndo podera ser marcada. A
falta de higienizacdo de maos com os produtos corretos
contamina os alimentos acarretando DTA.

Adequado - Ir para o proximo item.




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

7.2 - Durante o preparo, aqueles que manipulam alimentos crus realizam a
lavagem e a antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.

Descritor

- Observacao visual dos manipuladores durante a preparacao dos alimentos.
Quando necessario, questionar os manipuladores. Exemplo de
questionamento: “Quando vocé estd manipulando ao mesmo tempo
alimentos crus e cozidos, quais cuidados realiza para evitar a contaminacao
cruzada?”

- Verificar a presenca de cartazes de orientacao aos manipuladores.

- Observacaodoitem 2.1,5.2e7.3.

Inadequado - Providenciar a instrucado, os cartazes
orientativos e a qualificacdo dos manipuladores na
assepsia das maos apods manipular alimentos crus ou
preparados e a cada troca de atividade.

_ .o - Essa opgdo nao podera ser marcada. A
falta de higienizacdo de maos entre as atividades pode
acarretar contaminacao cruzada e DTA.

Adequado - Ir para o proximo item.

= Siga em frente para continuar acompanhando

os itens e seus descritores




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

7.3 - Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente somente pelo
tempo minimo necessario para preparacao do alimento.

Descritor

- Entende-se por produtos pereciveis, aqueles produtos alimenticios,
alimentos “in natura”, produtos semipreparados ou produtos preparados
para o consumo que, pela sua natureza ou composicao, necessitam de
condicOes especiais de temperatura para sua conservacao.

- Observacao visual dos manipuladores durante a preparaciao de
alimentos. Quando necessario, questionar os manipuladores. Exemplo de
questionamento: “Durante a preparacao de alimentos como vocé faz para
os produtos pereciveis nao ficarem muito tempo em temperatura
ambiente?”

- Observar o fluxo de preparacao (relacido entre nimero de manipuladores
e quantidade de alimentos manipulados).

Conforme as disposicoes da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) o
alimento deve ser exposto a Temperatura Ambiente por, no maximo, 2
horas ao longo de todas as fases de preparo, incluindo pré-preparo,
preparo, armazenamento, distribuicao e exposicao.

- Na avaliacdao, recomenda-se considerar o tempo de exposicio dos
alimentos a temperatura ambiente nas etapas anteriores e subsequentes a
preparacao.

Inadequado - Providenciar imediata instrucao de
trabalho contendo o tempo e a temperatura adequada
para a manipulacao dos alimentos.

- Essa opcdo nao poderd ser marcada. A
auséncia de controle de tempo e temperatura tem
relacao direta com a DTA.

Adequado - Ir para o proximo item.




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

7.4 - Descongelamento conduzido conforme orientacido do fabricante e
utilizando uma das seguintes técnicas: refrigeracao a temperatura inferior

a 5°C ou em forno de micro-onda quando o alimento for submetido
imediatamente a coccao.

Descritor

- Observacao visual dos manipuladores durante o procedimento de
descongelamento. Quando necessario, questionar os manipuladores.
Exemplo de questionamentos: “Como vocé faz o descongelamento de um
alimento para usar no preparo?” ou “Onde vocé faz o descongelamento dos
alimentos?”

- Avaliar a presenca de equipamento para esta finalidade
(refrigerador/geladeira, cAmara fria e micro-ondas).

Inadequado - Providenciar imediata instrucao de
trabalho contendo o tempo e a temperatura adequada
para a manipulacao dos alimentos.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
A auséncia de controle de tempo e temperatura
tem relacao direta com a DTA.

Adequado - Ir para o préximo item.

= Siga em frente para continuar acompanhando

os itens e seus descritores




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

7.5 - Alimentos submetidos ao descongelamento mantidos sob
refrigeraciao se nao forem imediatamente utilizados e nao se recongela.

Descritor
- Observacao visual da forma de armazenamento dos alimentos apds o
descongelamento.
-Quando nao for possivel observar, questionar os manipuladores sobre os
procedimentos e a ocorréncia de recongelamento. Exemplo de
questionamento: “Quando sobra matéria-prima que foi descongelada, o

que é feito, como carne, frango, guisado, por exemplo?”

Inadequado - Providenciar imediata instrucao de
trabalho contendo o tempo e a temperatura adequada
para manter a qualidade dos alimentos descongelados.

- Essa opcdo nao podera ser marcada.
A auséncia de controle de tempo e temperatura
tem relacao direta com a DTA.

Adeqguado - Ir para o préximo item.

5 Siga em frente para continuar acompanhando

os itens e seus descritores




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

7.6 - Tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C, ou outra combinaciao de tempo e
temperatura desde que assegure a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

Descritor

- Observacao visual do procedimento de coccdo. Quando necessario,
questionar os manipuladores. Exemplo de Questionamento: “Como vocé
garante que o cozimento atingiu no minimo 70°C no centro do alimento?”.
- Verificar a presenca de registro e realizar a verificacao deste.

- Avaliar a presenca de termémetro calibrado no servico de alimentacao
para afericao do tratamento térmico

- Considerar a possibilidade de uso de outras combinacoes de tempo e
temperatura. Nesses casos, avaliar se ha referencial técnico para a adocao
da combinacao.

Inadequado - Providenciar imediata instrucao de
trabalho com a temperatura adequada e como aferi-la.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
O controle da temperatura e tempo de coccao
tempo tem relacao direta com a DTA.

Adequado - Ir para o préximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

7.7 - Avalia-se a eficacia do tratamento térmico.

[ ]
Descritor
- Observacao visual do procedimento de coccdo. Quando necessario,

questionar os manipuladores. Exemplo de questionamentos: “Como vocé

avalia se a carne esta bem cozida?” ou “E feito algum tipo de avaliacio dos

aspectos visuais dos alimentos durante o cozimento (exemplo para carnes
e OVO0s), como cor e textura?”

- Avaliar a presenca de termémetro calibrado no servico de alimentacao
para afericao da temperatura do tratamento térmico.

- Verificar registro de temperatura e laudo microbiolégico, quando
houver.

Inadequado - Providenciar os equipamentos para
controle do tempo e temperatura para a eficacia do
tratamento térmico bem como seu registro.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
O controle da temperatura e tempo de coccao
tempo tem relacao direta com a DTA.

Adeqguado - Ir para o préoximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

7.8 - Possuem termoémetrocomprovadamente calibrado para a afericao da
temperatura dos alimentos.

Descritor

- Observacao visual do procedimento de resfriamento (verificar a auséncia

de panelas nos fogdes com produtos em resfriamento inadequado).

Quando necessario, questionar os manipuladores. Exemplo de
questionamento: “Quando vocé preparou um molho e precisa esfriar para
guardar na geladeira, como faz e quanto tempo leva?”

- Avaliar a presenca de termémetro calibrado no servico de alimentacao
para afericao do procedimento de resfriamento.

- Verificar registro do controle de temperatura e tempo do procedimento
de resfriamento, quando houver.

Inadequado - Providenciar a calibracio dos
equipamentos para controle de temperatura e seu
registro.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
O equipamento deve ser calibrado, por empresa
credenciada pelo INMETRO, anualmente ou
sempre que for notada discrepancia entre as
medicoes.

Adequado - Ir para o proximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

79 - Apoés o resfriamento, alimento preparado conservado sob
refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C,ou congelado a temperatura
igual ou inferior a - 18°C.

[ ]
Descritor
- Observar visualmente o armazenamento dos alimentos apds o

resfriamnento. Quando necessario, questionar os manipuladores. Exemplo
de questionamento: “Apods resfriar alimentos preparados, sio mantidos a
qual temperatura?”

- Sempre que possivel, avaliar a temperatura de alguns alimentos (dar
preferéncia aos mais criticos, produtos carneos, molhos, lasanhas, etc).

- Se possivel, verificar a temperatura dos equipamentos de refrigeracao e
congelamento.

- Avaliar a presenca de termoémetro calibrado no servico de alimentacao
para afericio armazenamento de alimentos apds o resfriamento.
- No caso de apresentar registro, realizar a verificacao deste.

Inadequado - Providenciar o controle de temperatura
e seu registro com equipamentos calibrados.

- 1o - Essa opgdo nado podera ser marcada.
A verificacdo de tempo e temperatura sdo etapas
imprescindiveis para evitar DTA.

Adequado - Ir para o proximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

7.10 - Alimentos consumidos crus, quando aplicavel, submetidos a processo
de higienizacido com produtos regularizados e aplicados de forma a evitar
a presenca de residuos.

Descritor

- Observacao visual do processo de higienizacido dos alimentos, quando
possivel.

- Verificar se a concentracao do agente saneante e do tempo de contato,
respeita a recomendacao do fabricante.

- Quando disponivel, utilizar uma fita para dosar a concentracao de cloro
ou verificar os registros.

- Se necessario, questionar os manipuladores quanto aos procedimentos
para higienizacdo. Exemplo de questionamento: “Me explique como vocé
higieniza a salada e quais cuidados realiza?"

- Avaliar os procedimentos descritos quando houver (Manual de Boas
Praticas ou cartazes).

- Observar a presenca de produtos saneantes adequados para alimentos e
de equipamentos e utensilios de medicdo (crondémetro, relégio, copos
medidores e ou fitas dosadoras).

- Avaliar se toma-se o cuidado para emergir todos alimentos ao mesmo
tempo, se nao é reaproveitada a mesma solucao para outros alimentos, se
tem instrumento para marcar o tempo de contato do produto com a
solucao clorada ou outro adequada para higienizacao, se é feito enxague
adequado.

- Apenas nao precisam ser higienizadas frutas e hortalicas que serao
consumidas apds coccdo (>70°C) ou sem a casca. Ex: legumes que sofrem
coccao branca (<70°C) precisam ser higienizados.

Inadequado - Providenciar a instrucao de trabalho e
qualificacdo dos colaboradores quando a higienizacao
e sanitizacao dos alimentos consumidos crus.

“o oulico - Essa opgdo nédo podera ser marcada.
A higienizacao dos alimentos com a concentracéo
correta do saneante evita DTA.

Adeguado - Ir para o proximo item.




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

7.11 - Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-
prontos eprontos para o consumo.

Descritor

- Observacao visual da manipulacao de alimentos. Quando necessario,
questionar os manipuladores de alimentos. Exemplo de questionamento:
“Se na chapa tiver iscas de frango prontas e vocé vai repor com iscas crus
como vocé faz?”

- Observar, por exemplo, a presenca de utensilios distintos e superficies
separadas. Por exemplo, placas de corte de cores diferentes e uso de
bancadas separadas.

- Observar e questionar sobre os procedimentos de higienizacao de
equipamento entre diferentes produtos e etapas do processo. Exemplo de
questionamento: “E feita a higienizacdo de picadores de legumes entre
alimentos crus e cozidos?”

- Verificar a presenca de cartazes de orientacao aos manipuladores.

- Observacaodoitem 2.1,5.2.e 7.2.

Inadequado - Providenciar a instrucao de trabalho e
qualificacio dos colaboradores para evitar a
contaminacao cruzada.

- - Essa opcdo nado podera ser marcada.
O contato direto ou indireto de alimentos crus e
cozidos provoca contaminacado cruzada e risco de
DTA.

Adequado - Ir para o proximo item.




7. Preparo do alimento

Item Pontuado

712 - Temperatura do alimento preparado no resfriamento reduzida de
60°C a 10°C ematé 2 horas.

Descritor

- Observacao visual do termometro. Quando necessario, questionar o
responsavel quanto a presenca de termémetro. Exemplo de questionamento:

“Tem termoémetro disponivel? Onde é usado? E calibrado? tem como provar?

- Os termometros podem ter certificado de calibracio ou em caso de
termémetros novos (menos de um ano de uso com apresentacdo da nota fiscal
para comprovacao) saem calibrados de fabrica.

- Alguns servicos de alimentacao, que possuem muitos termoémetros, optam por
ter um padrio com certificado de calibracdo, guardado e sem uso.
Periodicamente fazem a comparacao do termoémetro padrao calibrado com os
demais em uso na rotina do servico de alimentacao. Anualmente o termémetro
padrao tem que ser trocado por outro novo calibrado.

Inadequado - Providenciar a instrucao de trabalho e
qualificacdo dos colaboradores para controle do tempo
e da temperatura de resfriamento dos alimentos
preparados.

- Essa opcao nédo podera ser marcada.
O controle de tempo e temperatura sdo essenciais
para evitar DTA.

Adeqguado - Ir para o préximo item.

Estes documentos devem estar a disposicao para analise:
1.Certificado de calibracao e ou da nota fiscal de compra em caso de equipamento novo.

Observacao: avaliar a validade e prazo da Calibracao.
2.Caso nao disponha da informacao, recomenda-se que a calibracdo dos instrumentos
seja anual ou compra anual de termémetro em loja especializada.
3.Registro do controle de temperatura na coccao e fritura.
4 Registro do controle da temperatura do armazenamento dos alimentos pré-
preparados e preparados, pos resfriamento e durante o congelamento.
5.Registro da dosagem do cloro no controle da higienizacao das frutas e hortalicas.
6.Registro da saturacio do 6leo, quando existente.
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8. Armazenamento, transporte e exposicao
do alimento preparado

Item Pontuado

8.1 - Alimento preparado armazenado sob refrigeracao ou congelamento
identificado com no minimo as seguintes informacoes: designacao, data de
preparo e prazo de validade.

Descritor

- Observacao visual dos alimentos preparados armazenados nos
refrigeradores e congeladores se dispéem de toda a identificacao,
conforme descrito no item.

- Verificar a auséncia de alimento preparado sem a identificacio nos locais
de armazenamento a frio.

- Verificar se o prazo indicado para o consumo apos o preparo esta sendo
respeitado.

Inadequado - Providenciar a instrucao de trabalho e
qualificacido dos colaboradores para identificar os
alimentos de forma apropriada.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Todo o alimento preparado deve conter
informacoes minimas como designacao, data de
preparo e prazo de validade.

Adequado - Ir para o proximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




8. Armazenamento, transporte e exposicao
do alimento preparado

Item Pontuado

8.2 - Prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracao é de 5 dias, caso a temperatura de conservacao seja igual ou
inferior a 4°C. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C e
inferiores a 5°C, o prazo maximo de consumo € reduzido.

Descritor
- Avaliar a temperatura de conservacao dos alimentos por meio do

termometro (selecionar alguns alimentos mais criticos como amostra). Ou
pedir para um manipulador fazer a avaliacao, assim é possivel observar se
o procedimento de medicao esta adequado.

- Avaliar a presenca de termometros fixos ou portateis nos equipamentos.
- Avaliar os registros de controle da temperatura, se existentes.

- Avaliar procedimentos descritos quanto a manutencao e distribuicao a
frio.

Inadequado - Providenciar a instrucao de trabalho e
qualificacao dos colaboradores para garantir o prazo e
temperatura dos alimentos preparados e conservados a
frio.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Todo o alimento preparado deve ser armazenado
na temperatura ideal para evitar proliferacao de
microrganismo e DTA.

Adeguado - Ir para o proximo item.

~
":.

i Siga em frente para continuar acompanhando

os itens e seus descritores




8. Armazenamento, transporte e exposicao
do alimento preparado

Item Pontuado

8.3- Na exposicao, manipuladores adotam procedimentos que
minimizem orisco de contaminacao dos alimentos preparados, por meio
da antissepsiadas maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis
(quando aplicavel).

Descritor

- Observar os habitos dos manipuladores durante a etapa de exposicao e
distribuicao a frio. Caso necessario, questionar os manipuladores sobre os
habitos durante a etapa de exposicao e distribuicao a frio. Exemplo de
questionamento: “como é feito o controle da temperatura das saladas ou
sanduiches no buffet ou balcdo expositor? (buscar exemplos de alimentos
mais criticos"

- Quando os alimentos estiverem identificados, observar se é respeitado o
prazo maximo de 5 dias.

- Nos alimentos ndo identificados, avaliar por meio de questionamento aos
manipuladores se ha meios de garantir que o prazo maximo seja
respeitado. Exemplo de questionamento: “Quanto tempo esse alimentos
fica na geladeira?(buscar um alimento na geladeira que esteja pronto para
o consumo e sem identificacio)”

- Avaliar procedimentos descritos quanto a manutencao e distribuicao a
frio.

qualificacio dos colaboradores para adotarem
procedimentos que minimizem a contaminacao dos
alimentos preparados.

‘ Inadequado - Providenciar a instrucao de trabalho e

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Todo manipulador de alimentos deve conhecer os
procedimentos para minimizar a contaminacao e
risco de DTA.

Adequado - Ir para o proximo item.




8. Armazenamento, transporte e exposicao
do alimento preparado

Item Pontuado

8.4 - Alimento preparado e conservado sob refrigeracio mantido a
temperatura igual a 5°C ou inferior.

Descritor
- Avaliar a temperatura de conservacao dos alimentos por meio do
termoémetro (selecionar alguns alimentos mais criticos como amostra). Ou
pedir para um manipulador fazer a avaliacao, assim é possivel observar se
o procedimento de medicao esta adequado.
- Avaliar a presenca de termometros fixos ou portateis nos equipamentos.
- Avaliar os registros da temperatura, se existentes.
- Avaliar procedimentos descritos quanto a manutencao e distribuicao a
quente.

Inadequado - Providenciar o controle de temperatura
dos alimentos preparado e conservado sob
refrigeracao.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
O alimento preparado e refrigerado deve ter sua
temperatura controlada para evitar crescimento
de microrganismo.

Adequado - Ir para o préximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




8. Armazenamento, transporte e exposicao
do alimento preparado

Item Pontuado

8.5 - Alimentos preparados mantido a temperatura superior a 60°C.

Descritor
- Observar os habitos dos manipuladores durante a etapa de exposicao e

distribuicdo a quente. Caso necessario, questionar aos manipuladores sobre
os habitos durante a etapa de exposicao e distribuicdo a quente. Exemplo de
questionamento: “como é feito o controle da temperatura das carnes ou
quiches recheados no buffet ou balcdo expositor? (buscar exemplos de
alimentos mais criticos"

- Quando os alimentos estiverem identificados, observar se é respeitado o
prazo maximo de 6 horas.

- Nos alimentos nao identificados, avaliar por meio de questionamento aos
manipuladores se ha meios de garantir que o prazo maximo seja respeitado.
Exemplo de questionamento: “Quanto tempo esse alimento fica exposto
nesta temperatura?(buscar um alimento quentes que esteja pronto para o
consumo e sem identificacio)”

- Avaliar procedimentos descritos quanto a manutencao e distribuicao a
quente.

temperatura dos alimentos preparado e conservado

‘ Inadequado - Providenciar o controle de
sob temperatura acima de 60°C.

. - Essa op¢ao nao podera ser marcada.
Todo alimento preparado deve ser mantido em
temperatura superior a 60°C.

Adeqguado - Ir para o préximo item.




8. Armazenamento, transporte e exposicao
do alimento preparado

Item Pontuado

8.6 - Temperatura dos equipamentos de exposicio regularmente
monitorada.

Descritor
- Observacao visual da lavagem das maos dos manipuladores,
procedimento e periodicidade durante a etapa de exposicao do alimento
preparado.
- Quando necessario, questionar aos manipuladores. Exemplo de
questionamento: “Quantas vezes, mais ou menos, vocé lava as maos no seu
turno de trabalho?”
- Avaliar a presenca de instrucoes de trabalho/técnica ou cartazes de
orientacao aos manipuladores sobre a correta lavagem e assepsia das
maos, em locais de facil visualizacao. Bem como de produtos e utensilios
necessarios para o adequado procedimento.
- Quando aplicavel, verificar a presenca de utensilios para pegar os
alimentos prontos na area de exposicao ou de luvas apropriadas. Em caso
de duvida, solicitar ao manipulador para verificar a caixa ou embalagem,
ficha técnica ou nota fiscal com a especificacao do tipo de luva.
- Observacaodoitem 2.1.e 5.2

temperatura dos equipamentos de exposicio de

‘ Inadequado - Providenciar o controle de
alimentos.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Deve-se garantir que oS equipamentos
mantenham a temperatura adequada na exposicao
de alimentos para evitar DTA.

Adeguado - Ir para o préximo item.




8. Armazenamento, transporte e exposicao
do alimento preparado

Item Pontuado

8.7 - Alimentos preparados, mantidos na area de armazenamento ou
aguardando o transporte, identificados (designacido do produto, data
de preparo e o prazo de validade) e protegidos contra contaminantes.

Descritor

- Verificar os registros da temperatura dos equipamentos de exposicao de
alimentos.

- Caso nao esteja disponivel os registros, questionar aos manipuladores sobre
o habito de monitorar a temperatura dos equipamentos de exposicao.

- Avaliar a presenca de termometros fixos ou portateis nos equipamentos.

Inadequado - Providenciar a instrucao de trabalho e
qualificacido dos colaboradores para identificar os
alimentos e protegé-los de forma apropriada.

- Essa opcao nao podera ser marcada.
Todo o alimento preparado deve conter
informacdoes minimas como designacao, data de
preparo e prazo de validade, além de serem
protegidos contra contaminantes.

Adeqguado - Ir para o préximo item.

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




8. Armazenamento, transporte e exposicao
do alimento preparado

Item Pontuado

8.8 - Armazenamento e transporte ocorrem em condicoes de tempo e
temperatura que nao comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.

Descritor

- Observacao visual para avaliar se os alimentos armazenados ou
aguardando transporte dispdem de toda a identificacdo, conforme descrito
no item.

- Avaliar se estio acondicionados, em embalagens limpas e devidamente
fechadas.

- Os alimentos nao podem ser colocados em contato direto com o piso.

Inadequado - Providenciar a instrucao de trabalho e
qualificacio dos colaboradores para controle do
tempo e da temperatura de armazenamento e
transporte dos alimentos preparados.

- Essa opcdo nao podera ser marcada.
O controle de tempo e temperatura sdo essenciais
para evitar DTA.

Adequado - Ir para o préximo item.

~
"';.

~

Siga em frente para continuar acompanhando
os itens e seus descritores




8. Armazenamento, transporte e exposicao
do alimento preparado

Item Pontuado

8.9 - Alimentos conservados aquente mantidos a temperatura superior a
60°C e o tempo ao longo da cadeia de preparo até exposicao nao excede a 6
horas.

Descritor

- Quando os alimentos quentes estiverem identificados, observar se o prazo
maximo de 6 horas esta sendo respeitado. Alimentos mantidos a frio, com
prazo maximo de 4 ou 5 dias de acordo com a temperatura do equipamento.

- Nos alimentos nao identificados, avaliar por meio de questionamento aos
manipuladores se ha meios de garantir que o prazo maximo seja respeitado.

- Quando disponiveis, avaliar os procedimentos descritos quanto a
manutencao e distribuicao a quente e a frio.

- Avaliar o registro de controle da temperatura, quando existentes.

- Avaliar a temperatura de conservacao dos alimentos por meio do
termometro (selecionar alguns alimentos como amostra). Ou pedir para um
manipulador fazer a avaliacao, assim € possivel observar se o procedimento
de medicao esta adequado.

qualificacido dos colaboradores para controle do
tempo e da temperatura ao longo da cadeia de preparo
do alimento pois nao pode exceder a 6 horas.

‘ Inadequado - Providenciar a instrucao de trabalho e

- Essa opc¢ao nao podera ser marcada.
O controle de tempo e temperatura sdo essenciais
para evitar DTA.

Adeguado - Ir para o préximo item.

Estes documentos devem estar a disposicao para analise:

1.Registro de temperaturas dos equipamentos de exposicao.

2.Registro de temperaturas dos alimentos (quentes e frios) sob
armazenamento, manutencao e exposicao.

3.Registro com a comprovacao do tempo maximo de manutencao e exposicao

de alimentos quentes, caso o servico ultrapasse 6 horas.
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TIPO DO ITEM - CLASSIFICATORIO

>> Os itens classificatérios, definem as condicdes que o servico de
alimentacao deve atender para ser categorizado no grupo A,
atendendo os itens 9.1 e 9.2 ou no grupo B, atendendo ao
requisito 9.1

9. Responsabilidade, documentacao e registro

Item Pontuado

9.1 Possui um responsavel pelas atividades de manipulacao de alimentos
devidamente capacitado (responsavel técnico, proprietario ou funcionario
designado).

Descritor

- Preferencialmente, identificar o responsavel e avaliar seus conhecimentos
sobre as Boas Praticas e os procedimentos adotados no estabelecimento.

- Verificar o certificado de capacitacao, com énfase aos temas previstos na
legislacdo: contaminantes alimentares, Doencas Transmitidas por
Alimentos, manipulacao higiénica dos alimentos e Boas Praticas.

- Quando o responsavel nao estiver presente, solicitar o contrato do mesmo e
o comprovante de capacitacao.

- Questionar sobre a carga horaria que o mesmo atua no servico de
alimentacao, e se é suficiente de acordo com as operacoes realizadas.

Boas Praticas de Manipulacado de alimentos possibilita

’ Inadequado - A presenca de um responsavel pelas
classificar o restaurante nas categorias A ou B.

- Essa opcao podera ser marcada,
mas prejudicard a classificacido do servico de
alimentacao. E imprescindivel ter um responsavel
habilitado para garantir as Boas Praticas.

Adequado - Ir para o préximo item.




9. Responsabilidade, documentacao e registro

Item Pontuado

9.2 - Empresa segue o Manual de Boas Praticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados.

Descritor

- Avaliar a presenca dos documentos descritos.

- Por meio das observacoes visuais, constatar se o manual estd realmente
implementado, ou seja, se o0 que esta descrito ocorre na pratica.

Inadequado - Importante providenciar. O Manual de
Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais
Padronizados possibilita uma harmonizacido de
conceitos e rotinas de trabalho.

= - Essa opcdo podera ser marcada.
Uma vez ndo marcada prejudicara a classificacao
do servico de alimentacao na Categorizacao.

Adeqguado - Ir para o préximo item.

Estes documentos devem estar a disposicao para analise:

1. Avaliar o Manual de Boas Praticas esta descrito conforme a realidade do local, se esta
atualizado e condizente com as especificacdes da RDC 216/2004:

2.Descreve as operacoes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os
requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencio e higienizacdo das
instalacoes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacao profissional, o controle da
higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de
qualidade do alimento preparado.”

3.Procedimentos Operacionais Padronizados, sendo eles: Higienizacdo de instalacoes,
equipamentos e moéveis; Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizacao
do reservatoério; Higiene e saiide dos manipuladores.

4. Comprovante da formacido ou qualificacio do responsavel pela manipulacido de
alimentos. 84
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AN E xo A Modelo para o Termo de Adesdo para a

Categorizacao dos servicos de alimentacao

TERMO DE ADESAO

PROJETO DE CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO
NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Pelo presente Termo de Adesao n°® , de um lado a Secretaria de Estado da
Saude do Estado do Rio de Janeiro, com endereco na Rua México 128,
Centro, Rio de Janeiro -RJ, inscrita no CNPJ n°® 42.498.717/0001-55, neste
ato representada pelo Secretario de Estado da Saude, (nome do Secretario), e
do outro lado o Municipio , representado pelo (a) Sr(a).
, Secretario Municipal de Saude, com endereco na

inscrito no CNPJ n°

, com legitimos poderes de

representacio resolvem, nos termos do PROJETO DE CATEGORIZACAO

DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO,
celebrar o presente Termo nas seguintes condicoes:

Compete a SES-RJ:

-Qualificar as autoridades sanitarias municipais participantes do Projeto de
Categorizaciao dos Servicos de Alimentacao, a utilizar os instrumentos
destinados a categorizacao;

- Atuar conjuntamente com as autoridades sanitarias municipais caso seja
solicitado;

-Elaborar relatério da evolucido da qualidade sanitaria dos servicos de
alimentacao participantes do Projeto de Categorizacao dos Servicos de
Alimentacao do estado para auxiliar no planejamento das acbdes de
vigilancia sanitaria.

- Disponibilizar os instrumentos para o Projeto de Categorizacao dos
Servicos de Alimentacao;

Compete ao municipio:

- Definir a equipe de autoridades sanitarias municipais que participarao do
Projeto de Categorizacao dos Servicos de Alimentacao;

- Definir os critérios de participacao dos servicos de alimentacao no projeto
com a justificativa da escolha; 36




- Participar da qualificacido nos instrumentos (lista de avaliacdo, planilha
para o cdalculo do risco, quadro de categorizacdo e video de apoio) para a
categorizacdo para harmonizaciao dos conceitos e estar apto para a
qualificacao dos empresarios dos servicos de alimentacao;

- Realizar a qualificacio dos responsaveis legais pelos servicos de
alimentacao, na lista de avaliacao, no calculo do risco e na categorizacao
orientando para o periodo de autoavaliaciao que antecede as inspecoes
sanitarias;

- Realizar a inspecao sanitaria do 1° ciclo, calcular o risco e orientar quanto
as duvidas e a necessidade de correcao dos itens inadequados;

- Realizar o 2° ciclo de inspecao, calcular o risco e realizar a categorizacao
definitiva do estabelecimento;

- Elaborar relatério da evolucio da categorizacdo dos servicos de
alimentacao participantes do projeto para a Vigilancia Sanitaria Estadual
apos cada ciclo de inspecao;

O nao cumprimento das disposicoes da Deliberaciao CIB RJ n°
aprova o PROJETO DE CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, e do presente Termo

sujeitarda a parte inadimplente a responder por todo e qualquer 6nus
decorrente desse projeto.

E, por estarem de acordo com o presente termo e condicdes nele
estabelecidas, assinam este instrumento em 02 (duas) vias de igual teor e

PREFEITO(A) MUNICIPAL SECRETARIO DE ESTADO DE SAUDE

SECRETARIO(A) MUNICIPAL DE SAUDE SUBSECRETARIO DE GESTAO DA
ATENCAO INTEGRAL A SAUDE

OBS1: Termo de Adesdo deverd ser encaminhado por Correspondéncia Registrada, devidamente preenchido
e assinado para a Superintendéncia de Vigilancia Sanitaria no endereco: Rua México n°128, sala 421 -
Castelo - RJ - Rio de Janeiro - Cep: 20031-142.

OBS 2: A fim de agilizar o processo de adesdo dos municipios, o Termo de Adesio podera ser enviado para o
e-mail: x, digitalizado, devidamente preenchido e assinado. O envio do Termo de Adesido por e-mail, ndo
exclui a obrigatoriedade do cumprimento da OBS 1.




AN EXO B Lista de Avaliagdo do Risco Sanitario
para Servigos de Alimentacao

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Data:

1.Razéo Social:

2. Nome fantasia:

3-Alvard/ Licenga sanitéria:

4-Inscrigdo Estadual / Municipal:

5-CNPJ/ CPF:

6-Fone:

7- E-Mail:

8-Endereco (Rua/ Av.):

9- Complemento:

10-Bairro:

11-Municipio:

12-UF:

13-CEP:

15- Classificacdo Nacional da Atividade Econdémica (CNAE):

( ) 5611-2/01 - restaurantes e similares

() 5611-2/02 - bares e outros estabelecimentos especializados em servir bebidas
( ) 5611-2/03- lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares

( ) 5612-1/00 servigos ambulantes de alimentacéo

( ) 5620-1/02 servicos de alimentagdo para eventos e recepcbes — bufé
16- Numero de refei¢Bes servidas diariamente:

() até 100 ( ) 101 a 300 ( ) 301a1000 ( ) 1001 a 2500 ( ) acima de 2500
17- Pessoal ocupado (numero de pessoas envolvidas nesta atividade econémica/ n°
funcionarios):

()dela4d4()5a9()10a19( )20 oumais

18 - Tem responsavel pelas Boas Praticas? ( ) sim ( ) ndo
Formagdo Académica:

( ) Curso de Capacitagdo

( ) Nivel Técnico. Qual?

( ) Nivel Superior. Qual?

19 - Responséavel Legal/ Responsavel legal do Estabelecimento:

20 - Possui Alvara Sanitario?

() sim( )ndo

() Em processo de regularizagéo

() Néo se aplica




1. ABASTECIMENTO DE AGUA

1.1 Utiliza-se exclusivamente agua potavel para manipulagdo de
alimentos (agua de abastecimento publico ou solucgdo alternativa
com potabilidade atestada semestralmente por meio de laudos
laboratoriais).

item eliminatdrio ndo pontuado

1.2 InstalagBes abastecidas de dgua corrente.

item eliminatoério ndo pontuado

1.3 Instalagdes dispdem de conexdes com rede de esgoto ou fossa
séptica.

item eliminatdrio ndo pontuado

lItens Pontuados

Probabilidade

Consequéncia

Risco*

1.4 Reservatério em adequado estado de higiene

1

1

1

1.5 Reservat6rio devidamente tampado e conservado (livre de
rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos, dentre outros
efeitos

1.6 Reservatorio de dgua higienizado em intervalo maximo de seis
meses, sendo mantidos registros da operacao.

1.7 Material que reveste internamente o reservatorio de agua nao
compromete a qualidade da agua.

2. ESTRUTURA

Itens Pontuados

Probabilidade

Consequéncia

2.1 Instalages sanitarias possuem lavatorios de maos e os produtos
destinados a higiene pessoal (papel higiénico, sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico,
coletores com tampa e acionados sem contato manual e toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos).

2.2 Existe separaco entre as diferentes atividades por meios fisicos
ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacdo
cruzada

2

1

3. HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E

UTENSILIOS

Itens Pontuados

Probabilidade

Consequéncia

3.1 Instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios mantidos em
condic¢des higiénico-sanitérias apropriadas.

4

3

3.2 Frequéncia adequada de higienizacdo dos equipamentos, méveis
e utensilios.

4

3

3.3 Utensilios utilizados na higienizacdo de instalagdes distintos
daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e
utensilios gue entrem em contato com o alimento.

3.4 Diluigdo, tempo de contato e modo de uso ou aplicacdo dos
produtos saneantes obedece as instru¢cBes recomendadas pelo
fabricante

3.5 Produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Sade.

1

3.6 Areas de preparacdo higienizadas quantas vezes forem
necessarias e imediatamente ap0ds o término do trabalho.

3

4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Itens Pontuados

Probabilidade

Consequéncia

4.1 Controle de vetores e pragas urbanas executados por empresa
especializada devidamente regularizada

2

1

4.2 Existéncia de um conjunto de acGes eficazes e continuas com o
objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de
vetores e pragas urbanas

4.3 EdificacBes, instalagcBes, equipamentos, moveis e utensilios
livres da presenca de animais, incluindo vetores e pragas urbanas




5. MANIPULADORES

lItens Pontuados

Probabilidade

Consequéncia

5.1 Os manipuladores sdo afastados da preparacdo de alimentos
guando apresentam lesdes e ou sintomas de enfermidades.

1

3

5.2 Lavam cuidadosamente as médos ao chegar ao trabalho, antes e
apdés manipular o alimento, apds qualquer interrupcdo do servigo,
apos tocar materiais contaminados, ap0s usar 0s sanitarios e sempre
gue se fizer necessario.

5.3 Ndo fumam e falam quando desnecessario, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou praticam
outros atos que possam contaminar o alimento durante o
desempenho das atividades

6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALA

GENS

lItens Pontuados

Probabilidade

Consequéncia

6.1 Submetidos a inspecéo e aprovagao na recepgdo

3

2

6.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizados para
preparacdo em condi¢des higiénico sanitarias adequadas

1

2

6.3 Embalagens priméarias das matérias-primas e dos ingredientes
integras.

6.4 Utilizacdo das matérias primas e ingredientes respeita o prazo de
validade ou se observa a ordem de entrada.

6.5 Matérias-primas fracionadas adequadamente acondicionadas e
identificadas com, no minimo, as seguintes informacdes: designacdo
do produto, data de fracionamento e prazo de validade apds abertura
ou retirada da embalagem original.

6.6 Temperatura das matérias-primas e ingredientes pereciveis
verificada na recepcdo e no armazenamento.

7. PREPARO DO ALIMENTO

Itens Pontuados

Probabilidade

Consequéncia

7.1 Lavatérios da &rea de preparacdo dotados dos produtos
destinados a higiene das maos (sabonete liquido inodoro antisséptico
ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel
ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das
m&os).

7.2 Durante o preparo, aqueles que manipulam alimentos crus
realizam a lavagem e a antissepsia das maos antes de manusear
alimentos preparados.

7.3 Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente somente
pelo tempo minimo necessario para preparacdo do alimento

7.4 Descongelamento conduzido conforme orientacéo do fabricante
e utilizando uma das seguintes técnicas: refrigeracdo a temperatura
inferior a 5°C ou em forno de micro-ondas quando o alimento for
submetido imediatamente a cocc¢éo.

7.5 Alimentos submetidos ao descongelamento mantidos sob
refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados e ndo se
recongela.

7.6 Tratamento térmico garante que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C, ou outra combinagao de
tempo e temperatura desde que assegure a qualidade higiénico-
sanitéria dos alimentos.

7.7 Avalia-se a eficacia do tratamento térmico.

7.8 Possuem termdmetro comprovadamente calibrado para a
afericdo da temperatura dos alimentos.

7.9 Apb6s o resfriamento, alimento preparado conservado sob
refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C, ou congelado a
temperatura igual ou inferior a - 18°C

7.10 Alimentos consumidos crus, quando aplicavel, submetidos a
processo de higienizagdo com produtos regularizados e aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos.

7.11 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus,

semiprontos € prontos para 0 consumo.




7.12 Temperatura do alimento preparado no resfriamento reduzida 3 4
de 60°C a 10°C em até 2 horas.

8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E EXPOSICAO DO ALIMENTO
PREPARADO

Itens Pontuados Probabilidade | Consequéncia

8.1 Alimento preparado armazenado sob refrigeracdo ou
congelamento identificado com no minimo as seguintes 4 2
informacdes: designacdo, data de preparo e prazo de validade.

8.2 Prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado
sob refrigeracdo é de 5 dias, caso a temperatura de conservagdo seja
igual ou inferior a 4°C. Quando forem utilizadas temperaturas
superiores a 4°C e inferiores a 5°C, 0 prazo maximo de consumo €
reduzido

8.3 Na exposicdo, manipuladores adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminacdo dos alimentos preparados, por
meio da antissepsia das médos e pelo uso de utensilios ou luvas
descartaveis (quando aplicavel).

8.4 Alimento preparado e conservado sob refrigeracdo mantido a
temperatura igual a 5°C ou inferior.

8.5 Alimentos preparados mantidos a temperatura superior a 60°C.

8.6 Temperatura dos equipamentos de exposi¢do regularmente
monitoradas.

8.7 Alimentos preparados, mantidos na area de armazenamento ou
aguardando o transporte, identificados (designacdo do produto, data
de preparo e o prazo de validade) e protegidos contra contaminantes.
8.8 Armazenamento e transporte ocorrem em condi¢des de tempo e
temperatura que ndo comprometam a qualidade higiénico-sanitéaria
do alimento preparado.

8.9 Alimentos conservados a quente mantidos a temperatura
superior a 60°C e o tempo ao longo da cadeia de preparo até 2
exposicao ndo excede a 6 horas

9. RESPONSABILIDADE, DOCUMENTACAO E REGISTRO

Itens Classificatorios Probabilidade | Consequéncia | Risco*

9.1 Possui um responsavel pelas atividades de manipulagdo de
alimentos (responsavel técnico, responsavel legal ou funcionario
designado) comprovadamente capacitado.

9.2 Possui implementado o Manual de Boas Praticas e os| item classificatorio ndo pontuado
Procedimentos Operacionais Padronizados. gue melhor qualificam o servico

item classificatorio ndo pontuado
que melhor qualificam o servigo

FORMA DE CALCULAR O RISCO

A pontuacdo do item indica o risco sanitario, que é calculado para cada item pontuado,

multiplicando a probabilidade e a consequéncia. Apds o célculo de cada item é feito o

somatorio do risco sanitario dos itens pontuados, determinando o risco sanitario final do

servico de alimentacdo. Em seguida é verificado a classificagdo da categoria do servigo de

alimentacéo.

INSTRUCOES PARA O USO DA LISTA DE AVALIAGAO

1) Avaliar o atendimento aos itens eliminatorios (seu atendimento permite que o
estabelecimento seja categorizado)

2) Avaliar o atendimento aos itens pontuados (adequado, inadequado ou nédo aplicavel). SO
pontuam os itens inadequados;

3) Awvaliar os itens classificatorios;

4) Realizar o calculo do risco sanitario por item pontuado e depois totalizar os pontos do
servigo de alimentacéo;

5) Classificar o servigo de alimentacdo em um dos 4 grupos.

Risco* - (VIERA et al., 2022)




AN EXO C Categorizacdo dos servicos de alimentacio

com base no risco sanitario

CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO
COM BASE NO RISCO SANITARIO

PONTUACAO RISCO . .
CATEGORIA | "0 Risco* | saniTARIo | CARACTERISTICA| SITUACAO

Qualidade sanitaria Apto para
Muito Boa funcionar

Qualidade sanitaria Apto para
de 3e68 Médio Boa funcionar

Médio . L Apto para
com alerta para Quallgzgﬁ ;\?Qlta”a funcionar
falhas em itens

de alto impacto

de 69 e 155

igual ou maior Qualidade sanitéria Interromper
PENDENTE de 156 Alto Inaceitavel imediatamente
as atividades




Lista de Avaliacdo do Risco Sanitério para Servigos de
AN EXO D Alimentacdo para ser peeenchida no momento da

autoavaliacdo ou inspec¢ao sanitaria

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Data:

1.Razéo Social:

2. Nome fantasia:

3-Alvard/ Licenga sanitéria:

4-1nscricdo Estadual / Municipal:

5-CNPJ/ CPF:

6-Fone:

7- E-Mail:

8-Endereco (Rua/ Av.):

9- Complemento:

10-Bairro:

11-Municipio:

12-UF:

13-CEP:

15- Classificagdo Nacional da Atividade Econdomica (CNAE):

( ) 5611-2/01 - restaurantes e similares

() 5611-2/02 - bares e outros estabelecimentos especializados em servir bebidas
( ) 5611-2/03- lanchonetes, casas de ch, de sucos e similares

() 5612-1/00 servigos ambulantes de alimentacao

( ) 5620-1/02 servicos de alimentagdo para eventos e recepcbes — bufé
16- Numero de refei¢Bes servidas diariamente:

() até 100 ( ) 101 a 300 ( ) 301 a1000 ( ) 1001 a 2500 ( ) acima de 2500
17- Pessoal ocupado (numero de pessoas envolvidas nesta atividade econémica/ n°
funcionarios):

()delad()5a9()10a19( )20 oumais

18 - Tem responsavel pelas Boas Praticas? ( ) sim ( ) ndo
Formagdo Académica:

( ) Curso de Capacitagdo

( ) Nivel Técnico. Qual?

( ) Nivel Superior. Qual?

19 - Responsavel Legal/ Responsavel legal do Estabelecimento:

20 - Possui Alvara Sanitario?

() sim( )ndo

( ) Em processo de regularizagéo

( ) Néo se aplica




1. ABASTECIMENTO DE AGUA

|AD|IN|[NA| DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - ELIMINATORIO

1.1 Utiliza-se exclusivamente agua potavel
para manipulagdo de alimentos (agua de
abastecimento publico ou solucdo alternativa
com potabilidade atestada semestralmente por
meio de laudos laboratoriais).

1.2 Instalac@es abastecidas de agua corrente.

1.3 Instalagbes dispdem de conexdes com
rede de esgoto ou fossa séptica.

TIPO DO ITEM - PONTUADO

1.4 Reservatorio em adequado estado de higiene.

1.5 Reservatério devidamente tampado e
conservado (livre de rachaduras,
vazamentos, infiltracdes, descascamentos
dentre outros defeitos).

1.6 Reservatério de agua higienizado em
intervalo maximo de seis meses, sendo mantidos
registros da operacéo.

1.7 Material que reveste internamente o
reservatério de 4&gua ndo compromete a
qualidade da agua.

2. ESTRUTURA

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

2.1 Instalaces sanitarias possuem
lavatorios de mdos e os produtos destinados
a higiene pessoal (papel higiénico,
sabonete  liquido  inodoro antisséptico ou
sabonete  liquido inodoro e antisséptico,
coletores com tampa e acionados sem contato
manual e toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem das
m&os).

2.2 Existe separacdo entre as diferentes
atividades por meios fisicos ou por outros
meios eficazes de forma a evitar a
contaminagéo cruzada.

3. HIGIENIZAGAO DE INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

DESCRIGAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

3.1 Instalagdes, equipamentos, mdveis e
utensilios mantidos em condicGes
higiénico-sanitarias apropriadas.

3.2 Frequéncia adequada de higienizacdo
dos equipamentos, moveis e utensilios.

3.3 Utensilios utilizados na higienizagdo de
instalagBes distintos daqueles usados para
higienizacdo das partes dos equipamentos e
utensilios que entrem em contato com o
alimento.

3.4 Diluigo, tempo de contato e modo de uso ou
aplicacdo dos produtos saneantes obedece as
instrucdes recomendadas pelo fabricante.

3.5 Produtos saneantes regularizados pelo
Ministério da Salde.




3. HIGIENIZAGAO DE INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS (continuagéo)

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

3.6 Areas de preparacio higienizada quantas
vezes forem necessarias e imediatamente apds o
término do trabalho.

4. CONTROLE INTEGRADO DE
VETORES E PRAGAS URBANAS

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

4.1 Controle de vetores e pragas urbanas
executados  por  empresa  especializada
devidamente regularizada.

4.2 Existéncia de um conjunto de acBes
eficazes e continuas com o objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

4.3 Edificacfes, instalacbes, equipamentos,
moveis e utensilios livres da presenga de
animais, incluindo vetores e pragas urbanas.

5. MANIPULADORES

DESCRICAO DA INA

TIPO DO ITEM - PONTUADO

5.1 Os manipuladores s8o afastados da
preparacdo de alimentos quando apresentam
lesbes e ou sintomas de enfermidades.

5.2 Lavam cuidadosamente as maos ao chegar ao
trabalho, antes e apds manipular o alimento,
apos qualquer interrupcdo do servico, apés tocar
materiais contaminados, ap0s usar 0s sanitarios e
sempre que se fizer necessario.

53 N&do fumam e falam quando
desnecessario, cantam, assobiam, espirram,
cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro
ou praticam outros atos que possam
contaminar 0 alimento durante 0
desempenho das atividades.

6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E
EMBALAGENS

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

6.1 Submetidos & inspecdo e aprovagdo na
recepcao.

6.2 Matérias-primas, ingredientes e
embalagens utilizados para preparagdo em
condicBes higiénico- sanitarias adequadas.

6.3 Embalagens primarias das matérias-primas e
dos ingredientes integras.

6.4 Utilizagdo das matérias primas e
ingredientes respeita o prazo de validade ou se
observa a ordem de entrada.

6.5 Matérias-primas fracionadas
adequadamente acondicionadas e identificadas
com, no minimo, as seguintes informacdes:
designacdo do produto, data de fracionamento e
prazo de validade ap6s abertura ou retirada da
embalagem original.




6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E
EMBALAGENS (continuagéo)

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

6.6 Temperatura das matérias-primas e
ingredientes pereciveis verificada na
recep¢ao e no armazenamento.

6.7 Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir
de agua potavel e mantido em condigdo
higiénico- sanitria.

7.PREPARO DO ALIMENTO

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

7.1 Lavatérios da area de preparacdo dotados dos
produtos destinados a higiene das méos (sabonete
liguido inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das méos).

7.2 Durante 0 preparo, aqueles que
manipulam alimentos crus realizam a lavagem e
a antissepsia das maos antes de manusear
alimentos preparados.

7.3 Produtos pereciveis expostos a
temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para preparacdo do alimento.

7.4 Descongelamento  conduzido conforme
orientacdo do fabricante e utilizando uma
das seguintes técnicas: refrigeracdo a temperatura
inferior a 5°C ou em forno de micro-ondas
quando o alimento for submetido imediatamente
a cocgdo.

75 Alimentos submetidos ao
descongelamento mantidos  sob  refrigeragdo
se ndo forem imediatamente utilizados e ndo
se recongela.

7.6 Tratamento térmico garante que todas as partes
do alimento atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C, ou outra combinagdo de tempo e
temperatura desde que assegure a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

7.7 Avalia-se a eficacia do tratamento térmico.

7.8 Possuem termémetro
comprovadamente calibrado para a afericdo
da temperatura dos alimentos.

7.9 Apos 0 resfriamento, alimento
preparado conservado  sob  refrigeragdo a
temperaturas inferiores a 5°C, ou congelado a
temperatura igual ou inferior a - 18°C.

7.10 Alimentos consumidos crus, quando
aplicavel, submetidos a processo de higienizacdo
com produtos regularizados e aplicados de
forma a evitar apresenca de residuos.

7.11 Evita-se o contato direto ou indireto entre
alimentos crus, semiprontos e prontos para
0 conNsumo.

7.12 Temperatura do alimento preparado
no resfriamento reduzida de 60°C a 10°C em
até 2 horas.




8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E
EXPOSICAO DO ALIMENTO PREPARADO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

8.1 Alimento preparado armazenado sob
refrigeracdo ou congelamento identificado com no
minimo as seguintes informagdes: designacéo, data
de preparo e prazo de validade.

8.2 Prazo méximo de consumo do alimento
preparado e conservado sob refrigeracdo é de 5 dias,
caso a temperatura de conservacdo seja igual ou
inferior a 4°C. Quando forem utilizadas temperaturas
superiores a 4°C e inferiores a 5°C, 0 prazo maximo
de consumo é reduzido.

8.3 Na exposicdo, manipuladores adotam
procedimentos que minimizem o risco de
contaminagdo dos alimentos preparados, por meio
da antissepsia das mdos e pelo uso de utensilios
ou luvas descartaveis (quando aplicavel).

8.4 Alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo mantido a temperatura igual a 5°C
ou inferior.

DESCRICAO DA INADEQUACAO

8.5 Alimentos preparados mantido & temperatura
superior a 60°C.

8.6 Temperatura dos equipamentos de exposi¢do
regularmente monitorada.

8.7 Alimentos preparados, mantidos na érea de
armazenamento ou aguardando 0 transporte,
identificados (designacdo do produto, data de
preparo e 0 prazo de validade) e protegidos
contra contaminantes.

8.8 Armazenamento e transporte ocorrem em
condicbes de tempo e temperatura que ndo
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.

8.9 Alimentos conservados a quente mantidos a
temperatura superior a 60°C e o tempo ao longo da
cadeia de preparo até exposicdo ndo excede a 6
horas.

9. RESPONSABILIDADE,
DOCUMENTACAO E REGISTRO

TIPO DO ITEM - CLASSIFICATORIO

9.1 Possui um responsavel pelas atividades de
manipulago de alimentos devidamente
capacitado(responsavel técnico, proprietario ou
funcionério designado).

9.2 Empresa segue 0 Manual de Boas Praticas e 0s
Procedimentos Operacionais Padronizados.

DESCRICAO DA INADEQUACAO

Siglas:
AD- Adequado
IN- Inadequado
NA — N&o se aplica




