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MINISTERIO DA DEFESA

ESTADO-MAIOR CONJUNTO DAS FORCAS ARMADAS

PORTARIA GM/MD N2 5.703, DE 27 DE NOVEMBRO DE 2023

Aprova o Regulamento de Seguranga dos Alimentos
das Forgas Armadas - MD42-R-01 (22 Edigdo/2023).

O MINISTRO DE ESTADO DA DEFESA, no uso das atribuicdes que Ihe confere o art.
87, paragrafo unico, inciso |, da Constituicdo, tendo em vista o disposto no art. 12, incisos Ill e XVII,
do Anexo |, do Decreto n? 11.337, de 192 de janeiro de 2023, e de acordo com o que consta do
Processo Administrativo n? 60080.000396/2023-79, resolve:

Art. 192 Esta Portaria aprova o Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forcas
Armadas - MD42-R-01 (22 Edigdo/2023), na forma do Anexo.

Paragrafo Unico. O Manual de que trata o caput estara disponivel na Assessoria de
Doutrina e Legisla¢do - ADL do Estado-Maior Conjunto das For¢cas Armadas - EMCFA e na Plataforma
de Pesquisa da Legislacao da Defesa - MDLegis

(<https://mdlegis.defesa.gov.br/pesquisar_normas/>).

Art. 29 Fica revogada a Portaria Normativa n? 753/MD, de 30 de margo de 2015,
publicada no Diario Oficial da Unido n2 61, Secdo 1, de 31 de margo de 2015.

Art. 32 Esta Portaria entra em vigor em 2 de janeiro de 2024.

JOSE MUCIO MONTEIRO FILHO

(Publicado no DOU, Edicdo n2 227, Secdo 1, de 30 de novembro de 2023)
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MD42-R-01

CAPITULO |

INTRODUCAO

1.1 Finalidade

O presente Regulamento tem por finalidade estabelecer os requisitos essenciais de boas
praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) para os Servigos de Alimentagao em
OrganizagGes Militares (OM), respeitadas as particularidades de cada Forga.

1.2 Objetivo

O presente Regulamento tem por objetivos garantir a ado¢ao dos requisitos essenciais de Boas
Praticas e de POP nos servicos de alimentacdo no ambito das Organizacbes Militares e o efetivo
controle das responsabilidades inerentes.

1.3 Consideragdes Iniciais

1.3.1 A implementag¢ao das medidas citadas acima inclui a adogao dos preceitos relativos a
inocuidade dos alimentos e a sistematizacdo de a¢Ges voltadas a seguranca dos alimentos, ou seja,
a garantia de que os alimentos n3do causem danos ao consumidor quando preparados e/ou
consumidos de acordo com o uso a que se destinam.

1.3.1.1 Esta publicacdo atende a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle
sanitario na area de alimentos, visando a protecdo da saude do potencial humano das OM, bem
como ao imperativo de compatibilizar a legislacdo vigente no dmbito das Forcas Armadas, relativa
as condi¢cOes higiénico-sanitarias no processamento e preparo de alimentos, com as normas dos
6rgaos de Vigilancia Sanitaria em vigor.

1.3.2 O instrumento para avaliagdo e controle sugerido é a Lista de Verificacdao das Boas Praticas
para o Servico de Alimentacao em Organizacdo Militar, constante do Anexo a este Regulamento,
que deve auxiliar na avaliagcdo do risco sanitario inerente a determinada instalagdo e/ou modo de
producgao.

1.3.3 os POP e Manual de Boas Praticas deverdo ser elaborados de forma individualizada,
respeitando-se as especificacdes de cada servico de alimentacao:
a) fazem parte das boas praticas e dos POP nos servicos de alimentacao:

1) a sistematizacdo de acBes que contribuam para a garantia das condi¢es higiénico-
sanitdrias necessdrias ao processamento seguro de alimentos nas instalagdes militares, respeitadas
as particularidades relativas a atividade-fim de cada OM,;

2) a adogcdo de POP, em complementacdo as Boas Praticas de Fabricacdo no preparo das
refeicles;

3) a recomendacdo do destino final dos residuos;

4) a promocdo da saude e capacitacdao de manipuladores de alimentos; e
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MD42-R-01

5) a aplicagdao de medidas para controle de roedores e outros animais sinantrépicos.
1.3.3.1 caso haja necessidade, a OM podera elaborar, implantar e executar POP complementares
aos previstos nesse Regulamento.

1.4 Referéncias

a) Associac¢do Brasileira de Normas Técnicas. ABNT NBR 11.174: Armazenamento de residuos
classes Il - ndo inertes e lll - inertes. Rio de Janeiro-RJ, 1990;

b) Portaria n2 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993 - Regulamento Técnico para Inspec¢do
Sanitdria de Alimentos — COD — 100 a 001.0001; Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas
de Produgdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos - COD - 100 a 002.0001; Regulamento
Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ’s) para Servicos e
Produtos na Area de Alimentos — COD — 100 a 003.0001 e COD — 100 a 004.0001;

c) Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de julho de 1997 — Regulamento Técnico sobre as CondicGes
Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

d) Portaria MAPA n2 368, de 4 de setembro de 1997 — Regulamento Técnico sobre as Condicdes
Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos;

e) Resolugdo RDC ANVISA n2 275, de 21 de outubro de 2002 — Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) aplicados aos Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos e Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

f) Resolugdao RDC ANVISA n? 216, de 15 de setembro de 2004 — Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacao;

g) Associagao Brasileira de Normas Técnicas. ABNT NBR 10.004: Residuos Sélidos — Classificagao.
Rio de Janeiro-RJ, 2004;

h) Portaria CVS n25, de 9 de abril de 2013 (Estado de S3o Paulo) - Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para Servicos de Alimentagao e Roteiro
de Inspecao;

i) RDC ANVISA n2 52, de 29 de setembro de 2014. Altera a Resolucdo RDC n2 216, de 15 de
setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servicos de
Alimentacao;

j) Resolucdo CONAMA n? 481, de 3 de outubro de 2017. Estabelece critérios e procedimentos
para garantir o controle e a qualidade ambiental do processo de compostagem de residuos
organicos, e da outras providéncias;

k) Lei N2 14.016, de 23 de junho de 2020. Dispde sobre o combate ao desperdicio de alimentos
e a doacdo de excedentes de alimentos para o consumo humano;

[) Portaria GM/MS n2 888, de 4 de maio de 2021 - Altera o Anexo XX da Portaria de Consolidacédo
GM/MS n2 5, de 28 de setembro de 2017, para dispor sobre os procedimentos de controle e de
vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade;
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m) Portaria MAPA n2 359, de 9 de julho de 2021- Altera a lista de matérias-primas, aditivos e
veiculos do anexo da Instrucdo Normativa SDA n2 110, de 24 de novembro de 2020 e informa sobre
a publicagdo da lista atualizada no site do mapa; e

n) Resolugdao RDC ANVISA n2 622, de 9 de marg¢o de 2022- Dispde sobre o funcionamento de
empresas especializadas na prestacao de servico de controle de vetores e pragas urbanas e da
outras providéncias;

1.5 Aplicagao

Este regulamento aplica-se a todas as OM que possuam Servigos de Alimentagao e Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) organizados e/ou onde sejam realizadas algumas das seguintes
atividades: manipulagdo, produgdo, industrializagcdo, fracionamento, armazenamento,
comercializagao, transporte e distribuicao de alimentos, incluindo as atividades de Grandes Eventos.

1.6 Aprimoramento

As sugestOes para aperfeicoamento deste documento sdo estimuladas e deverdo ser
encaminhadas ao Estado-Maior Conjunto das Forgas Armadas (EMCFA), via cadeia de comando,
para o seguinte endereco:

MINISTERIO DA DEFESA
Estado-Maior Conjunto das Forcas Armadas
Assessoria de Doutrina e Legislacdo
Esplanada dos Ministérios
Bloco Q - (Edificio Defensores da Patria) — 42 Andar
Brasilia — DF
CEP —70049-900
adll.emcfa@defesa.gov.br
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INTENCIONALMENTE EM BRANCO
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CAPITULO Il

CONCEITUAGCOES

2.1 Conceitos relacionadas com a atividade de manipulagao de alimentos.

2.1.1 Agua para Consumo Humano
Agua potdavel destinada a ingest3o, preparagdo e producdo de alimentos e a higiene pessoal,
independente da sua origem.

2.1.2 Agua Potavel
Agua que atenda o padrdo de potabilidade estabelecido pela legislagdo vigente, apta ou
prépria para o consumo humano.

2.1.3 Alimento

Toda substdncia ou mistura no estado sdlido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma
adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os nutrientes necessarios para sua formacao,
manuten¢dao e desenvolvimento e satisfazer as necessidades sensoriais e socioculturais do
individuo, incluindo dguas minerais, dguas de fontes e bebidas.

2.1.4 Animais Sinantrdépicos

Animais que habitam no entorno do homem, a despeito da vontade deste, e que podem
transmitir doengas, causar acidentes e inutilizar alimentos. Diferem dos animais domésticos. Sdo
exemplos: roedores, insetos, pombos e morcegos.

2.1.5 Antissepsia
Operacgao destinada a reducdo de micro-organismos presentes na pele, em niveis seguros.

2.1.6 Antisséptico
Substancias aplicadas a pele para reduzir o nimero de agentes da microbiota transitéria e
residente.

2.1.7 Boas Praticas
Procedimentos que devem ser adotados por Servicos de Alimentacao, a fim de garantir a
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

2.1.8 Competéncia

Mobilizacdo de conhecimento (saber), habilidades (fazer) e atitudes (querer) necessarios ao
desempenho de atividades ou fun¢des, segundo padrdes de qualidade e produtividade requeridos
pela natureza do trabalho.
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2.1.9 Compostagem

Conjunto de técnicas aplicadas para controlar a decomposi¢ao de materiais organicos, com a
finalidade de obter, no menor tempo possivel, um material estavel, rico em himus e nutrientes
minerais.

2.1.10 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.

2.1.11 Contaminagao Cruzada

Transferéncia da contaminacdo de uma darea ou produto para dreas ou produtos
anteriormente nao contaminados. Essa contamina¢do da-se de modo indireto, por meio de
superficie de contato, maos, utensilios, equipamentos, entre outros.

2.1.12 Controle de Vetores e Pragas Urbanas

Conjunto de acbes preventivas e corretivas de monitoramento ou aplicacdo, ou ambos, com
periodicidade minima mensal, visando impedir de modo integrado que vetores e pragas urbanas
instalem-se ou reproduzam-se no ambiente.

2.1.13 Desinfec¢do/Sanificacdo
Procedimento que elimina ou reduz os micro-organismos patogénicos até niveis suportaveis,
sem risco a saude. Termo utilizado para ambientes ou vegetais (inanimados).

2.1.14 Desinfetante
Produto que destrdi todos os micro-organismos patogénicos, mas ndao necessariamente
todas as formas microbianas esporuladas em objetos e superficies inanimadas.

2.1.15 Desinfestantes Domissanitarios

Produtos destinados a aplicagdo em domicilios e suas areas comuns, no interior de
instalacdes, em edificios publicos ou coletivos e ambientes afins, para o controle de insetos,
roedores e de outros animais incbmodos ou nocivos a saude.

2.1.16 Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA)

Doencas causadas pela ingestdo de alimentos ou bebidas contaminadas com micro-
organismos patogénicos; é o mesmo que Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA) ou Enfermidades
Veiculadas por Alimentos (EVA).

2.1.17 Efluentes
Residuos fluidos provenientes de esgotos domésticos e industriais, que sdo alvo de

tratamento em estacdes de tratamento de aguas residuais e liberados no meio ambiente.

2.1.18 Higienizagao
Operacdo que se divide em duas etapas: limpeza e desinfeccao.
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2.1.19 Limpeza
Operagdo de remogao mecanica de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais
como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

2.1.20 Lote
Conjunto de produtos de um mesmo tipo processado pelo mesmo fabricante ou fracionador
em um espac¢o de tempo determinado, sob condi¢des essencialmente iguais.

2.1.21 Manipulagao de Alimentos

OperagOes que sao efetuadas sobre a matéria-prima até a obtencdao de um alimento
preparado, envolvendo as etapas de preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte e
distribuicao.

2.1.22 Manipulador de Alimento
Qualquer pessoa do Servico de Alimentacdo que entra em contato direto ou indireto com o
alimento.

2.1.23 Manual de Boas Praticas

Documento que descreve as operacOes realizadas em cada Servico de Alimentacdo,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitdrios dos edificios; a manutencdo e a higienizacao
das instalacdes, dos equipamentos e utensilios; o controle da qualidade da agua de abastecimento;
o controle de vetores e pragas urbanas; a capacitacdo profissional; o controle da higiene e saude
dos manipuladores; o manejo dos residuos; o controle e a garantia de qualidade do alimento
preparado.

2.1.24 Matéria-Prima
Toda substancia que para ser utilizada como alimento necessite sofrer tratamento e/ou
transformacdo de natureza fisica, quimica ou bioldgica.

2.1.25 Perigo
Agente biolégico, quimico ou fisico, presente no alimento, ou condicdo apresentada pelo
alimento que pode causar efeitos adversos a saude.

2.1.26 Pragas Urbanas
Animais que infestam os ambientes urbanos, podendo causar agravos a saude, prejuizos
econdmicos ou ambos.

2.1.27 Pré-preparo
Etapa na qual os alimentos sofrem operagdes preliminares de sele¢do, escolha, higienizacao,
corte, fracionamento, moagem, tempero e/ou adi¢cdo de outros ingredientes.

2.1.28 Procedimento Operacional Padronizado (POP)

Procedimento escrito de forma objetiva, que estabelece instrucGes sequenciais para a
realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na produgdo, no armazenamento e no transporte
de alimentos; € um documento ativo e operacional, especifico e exclusivo para cada OM.
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2.1.29 Produgao

Conjunto de setores do processo de elaboragdao de alimentos, compreendendo desde a
recepcdo e controle de ingredientes e matérias-primas (industrializadas, congeladas, resfriadas, pré-
preparadas), inclusive seu armazenamento, e as areas de pré-preparo e preparo, cocgao,
resfriamento, até as operagdes de higieniza¢do, fracionamento e oferta de produtos.

2.1.30 Profissional Capacitado

Profissional apto para a prdtica de determinada atividade, compreendendo o dominio de seu
referencial tedrico, o treinamento na execugao da atividade, o conhecimento de seus objetivos,
indicagOes e resultados.

2.1.31 Rastreabilidade

Capacidade de tragar o caminho da histdria, aplicacdo, uso e localizagcdao de uma mercadoria
por meio da impressdo de nimeros de identificacao, ou seja, a habilidade de se poder saber por um
cddigo numérico qual a identidade de uma mercadoria e as suas origens.

2.1.32 Registro
Notacdo de um ato em planilha ou outro documento, apresentando a data e identificacao
do funciondrio responsavel pelo seu preenchimento.

2.1.33 Residuos
Materiais a serem descartados, oriundos da area de producdo e das demais areas do
estabelecimento.

2.1.34 Restos de alimentos
Alimentos distribuidos e ndo consumidos, incluidos os devolvidos no prato ou na bandeja
pelo consumidor.

2.1.35 Risco Alimentar
Estimativa da probabilidade de ocorrer um perigo fisico, quimico ou bioldgico que possa
afetar a inocuidade dos alimentos.

2.1.36 Risco Sanitario
Propriedade que tem uma atividade, servico ou substancia de produzir efeitos nocivos ou
prejudiciais a saude humana.

2.1.37 Rotulagem
Inscricdo, legenda, imagem ou qualquer matéria descritiva ou grafica que seja indelével, sob
forma escrita, impressa, estampada, gravada ou colada sobre a embalagem do alimento.

2.1.38 Saneantes

Substancias ou preparaces destinadas a higienizacdo, desinfeccdo ou desinfestacao
domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de
agua para consumo humano.
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2.1.39 Sanitizante
Agente ou produto que reduz as bactérias a niveis seguros, de acordo com as normas de
saude.

2.1.40 Sanitizacao
Redugao dos micro-organismos a niveis seguros, do ponto de vista de saude publica.

2.1.41 Seguranga dos Alimentos
Garantia de que os alimentos ndo causem danos ao consumidor quando preparados e/ou
consumidos de acordo com o uso a que se destinam.

2.1.42 Sobras de Alimentos
Alimentos produzidos, quentes ou frios, ndo distribuidos e que foram conservados
adequadamente.

2.1.43 Surtos
Episddio em que duas ou mais pessoas apresentam doenca semelhante apds ingerirem
alimentos ou agua de uma mesma origem.

2.1.44 Unidade de Alimentagdo e Nutricao (UAN)

Unidade gerencial do servico de nutricdo e dietética onde sdo desenvolvidas todas as
atividades técnico-administrativas necessdrias para a producdo de alimentos e refeices, até a sua
distribuicao para coletividades sadias e enfermas, além da aten¢dao nutricional a pacientes na
internagao e em ambulatérios.

2.1.45 Vetores

Artrépodes ou outros invertebrados que podem transmitir infeccbes por meio de
carreamento externo (transmissdo passiva ou mecdanica) ou interno (transmissdo bioldgica de
micro-organismos).
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CAPITULO Il

RESPONSABILIDADE

3.1 O responsavel pelo Servigo de Alimentac¢do devera possuir conhecimento sobre as Boas Praticas
para o Servigo de Alimentacgdo, permitindo avaliar e intervir nos possiveis riscos de contaminagdo e
assegurar a vigilancia e controle eficaz no seu processamento.

3.1.1 Compete ao titular de cada OM (Comandante/Chefe/Diretor) designar o responsavel pelo
Servigo de Alimentac¢ado ou profissional (militar ou civil) capacitado em Boas Praticas, que trabalhe
efetivamente no local, conhe¢ca e acompanhe o processo de produg¢do. Na auséncia de pessoal
habilitado, podera ser requisitado apoio de outra OM para fins de capacitacdo técnica, treinamento
e implantacdo de medidas corretivas, se for o caso.

3.1.2 O responsavel pelo Servigo de Alimentagao deve ser capaz de instruir os manipuladores sobre
a correta forma de execucdo dos procedimentos determinados nos documentos, viabilizar a
elaboracdo, a atualizacdo e a implementacdo do Manual de Boas Praticas e de POP especificos de
sua OM, acompanhar as inspecdes sanitdrias e prestar informacdes necessarias sobre o processo de
producdo e os procedimentos adotados.

3.2 Todos os funciondrios, civis e militares, que trabalham com alimentos devem receber
treinamento regular em relacdo a higiene e técnicas corretas de manipulacdo, com vistas a adotar
as precaucles necessdrias para evitar contaminacdo. Cada Servico de Alimentacdo deve possuir
programa proprio ou terceirizado de capacitacdo de pessoal em Boas Praticas, mantendo em
arquivo o registro nominal dos participantes.

3.2.1 A capacitacdo deve abordar, no minimo, os seguintes assuntos: contaminantes alimentares,
doencgas transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica e boas praticas.
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CAPITULO IV

GESTAO DE RISCOS ALIMENTAR

4.1 A alimentagao militar é um servigo essencial para a manutengdo da higidez da tropa, devendo
assegurar a exceléncia em todos os processos da cadeia produtiva, seja em situag¢dao de paz ou de
conflito, o que implica no correto planejamento e no uso dos recursos humanos e materiais para
minimizar os riscos relacionados aos servicos de alimentac¢do da tropa ou, entdo, trata-los.

4.2 Gestao de riscos se reveste de extrema importancia, para gerenciar e controlar os servigos de
alimentacdo em relagdo a potenciais ameacas, seja qual for a sua manifestagdo em todas as etapas
do processo (aquisicdo, transporte, armazenamento, preparo, distribuicio e consumo dos
alimentos).

4.3 A gestdo de riscos aplicada na alimentacdo militar visa garantir a seguranca dos alimentos
fornecidos aos integrantes da OM, proteger sua saude, ajudando a prevenir a ocorréncia de doencas
de transmissao hidrica ou por alimentos, garantindo que estejam livres de contaminantes, sejam
manuseados corretamente e estejam em conformidade com os padrdes de seguranga.

4.4 A gestdo de risco aplicada na alimentacdao militar deve buscar estimular um comportamento
dinamico tanto nos profissionais responsdveis pela alimentacdo quanto nos usudrios dos servicos,
de modo a elevar o grau da mentalidade de seguranca dos alimentos em todo o efetivo, para que a
administracdo militar responda com rapidez aos eventos, incertezas e mudancas de cenario. Para
tanto, é imprescindivel a difusdao de medidas de salvaguarda dos alimentos no ambito das unidades
militares, com a finalidade de manter e aprimorar a seguranca dos mesmos, utilizando-se de a¢des,
tais como:

a) revistas e inspecdes inopinadas;

b) orientacdo quanto as técnicas e procedimentos de higiene pessoal;

c) testes, palestras, reunidoes e workshops;

d) distribuicdo de Caderno de Orientagdo/POP de boas praticas na alimentacédo; e

e) orientar o processo de implantacao dos Programas de Auditoria e Seguranca dos Alimentos.

4.5 A origem do risco nos servicos de alimenta¢do pode ser de ordem financeira, operacional,
relacionada a falhas humanas, gerenciais ou fatores acidentais. Reconhecer essa origem é
importante, mas a funcdo da gestdo de risco ndo é buscar justificativas, e sim agir para que esses
riscos ndo se convertam em consequéncias negativas para a administracdo militar.

4.5.1 Caso ja tenham produzido seus efeitos, o trabalho deve se dar no sentido de ameniza-los,
administrar as possiveis consequéncias e gerar a¢des para evitar que o mesmo se repita no futuro.

4.6 O risco na atividade de alimentacdo da tropa pode ser um evento, uma circunstancia ou uma
condicdo futura, tais como:

a) contaminacdo, intencional ou ndo, da 4gua ou de alimentos;

b) acidente ambiental no entorno das instalacdes ou area de estacionamento;
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c) acidente de trabalho nos ranchos e refeitérios ou em campanha;

d) fraude alimentar relacionada a fornecedores;

e) perdas e baixas dos profissionais (gestores, cozinheiros, magarefes, copeiros, garcons etc);
f) dificuldade de formagao e capacitagao de pessoal;

g) perda ou baixa de estoque de géneros; e

h) elevagao nos custos na produgdo da alimentagao.

4.7 Nos servigos de alimentacdo deve ser elaborado um plano de gestdo de riscos e sua respectiva

matriz de riscos e controles, conforme as diretrizes e instrugdes reguladoras de cada Forga Singular,
servindo de base para medidas que visam a mitiga¢ao dos riscos levantados.
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CAPITULO V

INSTALAGOES E ESTRUTURA

5.1 Em todas as etapas do processo produtivo, as instalagdes devem ser separadas fisicamente ou
por barreiras técnicas, de forma a facilitar os procedimentos de higienizagdo e manutencgao, por
meio de fluxos continuos, sem cruzamento de etapas e linhas de processo produtivo. Devem estar
previstas, dentro do escopo do Servico de Alimenta¢dao de cada OM as seguintes areas:

a) area de recebimento de géneros;

b) drea de armazenamento;

c) area de pré-preparo de vegetais;

d) area de selecdo e lavagem de cereais;

e) area de pré-preparo de carnes;

f) drea de preparacdo de sobremesas e sucos;

g) area de coccgdo;

h) drea de preparacao de paes e massas;

i) area de distribuicdo de refeicoes;

j) area de higienizacdo de utensilios e panelas; e

k) area de depdsito de lixo.

5.2 Em relacgdo as estruturas, sempre que possivel, devem ser atendidas as seguintes especificacdes
para o Servico de Alimentacdo, incluindo a drea de recebimento, armazenamento, producao,
distribuicdo e depésito de lixo, no que couber:

a) localizagdo: darea livre de focos de insalubridade, lixo, objetos em desuso, animais
sinantrdépicos e domésticos; acesso direto e independente, ndo comum a outros usos;

b) fluxo de produgdo/preparo de alimentos: continuo, sem cruzamento de etapas e linhas do
processo produtivo. O retorno de utensilios sujos ndao deve oferecer risco de contaminag¢do aos
utensilios limpos;

c) dimensionamento de equipamentos: utensilios e mobilidrio devem ter relagao direta com o
volume de producao;

d) piso: material liso, resistente, impermedvel, lavdvel, de cor clara e em bom estado de
conservagao, antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas e que seja de facil
higienizacdo (lavagem e desinfeccdo), ndo permitindo o acimulo de alimentos ou sujidades. Deve
ter inclinacdo suficiente em dire¢do aos ralos, ndo permitindo que a agua fique estagnada. Os ralos,
guando existentes, devem ser sifonados, conectados a rede de esgoto, e as grelhas devem possuir
dispositivos que permitam o fechamento;

e) parede: acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara, isenta de fungos (bolores) e em
bom estado de conservacgao;

f) forro e teto: de material ndo inflamavel, impermeavel, acabamento liso, lavavel, de cor clara
e em bom estado de conservacdo. Deve ser isento de goteiras, vazamentos, umidade, trincas,
rachaduras, bolor, descascamento;

g) porta: superficie lisa, de cor clara, de facil limpeza, ajustada aos batentes, de material ndo
absorvente. As portas de entrada para as areas de armazenamento e manipulacdo de alimentos
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devem possuir mecanismo de fechamento automatico e protegdo contra vetores e pragas. As portas
de acesso a cozinha devem ter, no minimo, dois metros de largura para que possam permitir a
entrada de equipamentos e a boa circulagdo de carros auxiliares. Podem ser colocadas cortinas de
ar nas portas externas e portas de camaras frigorificas para evitar a entrada de insetos e o aumento
da temperatura;

h) janela: deve ter superficies lisas, sendo constituida de material resistente, atéxico, lavavel,
nao absorvente, ndo emissor de particulas ou odores e de facil higienizacdo; mantida em estado
adequado de conservagao, livre de quebras, trincas ou rachaduras, e construida de modo a impedir
o acumulo de sujeiras. As janelas devem possuir telas milimétricas removiveis para limpeza;

i) iluminagdo: o ambiente deve ter iluminagdao uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes
excessivos, sombras e cantos escuros. As lampadas e lumindrias devem estar limpas e protegidas
contraexplosdo e quedas acidentais e em bom estado de conservagdo. As instalagdes elétricas
devem ser embutidas e, quando externas, devem estar protegidas por tubulagdes integras;

j) ventilagdo: deve garantir o conforto térmico, a renovagdo do ar, ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, gordura e condensacdo de vapores. A circulacdo de ar na cozinha deve ser feita com
o ar insuflado e controlado por filtros ou por exaustdo, com equipamentos devidamente
dimensionados e protegidos com telas milimétricas removiveis. O fluxo de ar nas areas de preparo
dos alimentos deve ser direcionado da area limpa para a suja. Nao devem ser utilizados ventiladores
e climatizadores com aspersdao de neblina sobre os alimentos ou nas areas de manipulacdo e
armazenamento. Especial atencdo deve ser dada a climatizacdo da area de pré-preparo de carnes,
podendo ser empregado aparelho de arcondiconado tipo split, sem a incidéncia direta de fluxo de
ar sobre os alimentos;

k) refeitorios e area de distribui¢cdo: deve haver um lavatoério para a higienizacdo das maos;

I) lavatdrios: devem existir lavatérios exclusivos para a higiene das mdos na darea de
manipulacdo, em posicoes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero
suficiente de modo a atender toda a area de preparacdo. Os lavatérios devem possuir sabonete
liguido, neutro, inodoro e com acao antisséptica, com papel toalha descartavel ndo reciclado ou
outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel acionado sem contato manual;

m) vestiarios e instalagées sanitdrias: separados por género, sem comunica¢do direta com a
area de armazenamento, manipulagao, distribuicdo e consumo de alimentos, em bom estado de
conservagao, constituidos de vaso sanitdrio com tampa e descarga, papel higiénico nao reciclado,
lixeira com tampa acionada por pedal, mictdrios com descarga, pias para lavar as maos, sabonete
liguido inodoro antisséptico, toalha de papel ndo reciclado ou outro procedimento nao
contaminante, e coletor de papel acionado sem contato manual. Os vestidrios devem possuir
armarios individuais e chuveiros;

n) depésito de lixo: fechado, coberto, telado, limpo, fora da 4rea de produgdo e em local
adequado; e

o) extintores de incéndio: devem ser dimensionados de acordo com a atividade e dimensdes
das instalacdes, devendo ser integrados ao Plano de Combate a incéndios.
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CAPITULO VI

RECEBIMENTO DE GENEROS

6.1 Nessa etapa do processo, os géneros entregues por fornecedores devem ser submetidos a
avaliagOes qualitativas, quantitativas e sensoriais (cor, sabor, odor, aroma, aparéncia, textura e
consisténcia), segundo os padrdes de identidade e qualidade predefinidos para cada produto, e
observados, entre outros, os seguintes aspectos:

a) os dizeres constantes da rotulagem devem ser conferidos (nome, composi¢ao do produto,
lote, data de fabrica¢do e de validade, nimero de registro no érgao oficial, enderec¢o do fabricante
e distribuidor, condi¢Ges de armazenamento e quantidade (peso);

b) as embalagens devem estar limpas, integras e seguir as particularidades de cada alimento,
gue ndo deve estar em contato com papel ndo adequado (reciclado, jornais, revistas e similares) ou
plastico reciclado;

c) os entregadores, assim como seus veiculos de transporte, devem apresentar-se em boas
condicGes de higiene; e

d) os alimentos refrigerados/congelados devem ser transportados em compartimentos de
carga fechados com a temperatura controlada por um termémetro fixo, calibrado e de fécil leitura,
e as temperaturas dos géneros devem encontrar-se em conformidade com as referéncias
estabelecidas no item 6.2.

6.2 No ato do recebimento de matérias-primas, ingredientes e alimentos industrializados ou
prontos para consumo, deve ser conferida a temperatura dos produtos que necessitam de
condicGes especiais de conservacdo e registrada em planilhas prdprias, conforme as indicacdes a
seguir:

-129C ou temperatura inferior, ou conforme recomendacgao do
Congelados .
fabricante
Pescados de 2 a 32C ou conforme recomendacdo do fabricante
Refrigerados Carnes de 4 a 72C ou conforme recomendacgao do fabricante
Demais de 4 a 102C ou conforme recomendacao do fabricante

Tabela 1: temperatura de recebimento dos alimentos

a) é importante proceder a avaliacdo das condi¢bes sanitarias dos estabelecimentos
fornecedores de matérias-primas, produtos semielaborados ou produtos prontos por meio de
inspecdo técnica, como subsidio para a qualificacdo e triagem dos fornecedores; e

b) o recebimento de géneros devera ser realizado com o acompanhamento e supervisao de
comissdao nomeada em Boletim Interno ou por pessoal designado formalmente para essa finalidade.
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7.1 O depdsito para armazenamento de géneros deve ser limpo, organizado, ventilado, sem receber

luz solar direta, livre de entulhos e de material toxico.

7.1.1 O material de limpeza, embalagens e descartdveis devem ser armazenados em separado.

7.2 As temperaturas de armazenamento de produtos congelados e resfriados devem obedecer as
recomendagOes dos fabricantes, indicadas nos rétulos. Na auséncia dessas informacdes e para
alimentos preparados no estabelecimento devem ser observadas as recomendagdes a seguir:

a) Produtos congelados:

TEMPERATURA RECOMENDADA (Graus Celcius) PRAZO DE VALIDADE (dias)
0 a -52 (entre zero e 5 graus negativos) 10
-6 a- 102 (entre 6 e 10 graus negativos) 20
- 11 a - 189 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< - 182 (menor que dezoito graus negativos) 90
Tabela 2: temperatura dos produtos congelados
b) Produtos resfriados:
PRAZO
TEMPERATURA DE
PRODUTOS RESFRIADOS RECOMENDADA VALIDA
(graus Celsius) DE
(dias)
Pescados e seus produtos manipulados crus Mdximo 29 (dois graus) 3
Pescados pds-coccao Maximo 29 (dois graus) 1
Alimentos pds-coccdo, exceto pescados Maximo 42 (quatro graus) 3
Carngs bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos M3ximo 42 (quatro graus) 3
manipulados crus
Espetos Inlstos, bife roIe,, carnes empanadas cruas e Maximo 42 (quatro graus) 5
preparacdes com carne moida
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Mdximo 42 (quatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Madximo 42 (quatro graus) 2
Sobremesas e outras preparagdes com laticinios Madximo 42 (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Mdximo 42 (quatro graus) 3
Produ'tos de panificacdo e confeitaria com coberturas e M3ximo 5@ (cinco graus) 5
recheios, pronto para o consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou M3ximo 5@ (cinco graus) 3
descascados; sucos e polpas de frutas
Leite e derivados Maximo 79 (sete graus) 5
Ovos Mdximo 1092 (dez graus) 7

Tabela 3: temperatura dos produtos resfriados
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7.3 Considera-se estoque a seco a etapa na qual os alimentos sdo armazenados a temperatura
ambiente, segundo especificagdes no proprio produto e recomendag¢bes do fabricante, constantes
na rotulagem.

7.4 Com relagdo a disposicdo e ao controle do armazenamento, devem ser observados os seguintes
detalhes:

a) a disposi¢do dos produtos deve obedecer a data de fabricagdo, sendo que os produtos de
fabricacdo mais antiga devem ser posicionados de forma a serem consumidos em primeiro lugar:
“Primeiro que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS) ou “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS);

b) os produtos devem estar adequadamente identificados e protegidos contra possiveis
contaminagdes;

c) é desaconselhdvel a entrada de caixas de madeira dentro da area de armazenamento e
manipulagao;

d) caixas de papeldao podem permanecer sob refrigeracdo e congelamento, desde que ndo
apresentem sinais de bolores ou umidade;

e) alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem ficar em contato direto com o piso, mas
apoiados sobre estrados ou prateleiras de material liso, resistente, impermeavel e lavavel,
respeitado o espacamento minimo que garanta a circulacdo de ar (10 cm); e

f) alimentos que necessitem de transferéncia de suas embalagens originais devem ser
acondicionados de forma que sejam mantidos protegidos, em contentores descartaveis ou outro
tipo adequado para guarda de alimentos, devidamente higienizados. Na impossibilidade de manter
o rétulo original do produto, as informacgdes devem ser transcritas em etiqueta apropriada.

7.5 Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo
equipamento, os alimentos prontos para o consumo devem estar dispostos nas prateleiras
superiores; 0s semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio, e os produtos crus nas
prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.

7.6 No caso de possuir apenas uma geladeira ou camara, o equipamento deve estar regulado para
o alimento que necessitar temperatura mais baixa.

7.7 Produtos vencidos, danificados ou reprovados devem ser identificados e mantidos separados
dos demais géneros até o seu recolhimento.
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CAPITULO VIII

PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO

8.1 Na higienizacao de hortifruticolas, a pré-lavagem deve ser feita em dgua potavel e em local
apropriado, e a desinfecgdo por imersdao, em solucdo clorada, por quinze a trinta minutos. O
enxague deve ser sempre com agua potdvel.

8.1.1 N3do necessitam de desinfecgao frutas e legumes que irdo sofrer acao do calor desde que a
temperatura no interior atinja no minimo 74°C.

8.1.2 Frutas, legumes e verduras que serao consumidos na forma de suco devem ser higienizados.

8.1.3 E permitido o uso dos seguintes principios ativos na desinfec¢do dos alimentos: hipoclorito de
sodio (Na) a 2,0 — 2,5%, hipoclorito de Na a 1% e cloro orgénico, todos na concentracdo de 100 a
250 ppm.

8.1.4 Para o preparo da solucdo clorada, deve ser considerada a seguinte diluicdo: para obtencdo
de solucdo clorada a 200 — 250 ppm: diluir 10 ml (1 colher de sopa rasa) de hipoclorito de Na a 2,0
—2,5% (dgua sanitaria) em 1 litro de dgua ou diluir 20 ml (2 colheres de sopa rasas) de hipoclorito
de so6dio a 1% em 1 litro de agua.

8.1.5 As instrucGes para higienizacdo de hortifruticolas devem estar afixadas no local da operacdo.

8.2 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as dreas superficiais dos alimentos
se mantenham em condic¢Oes favoraveis a multiplicacdo microbiana. Na etapa de descongelamento,
os alimentos passam da temperatura original para até 5°C sob refrigeracdo ou em condicdes
controladas. Sao requisitos, entre outros, para o descongelamento seguro:

a) em camara ou geladeira a 5°C;

b) em forno de micro-ondas ou de convecg¢ao; e

c) é proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente.

8.3 Todos os alimentos que foram descongelados para serem manipulados ndo devem ser
recongelados crus. Alimentos prontos congelados que foram descongelados ndo devem ser
recongelados.

8.4 Para dessalgar carnes e pescados, devem ser seguidas as recomendac¢des do fabricante ou
utilizar-se agua potavel sob refrigeracao até 52C ou agua sob fervura.

8.5 Durante a preparacao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de

contaminacdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semipreparados e prontos para o consumo.
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8.6 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparac¢do dos alimentos deve-se proceder a adequacdo da
limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco da
contaminagao.

8.7 Alimentos crus semiprontos, preparados com carnes descongeladas, podem ser congelados
desde que sejam utilizados diretamente na cocg¢do, atingindo no minimo 742C no centro
geométrico.

8.8 Na cocgdo os alimentos devem atingir no minimo 742C no seu centro geométrico. Entre os
diversos métodos de cocgdo, ressalta-se a cocgdo por fritura, que deve atender aos seguintes
requisitos:

a) o 6leo e a gordura utilizados nas frituras ndao devem ser aquecidos a mais de 180°C;

b) o dleo deve ser desprezado sempre que houver alteracdo de qualquer uma das
caracteristicas organolépticas (cor, odor, sabor, entre outras) ou fisico-quimicas, e ndao deve
apresentar formacdo de espuma e fumaca;

c) o 8leo so pode ser reutilizado quando ndo apresentar quaisquer altera¢des das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais. O dleo deve ser filtrado em filtros proprios; e

d) o d6leo nao pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais, reduzindo o
impacto ambiental.

8.9 Os ovos podem estar contaminados com Salmonella sp., tanto na casca como na gema. Existem
medidas de controle que devem ser realizadas na industria, porém a qualidade sanitaria das
preparacdes a base de ovos nas empresas fornecedoras de alimentos pode ser garantida com os
seguintes procedimentos:

a) verificar se os ovos estdao estocados sob refrigeracdo;

b) conferir o prazo de validade;

c¢) ndo utilizar ovos com a casca rachada e suja;

d) evitar misturar a casca com o conteudo do ovo; e

e) ndo reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliza-las para outras finalidades.

8.10 Nas preparacgdes a base de ovos devem ser observados os seguintes aspectos:

a) ndo oferecer para consumo ovos crus;

b) ndo oferecer para consumo alimentos preparados, nos quais 0s ovos permanegam crus, ou
preparacdes sem cocgao (cremes, mousses, maioneses caseiras, entre outros). Deve-se utilizar ovos
pasteurizados, ovos desidratados e ovos cozidos;

c) utilizar nas preparac¢des quentes: ovos cozidos por 7 minutos em fervura, ovos fritos com a
gema dura, omeletes, empanados, milanesa, bolos, doces, entre outros, que devem atingir 742C no
centro geométrico; e

d) ndo é recomenddvel a lavagem de ovos. A lavagem dos ovos pode reduzir a carga
microbioldgica da casca, porém alguns agentes quimicos utilizados nessa lavagem podem causar
danos fisicos ao produto, facilitando a entrada de micro-organismos através da casca.

8.11 Apds serem submetidos a cocg¢do, os alimentos preparados devem ser mantidos em condicdes
de tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana.
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8.11.1 No reaquecimento, os alimentos que ja sofreram cocgdo inicial devem atingir novamente a
temperatura de seguranga (742C) no centro geométrico.

8.12 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar
o risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia desse alimento em temperaturas que favoregam
a multiplicagdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 602C a 102C
em até duas horas. Em seguida, o alimento deve ser conservado sob refrigeracdo a temperatura
inferior a 52C, ou congelado a temperatura igual a -182C.

8.13 Para a distribuicao dos alimentos prontos para consumo devem ser utilizados balcdes térmicos
dotados de barreiras de protecao que previnam a contaminagdo em decorréncia da proximidade ou
da a¢do do consumidor, e observadas as seguintes condi¢des de tempo e temperatura:

a) os pratos quentes podem ficar na distribuicao ou espera (balcao térmico ou “passthrough”)
a 60°C por, no maximo, 6 horas ou abaixo dessa temperatura por, no maximo, 1 hora;

b) os pratos frios devem ser distribuidos no maximo a 109C por até 4 horas, e quando a
temperatura estiver entre 10°C e 21°C, sé poderdo permanecer na distribuicdo por 2 horas;

c) os alimentos que ultrapassarem os critérios de tempo e temperatura estabelecidos devem
ser desprezados;

d) os alimentos prontos que foram servidos ndo devem ser reaproveitados;

e) a agua do balcdo térmico deve estar limpa, ser trocada diariamente e mantida a
temperatura de 80°C a 90°C.

8.14 E permitida a reutilizagdo de alimentos para fins de doagdo, incluindo-se as sobras, em
guaisquer das etapas da producdo, desde que tenham sido elaborados com observancia das Boas

Praticas.

8.14.1 é proibido doar ou reaproveitar restos de alimentos para consumo humano, independente
da forma de conservacao.

8.14.2 As sobras de alimentos ndo incluem os restos dos pratos dos consumidores.
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CAPITULO IX

GUARDA DE AMOSTRA

9.1 Para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de DTHA, devem ser guardadas amostras das preparagdes
elaboradas pelo Servigo de Alimentagdao da OM.

9.2 Os alimentos devem ser colhidos na segunda hora do tempo de distribui¢ao, utilizando-se os
mesmos utensilios empregados na distribuicao, e de acordo com o seguinte método:

a) identificar as embalagens higienizadas ou sacos esterilizados ou desinfetados com o nome
do produto, data, horario e nome do responsavel pela colheita;

b) proceder a higienizacao das maos;

c) abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente nem sopra-lo;

d) colocar a amostra do alimento (minimo de 100 g) de cada preparacdo do dia;

e) retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem; e

f) observar a temperatura e o tempo de guarda dos alimentos.

9.3 Os alimentos distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados no maximo a 49C por setenta e
duas horas, sendo que alimentos liquidos devem ser guardados somente nessa condicdo; e os
alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados sob congelamento a -182C por 72
horas.
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CAPITULO X

TRANSPORTE DE GENEROS ALIMENTICIOS

10.1 No transporte de alimentos devem ser observados os seguintes requisitos:

a) os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou nao,
devem garantir a integridade e a qualidade, a fim de impedir a contaminac¢do e a deterioragdo dos
produtos;

b) é proibido manter no mesmo contentor ou transportar no mesmo compartimento de um
veiculo alimentos prontos para o consumo e outros alimentos e substancias estranhas que possam
contamind-los ou corrompé-los;

c) ndo é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais;

d) quando a natureza do alimento assim o exigir, deve ser colocado sobre prateleiras e estrados,
de forma a evitar danos e contaminacgao;

e) a carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminacdo, dano ou deterioragdo
do produto e/ou matéria-prima alimentar;

f) nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo ou em
embalagens ou recipientes abertos;

g) os equipamentos de refrigeracdo ndo devem apresentar risco de contaminacdo para o
produto e devem garantir, durante o transporte, temperatura adequada para a finalidade, de
acordo com as referéncias contidas no item 6.2;

h) durante o transporte, os alimentos pereciveis preparados ou industrializados, crus,
semiprocessados ou prontos para o consumo, que necessitam ser conservados sob congelamento
ou refrigeracdo, devem encontrar-se em conformidade com as temperaturas estabelecidas no
recebimento, conforme item 6.2;

i) quando transportados prontos e aquecidos, devem estar em recipientes fechados, em aco
inox, isolados termicamente e por no maximo 6 horas por temperatura superior a 602 C; ou no
maximo 1 hora, em temperatura inferior a 602 C; e

j) excetuam-se da exigéncia disposto no inciso b deste item os alimentos embalados em
recipientes hermeticamente fechados, impermeaveis e resistentes, salvo se com produtos toxicos.
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CAPITULO XI

MANEJO DOS RESIDUOS

11.1 Os materiais a serem descartados, oriundos da drea de preparagdo e das demais areas do
Servico de Alimenta¢ao da OM, devem atender aos seguintes requisitos:

a) a OM deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacdo e transporte,
em numero e capacidade suficientes para conter os residuos;

b) os coletores utilizados para a deposi¢dao dos residuos devem ser dotados de tampas
acionadas sem contato manual;

c) os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em depdsito de lixo fechado
e isolado da area de preparacdo e armazenamento de alimentos, de forma a evitar focos de
contaminagao e atragao de vetores e pragas urbanas;

d) os residuos deverdo ser acondicionados em sacos apropriados e resistentes, dispostos
dentro de contéineres dotados de tampa, sendo proibida a disposicdo de sacos diretamente sobre
pisos;

e) os residuos sdlidos organicos devem ser devidamente separados e acondicionados em
temperaturas adequadas, conforme a norma ABNT NBR 10.004:2004 e ABNT NBR 11.174:1990, com
objetivo de evitar acidentes, proliferacdo de vetores e facilitar o reaproveitamento ou destinados
imediatamente para a compostagem;

f) os residuos sdlidos organicos da OM poderdo ser encaminhados para a compostagem ou
outra forma vidvel de reaproveitamento;

g) especial atencdo deve ser dada a doacdo de residuos com a finalidade de alimentacdo
animal, de acordo com as diretrizes dos Orgdos de Vigilancia Sanitarias competentes, elencadas nas
respectivas legislacdes constantes da esfera federal, estadual e municipal, inerentes a localizacdo e
engquadramento do respectivo servico de alimentacao; e

h) o lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as matérias-primas; nessa
impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada atividade.

11.2 Materiais reciclaveis e residuos sélidos considerados “lixos” devem ser separados e removidos,
guantas vezes forem necessarias, para um local exclusivo.
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CAPITULO XII

SAUDE DOS MANIPULADORES

12.1 O controle de saude clinico visa a saude do militar e a sua condigao para estar apto ao trabalho
de manipulagdao de alimentos, ndao podendo ser portador aparente ou inaparente de doencgas
infecciosas ou parasitarias. Para isso devem ser realizados exames médicos periddicos,
acompanhados de analises laboratoriais como: hemograma, coprocultura, coproparasitolégico e
outras andlises, de acordo com avaliagao médica, se julgadas necessarias.

12.2 A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve ser anual, mas podera ser reduzida,
dependendo das ocorréncias endémicas de certas doengas e a cada substituicdo de manipulador de
alimentos. O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e permanecer arquivado no
Servigo de Alimentagao da OM.

12.3 Ndo devem entrar em contato com alimentos os manipuladores que apresentarem patologias
ou lesbGes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos e bracgos, infeccbes oculares,
pulmonares ou orofaringeas e infeccdes/infestacbes gastrointestinais agudas ou crbnicas. O
manipulador de alimentos deve ser encaminhado para exame médico e tratamento, e afastado das
atividades de manipulacdo de alimentos, enquanto persistirem essas condicdes de saude.

41/64



MD42-R-01

INTENCIONALMENTE EM BRANCO

42/64



MD42-R-01

CAPITULO XlII

HIGIENE DOS MANIPULADORES

13.1 O manipulador de alimentos deve usar uniforme completo de cor clara, bem conservado, limpo
e com troca didria, de utilizagdo somente nas dependéncias internas do Servigo de Alimentagao da
OM e, também:

a) usar sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condi¢des de higiene e conservagdo. O
uso de botas de borracha é indicado em operagdes de limpeza e higienizacdo ou quando necessario;

b) restringir o uso de avental plastico as atividades onde ha grande quantidade de 4gua, nao
devendo ser utilizado préximo ao calor;

c) ndo utilizar panos ou sacos plasticos para prote¢do do uniforme;

d) objetos necessarios para uso nas atividades, como caneta, lapis, papel, termémetro, entre
outros, devem ser colocados nos bolsos inferiores do uniforme; e

e) os equipamentos de protecdo individual deverdo ser adaptados as atividades, devendo
dispor de equipamento de protecdo contra ruido, calor e frio, caso necessario.

13.2 Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia frequente das
maos, especialmente antes de utilizar utensilios higienizados e de colocar luvas descartaveis.

13.3 A manipulacdo de alimentos prontos para o consumo, que sofreram tratamento térmico ou
gue ndo serdo submetidos ao tratamento térmico, bem como a manipulacdo de frutas, legumes e
verduras ja higienizadas, devem ser realizadas com as maos previamente higienizadas, ou com o uso
de utensilios de manipulacdo ou de luvas descartaveis.

13.3.1 o uso de luva descartavel de borracha, latex ou plastico ndo é permitido em procedimento
gue envolva calor, como cozimento e fritura, e também quando se usam maquinas de moagem,
tritura ou outros equipamentos que acarretem riscos de acidentes.

13.3.2 as luvas devem ser trocadas e descartadas sempre que houver interrupg¢ao do procedimento
ou quando tocarem produtos e superficies ndo higienizadas, a fim de evitar a contaminacgao cruzada.

13.3.3 luvas de malha de a¢o devem ser utilizadas durante o processo de corte e desossa de carnes.
Luvas térmicas devem ser utilizadas em situacdes de calor intenso, como cozimento em fornos, e
devem estar conservadas e limpas.

13.3.4 a luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatdria na manipulacdo de produtos saneantes

durante a higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e transporte de lixo,
higienizacdo de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.
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13.3.5 E facultado o uso de méascara nasobucal.

13.4 Durante a manipulagdo de alimentos ndo se deve:

a) falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir;

b) mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer;

c) experimentar alimentos com as maos;

d) tocar o corpo, assoar e colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se;

e) enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;

f) manipular dinheiro;

g) fumar;

h) tocar maganetas, celular, fone de ouvido ou qualquer outro objeto alheio a atividade;

i) fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

j) trabalhar diretamente com alimentos quando apresentar problemas de saude, por exemplo,
ferimentos e/ou infecgdo na pele, ou se estiver resfriado ou com gastroenterite; e

k) circular sem uniforme nas areas de servigo.

13.5 O manipulador de alimentos deve observar os seguintes procedimentos de higiene pessoal:
a) banho diario;
b) cabelos protegidos com toucas;
c) barba feita diariamente;
d) unhas curtas, limpas, sem esmalte;
e) uso de desodorante inodoro ou suave, sem utilizacdo de perfumes;
f) maquiagem leve; e
g) ndo utilizacdo de adornos (colares, pulseiras ou fitas, brincos, reldgio e anéis, aliancas).

13.6 Os manipuladores de alimentos devem observar, ainda, a seguinte técnica de higienizacdo das
maos:

a) umedecer mdos e antebracos com agua;

b) lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido
antisséptico; nesse caso, devem ser massageados maos e antebragos por pelo menos 3 minutos;

c) enxaguar bem maos e antebracos;

d) secar as maos com papel-toalha descartdvel ndo reciclado, ar quente ou qualquer outro
procedimento apropriado; e

e) aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente ao ar, quando ndo utilizado sabonete
antisséptico.

13.6.1 Os antissépticos a serem utilizados sdo aqueles aprovados pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria para antissepsia de maos.

13.7 Devem ser afixados cartazes educativos de orientacdo sobre a correta higienizacdo das maos
nas instalacdes sanitdrias e em pias exclusivas para esse fim.
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CAPITULO XIV

HIGIENE DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

14.1 InstalagOes, equipamentos, méveis e utensilios devem ser mantidos em condi¢Ges higiénico-
sanitarias apropriadas e em bom estado de conservacao.

14.2 Faz parte das etapas obrigatdrias de higienizacao a seguinte sequéncia de operagdes:
a) remocgao de sujidades;
b) lavagem com agua e sabdo ou detergente;
C) enxague; e
d) desinfec¢do quimica, seguida de enxague final ou desinfecgao fisica pelo uso de vapor.

14.3 Durante os procedimentos de higiene nao é recomendado:

a) varrer a seco as areas de manipulacao;

b) usar escovas, esponjas ou similares de metal, |13, palha de aco, madeira, amianto e materiais
rugosos e porosos;

c) reaproveitar embalagens de produtos de limpeza; e

d) usar, nas dreas de manipulacdo, os mesmos utensilios e panos de limpeza utilizados em
banheiros e sanitarios.

14.4 As caixas de gordura e esgoto devem estar localizadas fora da area de preparacdo e
armazenamento de alimentos, e devem ser limpas a cada 6 meses ou quando houver necessidade.

14.5 Com relacdo a periodicidade de limpeza, deve ser adotada a seguinte conduta:

a) limpeza diaria de pisos, rodapés e ralos, de todas as areas de lavagem e de producdo,
macanetas, lavatdrios (pias), sanitdrios, cadeiras e mesas (refeitério), monoblocos e recipientes de
lixo;

b) limpeza didria ou de acordo com o uso de equipamentos, utensilios, bancadas, superficies
de manipulagdo, saboneteiras e borrifadores;

c) limpeza semanal de paredes, portas e janelas, prateleiras (armdrios), coifa, geladeiras,
camaras e freezers;

d) limpeza quinzenal da area de estoque e estrados;

e) limpeza mensal de lumindrias, interruptores, tomadas, telas; e

f) limpeza semestral do reservatdrio de agua.

14.5.1 A limpeza de tetos, forros e filtros de ar condicionado deve ser feita de acordo com a
necessidade.

14.6 A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e o modo de uso obedecem as
instrucdes recomendadas pelo fabricante.
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CAPITULO XV

AGUA PARA CONSUMO

15.1 Toda 4gua para consumo humano, fornecida coletivamente, deve passar por processo de
desinfec¢do ou cloragdo. A adgua utilizada para o consumo direto ou no preparo dos alimentos deve
ser controlada, independente das rotinas de manipulagao dos alimentos.

a) a dgua para consumo deve ser limpida, transparente, insipida e inodora;

b) é obrigatdria a existéncia de reservatdrio de dgua edificado e/ou revestido de materiais que
ndao comprometam a qualidade da agua, isento de rachaduras, vazamentos, infiltragdes,
descascamentos, dentre outros defeitos, em adequado estado de higiene e conservagcdao e mantido
tampado;

c) o reservatorio de dgua deve ser lavado e desinfetado no maximo a cada 6 meses ou na
ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua;

d) apds toda desinfeccdo da dgua, deve ser realizada a medicdao dos niveis de cloro, além
analise bacteriolégica para pesquisa de coliformes totais e Escherichia coli — indicador de
contaminacdo fecal, de acordo com os parametros de potabilidade vigentes;

e) as aguas de pocgos, minas e outras fontes alternativas devem ser tratadas e a sua qualidade
controlada semestralmente por meio de andlise laboratorial, no minimo para pesquisa dos niveis
de cloro, coliformes totais e Escherichia coli — indicador de contaminacdo fecal, de acordo com os
parametros de potabilidade vigentes; especial atencdo deve ser dada as dguas de poco, mina e
outras fontes, devendo, as OM, envidar esforcos para obter a licenca de outorga de uso concedida
pelo érgao competente;

f) o gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado com agua potavel e mantido em
condicao higiénico-sanitaria que evite sua contaminagao; e

g) veiculos transportadores de dgua para consumo humano devem captar a dagua de fontes
autorizadas junto ao 6rgao de vigilancia sanitdria competente.
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CAPITULO XVI

CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS

16.1 Deve existir um plano de prevengdo e combate de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacdo dessas pragas e vetores.

16.1.1 Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer
procedimentos pré e pds-tratamento a fim de evitar a contaminac¢do dos alimentos, equipamentos
e utensilios, sobretudo quanto a higienizagdo e remogao dos residuos de produtos desinfestastes.

16.1.2 A manipulacdo e a aplicacdo de produtos desinfestantes devem ser feitas por empresa
prestadora de servico licenciada no érgao de Vigilancia Sanitdria, mensalmente ou de acordo com a
necessidade, de modo a garantir a seguranca dos produtos, dos operadores, dos usudrios do servico
e do meio ambiente, sé podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude.

16.1.3 A empresa deverd emitir laudo de prestacdao do servico executado, contendo os principios
ativos empregados e respectivos antidotos.

16.2 Devem ser adotadas, as seguintes medidas de carater preventivo:

a) fechamento automatico de portas internas e externas;

b) uso de protetores de borracha para vedar frestas das portas internas e externas;

c) uso de telas milimétricas removiveis em janelas e outras aberturas;

d) vedacdo de buracos, rachaduras e aberturas;

e) uso de ralos sifonados dotados de dispositivos que permitam seu fechamento, evitando a
entrada de insetos e roedores;

f) correto armazenamento de matérias-primas e produtos acabados;

g) tratamento adequado do lixo;

h) auséncia de vegetacdo préxima as areas adjacentes;

i) patios e estacionamentos sem acumulo de residuos;

j) recolhimento dos restos de alimentos e qualquer outro tipo de lixo em recipientes
adequados;

k) manutencdo de ralos limpos e desobstruidos e tampas de bueiros firmemente fechadas; e

[) utilizacdo de cortina de ar.
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CAPITULO XVII

DOCUMENTAGAO E REGISTRO

17.1 O Servico de Alimenta¢do da OM deve dispor de Manual de Boas Praticas e de POP. Esses
documentos devem estar organizados, aprovados, datados e assinados pelo responsdvel pelo
Servigo de Alimentacgado e disponiveis para fim de inspecao.

17.2 Os POP devem conter as instrugdes sequenciais das operag¢des e a frequéncia de execucado,
especificando o nome, o cargo e/ou a fungdo dos responsaveis pelas atividades.

17.3 O Servigo de Alimentag¢ao da OM deve implementar os seguintes POP:

a) Higienizacdo de Instalagées, Equipamentos e Mdveis: deve contemplar a natureza da
superficie a ser higienizada, o método de higienizacdo, o principio ativo selecionado e sua
concentragdo de uso, tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na operagio
de higienizacdo, temperatura e outras informacgdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel,
os POP devem contemplar a operacao de desmonte de equipamentos;

b) Controle de Vetores e Pragas Urbanas: deve contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir sua atracdo, abrigo, acesso e proliferacdo. No caso da adocdo de
controle quimico, o Servico de Alimentacdo deve apresentar comprovante de execucdo de servico,
fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informacdes estabelecidas em
legislagdo sanitaria especifica;

c) Higienizagio do Reservatério de Agua: deve conter, no minimo, a descrigdo dos
procedimentos de limpeza e desinfeccdo, inclusive o principio ativo germicida, sua concentracdo de
uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados. Quando aplicavel, deve contemplar
o certificado de execucdo do servico;

d) Saude dos Manipuladores: deve especificar os exames médicos realizados, a periodicidade
de sua execugao e contemplar as medidas a serem adotadas nos casos de problemas de saude
detectados;

e) Controle de qualidade no recebimento de mercadorias: deve especificar os procedimentos
para triagem e certificacdo da qualidade, contemplando as medidas adotadas nos casos de
problemas detectados; e

f) Capacitagdo dos manipuladores em Boas Praticas: deve especificar os treinamentos
realizados, assim como os comprovantes dos certificados obtidos e rotinas executadas.
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CAPITULO XVIII

PRESCRIGOES DIVERSAS

18.1 Sempre que possivel, devem ser consideradas as particularidades das instalagdes e do modo
de produgao da OM as prescri¢des deste Regulamento.

18.2 As OM devem, sempre que possivel, ser providas de instalagdes, equipamentos e aparelhagem
condizentes com as suas finalidades, e em perfeito estado de funcionamento.

18.3 A Lista de Verificagdo das Boas Praticas para o Servico de Alimenta¢do em Organizacao Militar
anexa é o roteiro de inspecdo, servindo, ainda, de subsidio para a elaboracdo do relatério
decorrente. Ela deve nortear as acbes corretivas, para mitigar a ocorréncia de riscos sanitarios
durante a manipulacdo dos alimentos.

18.4 O presente Regulamento podera ser complementado por orientacdo dos érgaos de Vigilancia
Sanitdria oficiais.

18.5 Os casos ndo previstos ou suscetiveis de interpretacdo devem ser encaminhados a Comissdo
de Estudos para Alimentacdo da Forcas Armadas (CEAFA) do Ministério da Defesa, para estudo e
avaliagao.
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ANEXO

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS PARA O
SERVICO DE ALIMENTACAO EM ORGANIZACAO MILITAR

AVALIAGAO

RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONSERVAGAO DE GENEROS A NA | NO

1. No recebimento dos géneros alimenticios é observada a qualidade dos transportadores (higiene dos veiculos, funcionarios e
recipientes de transporte) e dos alimentos, verificando a integridade das embalagens e rotulagens, avaliacdo sensorial,
pesagem, conferéncia de volume, medicGes de temperatura e validade.

2. O recebimento de géneros é realizado com o acompanhamento e supervisdo de comissdo nomeada em Boletim Interno ou
por pessoal designado formalmente para esse fim.

3. No recebimento hd dados que permitam a sua rastreabilidade (identificacdo da origem e a marca dos produtos).

4. Os lotes das matérias-primas reprovadas ou com prazos de validade vencidos sdo imediatamente devolvidos ao fornecedor
ou identificados e armazenados separadamente, até o seu recolhimento.

5. Os alimentos sdao armazenados em local limpo, organizado e protegidos de contaminacgado (sobre estrados, longe do piso e
afastados da parede).

6. E praticado, no controle da armazenagem dos alimentos, o sistema “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS) ou
“Primeiro que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS).

7. Os ovos sdao armazenados sob refrigeracdo e estdo integros, livres de casca rachada e suja.

8. Os alimentos secos sao armazenados sem incidéncia direta de raios solares e distantes de equipamentos que impactem no
aumento da temperatura ambiente.

9. Os alimentos congelados sdo armazenados em camaras frias ou freezers, mantendo as temperaturas dentro das
recomendacdes dos estabelecimentos industrializadores.

10. Os alimentos refrigerados sdo armazenados em camaras frias, expositores ou geladeiras, mantendo as temperaturas dentro
das respectivas faixas de conservacao.
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11. Matérias-primas sdo fracionadas adequadamente acondicionadas e identificadas com, no minimo, as seguintes
informacgdes: designacdao do produto, data de fracionamento e prazo de validade apds abertura ou retirada da embalagem
original, conforme recomendacao do fabricante.

12. Os alimentos dispostos em refrigeradores, freezers e cdmaras frigorificas encontram-se armazenados adequadamente,
protegidos, com embalagens ou vasilhames vedados, e dispostos de maneira organizada.

SOMA PARCIAL

ESTRUTURAS E INSTALAGOES

NA

NO

13. A drea externa é livre de focos de insalubridade, objetos em desuso, lixo, animais domésticos e sinantrdpicos, dejetos, agua
estagnada e outros focos de contaminagéo.

14. O acesso é independente, e ndo comum a outros usos.

15. Possui patio pavimentado, com escoamento, e que nao represente risco de foco de poeira, inunda¢do ou emissao de odores.

16. O dimensionamento das estruturas e das instala¢des é proporcional ao volume de producdo e permite o fluxo ordenado e
sem cruzamento em todas as etapas de preparag¢ao dos alimentos.

17. A drea interna é livre de objetos em desuso e estranhos a atividade.

18. No local do recebimento de géneros existe area coberta para triagem, com pia para pré-lavagem, higienizacao e balanca.

19. A balanca é aferida anualmente por organismo credenciado.

20. As superficies que entram em contato com os alimentos sdo lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil
higienizacdo e de material ndo contaminante.

21. Existem lavatdrios exclusivos para a lavagem de maos, em quantidade e posicdo adequadas ao fluxo de produgdo de
alimentos, dotados de sabonete liquido, antisséptico, toalha de papel nao reciclado ou outro método de secagem higiénico e
seguro; possui coletor de papel acionado sem contato manual.

22. O sistema de eliminacao de efluente e agua residual encontra-se em bom estado de funcionamento e atende a capacidade
de producao.

23. As instalagdes hidraulicas apresentam-se sem infiltracdes e vazamentos.

24. A fiacdo elétrica apresenta-se em bom estado de manutencdo e é embutida ou protegida por tubulacdes presas e distantes
das paredes e do teto.

25. O teto apresenta acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e de facil limpeza, estando em bom estado de
conservacdo, estando isento de trincas, infiltracdes, rachaduras, umidade, bolor e descascamento.
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ESTRUTURAS E INSTALAGOES

NA

NO

26. O piso possui declive, drenos, ralos sifonados e grelhas que permitam seu fechamento.

27. As portas e as janelas sdo ajustadas aos batentes e protegidas com telas milimétricas removiveis.

28. As portas e janelas possuem superficies lisas, de facil limpeza e estdo em bom estado de conservacao (livre de falhas,
rachaduras, umidade, bolor e descascamento).

29. As portas de acesso a area de producdo possuem mecanismo de fechamento automatico (molas).

30. As paredes e divisdrias apresentam acabamento liso, impermeavel, lavdvel, em cor clara e de fécil higienizacdo, em bom
estado de conservacdo, estando livre de falhas, rachaduras, umidade, bolor e descascamento.

31. A iluminagdo natural/artificial esta adequada a atividade, sem provocar ofuscamentos, sombras e reflexos.

32. As lampadas e luminadrias estdo limpas, protegidas contra quedas acidentais ou explosdo e em bom estado.

33. O sistema de ventilagdo garante conforto térmico, renovacao do ar e manutencdo do ambiente livre de fungos gases,
fumaca, gordura e condensac¢ao de vapores.

34. Os exaustores possuem telas milimétricas removiveis para impedir a entrada de pragas e vetores, estando em bom estado
de conservagao e sem acumulo de gorduras.

35. Nao sdo utilizados ventiladores nem climatizadores com aspersdo de neblina sobre os alimentos, ou nas areas de
manipulagdo e armazenamento.

36. As caixas de gordura e esgoto estdo fora da drea de manipulacdo, sdo compativeis ao volume de residuos e estdo em bom
estado de funcionamento e conservacao (bem tampadas, sem vazamentos, sem refluxo, sem animais sinantrépicos e poluicdo
por odores, sendo limpas a cada 6 meses).

37. O esgotamento sanitario esta em bom estado, sem infiltragcdes para outros compartimentos e sem sinais de refluxo.

38. Os reservatorios de gas estdo em bom estado de conservacao, instalados em area protegida e ventilada, e identificados
como area de risco (“PERIGO INFLAMAVEL”).

SOMA PARCIAL
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EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

NA

NO

39. Os equipamentos, mdveis e utensilios estdo em bom estado de conservacgdo, sao de material ndao contaminante, de facil
higienizagcdo e em nimero adequado a atividade.

40. Os equipamentos de conservacao dos alimentos (a frio e a quente) apresentam medidor de temperatura e estdo em bom
estado de funcionamento.

41. Refrigeradores e freezers estao adequados as necessidades quanto ao estado de conservacao, higienizacdo e controle de
temperatura, e os volumes e as disposicdes dos alimentos estdo adequados.

42. As camaras frigorificas sdo constituidas de material lavavel, dotadas de lampada, prateleiras em aco inox, portas com
isolamento térmico com dispositivo para abertura interna, livre de ralo ou grelha.

43. Os utensilios, apds higienizacdo, sdo armazenados em locais limpos e protegidos.

44. O balcdo térmico (linha de servir) é dotado de barreiras de protecao que previnam a contaminagao, em decorréncia da
proximidade ou da acdao do consumidor.

SOMA PARCIAL

HIGIENIZACAO

NA

NO

45. As instalacdes encontram-se em condicdes higiénico-sanitarias apropriadas e em bom estado de conservacgao.

46. A periodicidade da higienizacdo esta adequada.

47. A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedece as instrugdes recomendadas
pelo fabricante.

48. Os produtos de limpeza e desinfetantes sdao registrados no Ministério da Saude e armazenados em local separado dos
alimentos.

SOMA PARCIAL
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PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO

NA NO

49. E controlado o acesso de visitantes a area de producéo.

50. As operacdes de pré-preparo sao realizadas em locais ou horarios distintos das operacdes de preparo e coc¢do, evitando a
contaminagao cruzada.

51. O descongelamento de carnes é conduzido sob refrigeracdo, em locais controlados e higienizados, com a temperatura
inferior a 52C.

52. Os hortifruticolas sdo submetidos a processo de higienizacdo em local adequado, com produtos regularizados, e aplicados
de forma a evitar a presenca de residuos (contaminagdo quimica); ha no local da higienizacdo instrucdes facilmente visiveis e
compreensiveis sobre a higienizacdo desses alimentos.

53. Durante o preparo do alimento, a manipulagao é adequada, minimizando riscos de contaminacao.

54. Durante a cocg¢do, os alimentos atingem, no minimo, 742C no centro geométrico.

55. O ¢dleo utilizado para fritura estd livre de espuma e ndo desprende fumaca durante o uso.

56. N3o sao utilizadas preparagdes com ovos crus.

57. Os alimentos cozidos sdo mantidos a temperatura superior a 60° C por no maximo 6 horas ou abaixo de 60° C por no maximo
1 hora.

58. Os alimentos frios sdo mantidos a temperatura de até 109C por no maximo 4 horas ou entre 10 e 212C por no maximo 2
horas.

59. Na distribuicdo do alimento pronto, a dgua do balcdo térmico encontra-se limpa e com temperatura mantida entre 802C e
90¢9C.

60. As sobras limpas, frias e quentes, sdo armazenadas e reutilizadas adequadamente, com temperatura de reaproveitamento
controlada.

61. Existe gestdo das informacgdes de sobras, restos e residuos de alimentos: os residuos e restos sao pesados e registrados em
documento especifico.

62. S3o realizadas coleta e guarda de amostra das refei¢cdes preparadas.

63. Os alimentos sdo transportados de maneira adequada, identificados, em utensilios/equipamentos higienizados, e em
condi¢Oes adequadas de tempo e temperatura.

SOMA PARCIAL

59/64




MD42-R-01

PESSOAL NA NO

64. Os manipuladores sao dotados de boa apresentagao, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas e sem esmalte, sem
adornos e cabelos protegidos.
65. Os manipuladores estdo com uniformes limpos, de cor clara e com equipamentos de protecdo individual, quando
necessarios.
66. Os manipuladores estdo com aparéncia saudavel, sem lesGes cutaneas e sinais de infec¢des gastrointestinais, respiratorias
e oculares.
67. Os manipuladores durante a atividade demonstram bons habitos de higiene.
68. Os manipuladores sdo afastados das atividades de manipulacdo de alimentos quando apresentam doencgas que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.
69. Existem cartazes educativos de orientagdo sobre a correta lavagem das maos nas instalagdes sanitdrias e lavatorios.
70. No Servico de Alimentagdo existe responsavel capacitado para implantar as Boas Praticas, que trabalhe efetivamente no
local, conheca e acompanhe o processo de producdo, publicado em Boletim Interno (BI).
71. S3o realizadas consultas médicas e exames laboratoriais anuais dos manipuladores de alimentos (coproparasitolégico,
coprocultura ou hemograma), podendo ser reduzidos, dependendo da ocorréncia endémica de certas doengas, e publicados
em Bl os resultados (apto/inapto para a atividade).
SOMA PARCIAL

ABASTECIMENTO DE AGUA POTAVEL NA | NO

72. A agua utilizada na manipulacdo dos alimentos é potdvel e atestada semestralmente por meio de laudos laboratoriais,
publicado em BI.

73. Os reservatoérios de agua estdao devidamente tampados e conservados (livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos, entre outros defeitos).

74. E realizada, no maximo a cada seis meses, a limpeza da caixa d’agua.

75. O gelo consumido é oriundo de agua potavel.

76. O encanamento do reservatério d’agua é satisfatorio e sem infiltracdes.

77. As 3aguas captadas de pocos, minas ou fontes alternativas sdo tratadas e os exames de potabilidade executados
semestralmente.

SOMA PARCIAL
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CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS NA NO
78. Existe um programa de prevengao e controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragao, o abrigo, o
acesso e ou a proliferagao desses vetores e pragas.
79. O controle de vetores e pragas urbanas é executado por empresa especializada, devidamente regularizada.
80. As instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios sdo livres da presenca de vetores e pragas, assim como seus vestigios.
SOMA PARCIAL
VESTIARIOS E INSTALACOES SANITARIAS NA | NO
81. Existem instala¢Oes sanitdrias exclusivas para os manipuladores de alimentos, que ndo possuam comunicac¢do direta com a
area de preparacdo, armazenamento de alimentos ou refeitdrios.
82. As instalagGes sanitarias encontram-se limpas, em bom estado de conservacdo e ventiladas, dotadas de vasos sanitdrios
com tampas, e os coletores de lixo sdo dotados de tampa acionada sem contato manual.
83. Os lavatérios sdo supridos de material destinado a higiene pessoal, como sabonete liquido antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico, papel-toalha ndo reciclado ou outro sistema seguro e higiénico de secagem das maos.
84. Existe vestidrio exclusivo para a troca de uniforme dos manipuladores de alimentos, com armdrios em bom estado de
conservagao.
SOMA PARCIAL
MANEJO DE RESIDUOS NA NO

85. O depdsito de lixo do Servico de Alimentagao permanece fechado, coberto, telado, limpo, fora da area de produgao, em
local adequado, com temperatura controlada.

86. Existem coletores de residuos dentro das areas de prepara¢cdao e armazenamento dos alimentos, dotados de tampas
acionadas sem contato manual, integros e com sacos plasticos, em nimero suficiente, dispostos e afastados das bancadas de
preparac¢ao dos alimentos.

87. Os residuos coletados na drea de producdo sdo retirados frequentemente e estocados em local fechado e isolado.

88. O lixo ndo sai da area de producdo pelo mesmo local onde entram as matérias-primas. Na total impossibilidade de areas
distintas, sdo determinados horarios diferentes.

89. Existem medidas de gestdao ambiental, a exemplo da reciclagem, compostagem ou coleta seletiva de lixo seco e organico.

90. O 6leo recolhido ou destinado para reciclagem é acondicionado em recipientes rigidos, fechados, armazenados fora da area
de producdo, e recolhido por empresa especializada.
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DOCUMENTAGAO A NA NO

91. Existe Manual de Boas Praticas exclusivo da OM, datado e rubricado.

92. Existe POP para o controle de saude do manipulador, datado e rubricado.

93. Existe POP para o controle de vetores e pragas, datado e rubricado.

94. Existe POP para o controle de higienizacdo das instalacdes e dos equipamentos e médveis, datado e rubricado.

95. Existe POP para o controle de potabilidade da dgua de abastecimento, datado e rubricado.

96. Existe POP para o controle de recebimento de géneros, datado e rubricado.

97. Existe POP para o controle de capacitagao de manipuladores, datado e rubricado.

SOMA PARCIAL

REGISTRO A NA NO

98. Existe o registro da calibracdo dos instrumentos/equipamentos de medigdo criticos para a segurancga dos alimentos
(termdmetros, balanga, entre outros), datado e rubricado.

99. Existe o registro das operagdes de limpeza e/ou de desinfec¢do das instalagdes e equipamentos, datado e rubricado.

100. Existe o registro da higienizacdo do reservatorio de dgua, datado e rubricado (semestralmente).

101. Existe o registro da execucdo do controle das operacdes de controle de pragas e vetores, datado e rubricado.

102. Existe o registro de programa de capacitacdo dos manipuladores de alimentos em higiene pessoal, manipulacdo dos
alimentos e doengas transmitidas por alimentos, datado e rubricado.

103. Existe o registro do monitoramento da temperatura do alimento pronto na linha de servir, datado e rubricado.

104. Existe o registro das temperaturas de refrigeracao e congelamento, datado e rubricado.

105. Existe o registro de temperatura no recebimento de alimentos frigorificados, datado e rubricado.

SOMA PARCIAL

Observacgoes:
CALCULO DO PERCENTUAL DE CONFORMIDADES: (A/(A + NA)

A: Atende
NA: Nao Atende
NO: Nao Observado
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AREAS

NA

NO

RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONSERVAGAO DE GENEROS

ESTRUTURAS E INSTALAGCOES

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

HIGIENIZACAO

PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO

PESSOAL

ABASTECIMENTO DE AGUA POTAVEL

CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS

VESTIARIOS E INSTALACOES SANITARIAS

MANEJO DE RESIDUOS

DOCUMENTACAO

REGISTRO

SOMA TOTAL

PERCENTUAL DE CONFORMIDADES
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