Instrucao Normativa DIVISA/SVS N° 16 DE 23/05/2017

Publicado no DOE em 31 maio de 2017
Aprova a atualizagcdo do anexo da Instrugdo Normativa n° 4, de 15 de dezembro de 2014,
que aprovou o regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais

de alimentos e para servigos de alimentag&o.

O Diretor de Vigilancia Sanitaria, da Subsecretaria de Vigilancia a Saude, da Secretaria de
Estado de Saude do Distrito Federal, atendendo ao disposto na Portaria SES/DF n° 210,
de 20 de outubro de 2014, artigo 2°, inciso |; e

Considerando o disposto no artigo 62 da Lei distrital n°® 5.547, de 06 de outubro de 2015,
que alterou a Lei distrital n° 5.321, de 06 de margo de 2014, Cdodigo de Saude do Distrito
Federal,

Resolve:

Art. 1° Aprovar a atualizagdo do anexo da Instrugdo Normativa n°® 4, de 15 de dezembro de
2014, publicada no Diario Oficial do Distrito Federal n° 31, de 11 de fevereiro de 2015, e
republicada no DODF n° 160, de 19 de agosto de 2015, que aprovou o regulamento
técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para
servigos de alimentagao.

§ 1° Ficam convalidadas as agbes fiscais realizadas com base na Norma
Regulamentadora n°® 4 DIVISA/SVS, com a redag¢ao dada pela Instrugdo Normativa 10 de
23 de margo de 2016, realizadas até a presente data.

§ 2° As acgdes fiscais que tenham por base artigos da Norma Regulamentadora alterados
ou substituidos nesta Instrugdo Normativa deverdo ser revistas e saneadas pela
autoridade sanitaria responsavel pela acao fiscal ou pela chefia imediata.

Art. 2° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagao

Art. 3° Revogam-se as disposicdes em contrario, especialmente a Instrucdo Normativa 10
de 23 de margo de 2016, publicada no Diario Oficial do Distrito Federal em 1° de abril de
2016, n° 62, paginas 10 a 15.

MANOEL SILVA NETO

ANEXO | NORMA REGULAMENTADORA N° 4 - DIVISA/SVS/SES REGULAMENTO
TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE
ALIMENTOS E PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

CAPITULO | - DAS DISPOSICOES GERAIS

Secao | - Objetivo

Art. 1° Esta Norma tem como objetivo estabelecer os requisitos técnicos de Boas Praticas

e de Procedimentos Operacionais Padronizados para os Estabelecimentos Comerciais de



Alimentos e para os Servicos de Alimentagdo, a fim de garantir as condi¢des higiénico
sanitarias dos alimentos.

Secao Il - Definigcdes

Art. 2° Para efeito desta Norma s&o adotadas as seguintes definicoes:

| - Alimento: toda substancia ou mistura de substancias no estado solido, liquido, pastoso
ou qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os
nutrientes necessarios para sua formagéo, manutencgéo e desenvolvimento, e satisfazer as
necessidades sensoriais e socioculturais do individuo;

Il - Alimento preparado: aquele manipulado em servigos de alimentacao, exposto a venda,
embalado ou néo;

Il - Antissepsia: operagéo destinada a redugdo de microrganismos presentes na pele em
niveis seguros;

IV - Antisséptico: substancia aplicada a pele para reduzir o numero de agentes da
microbiota transitéria e residente;

V - Area de produgdo: conjunto de setores onde se processam alimentos que compreende
a recepgdo, o armazenamento de ingredientes e matérias primas, o pré-preparo, o
preparo, a coc¢ao, a higienizagao e a distribuigéo;

VI - Autoridade sanitaria: servidor publico da carreira de Auditor de Atividades Urbanas,
especialidade Vigilancia Sanitaria, investido de competéncia para fiscalizar, controlar e
inspecionar matéria de interesse direto ou indireto para a saude das pessoas e do meio
ambiente; competente para fazer cumprir as leis e os regulamentos sanitarios na sua
demarcacéo territorial, com livre acesso a todos os locais sujeitos a legislagdo sanitaria,
observadas as atribuigcbes de carreira dispostas na Lei Distrital n® 2.706, de 27 de abril de
2001 e os preceitos constitucionais;

VIl - Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados para garantir a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos;

VIII - Bufé: estabelecimento caracterizado pela prestagao de servigos de alimentagao para
eventos. Pode funcionar, circunstancialmente, em instalagdo provisoria, desde que
apresente condigbes estruturais e equipamentos necessarios para aplicagcdo das Boas
Praticas de Manipulagéo;

IX - Certificado de Vistoria de Veiculo (CVV): certificado emitido pelo 6rgao de vigilancia
sanitaria, que autoriza o veiculo para transporte de ingredientes, matérias-primas,
embalagens e alimentos industrializados ou manipulados, prontos ou ndo para o consumo
e outros produtos de interesse a saude;

X - Contaminagéo cruzada: transferéncia da contaminagdo de uma area ou produto para
areas ou produtos anteriormente ndo contaminados, por meio de superficies de contato,

maos, utensilios e equipamentos, entre outros;



XI - Contaminante: substancia de origem biolégica, quimica ou fisica, estranha ao
alimento, que compromete sua integridade e que é nociva a saude humana;

Xl - Controle: dominio ou poder de administrar uma condigdo obtida pelo correto
cumprimento dos procedimentos e dos critérios estabelecidos;

XIII - Controle integrado de vetores e pragas urbanas: sistema de agbes preventivas e
corretivas, incluindo medidas fisicas, quimicas e bioldgicas destinadas a impedir a atragéo,
o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas, que comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria e a seguranga do alimento;

XIV - Cozinha industrial: unidade de alimentagdo e nutricdo que prepara e distribui
refeicbes para consumo imediato ou embaladas em marmitas, ou ainda, transportadas
para distribuigdo em outro local;

XV - Cozinha institucional: cozinha que prepara e fornece alimentacdo pronta para o
consumo de comunidades fechadas, como creches, escolas, instituicbes de longa
permanéncia para idosos, presidios e quartéis, entre outros;

XVI - Cozinha hospitalar: estabelecimento destinado a preparar refeigées para pacientes,
podendo servir refeicdes para acompanhantes e funcionarios do hospital. A cozinha deve
possuir o servigco de dietética para preparagao de refeicdes com alteragdo de consisténcia
e composicado destinadas ao atendimento das necessidades dietéticas especificas. As
instalagcdes da cozinha podem ser dentro ou fora do hospital;

XVII - Desinfeccdo: operagdo de redugdo parcial do numero de microrganismos por
método fisico e ou quimico;

XVIIl - Desinfetante: produto que elimina ou reduz microrganismos de superficies
inanimadas;

XIX - Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA): doengas causadas pela ingestdo de
alimentos ou bebidas contaminados com agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos;

XX - Embalagem: é o material que estd em contato direto com o alimento, que tem a
finalidade de acondiciona-lo e de protegé-lo contra agentes externos e alteragdes, desde a
fabricagéo até o consumo;

XXI - Estabelecimento comercial de alimentos: unidade do comércio varejista ou
atacadista, cuja atividade predominante € o armazenamento e ou a exposigdo de
alimentos industrializados, produtos hortifrutigranjeiros, carnes e pescados, podendo
preparar alimentos, expor alimentos preparados, embalados ou n&o, para venda direta ao
consumidor, pessoa fisica ou juridica, como hipermercados, supermercados, mercearias,
padarias, agougues, comeércios atacadistas de produtos alimenticios, centros de
distribuigdo e similares;

XXII - Fracionamento: operagédo pela qual o alimento & dividido e acondicionado para

distribuigdo, comercializagéo e disponibilizagao ao consumidor;



XXIII - Higienizag&o: operagédo que compreende trés etapas, a limpeza, a desinfecgéo, e o
enxague;

XXIV - Higienizagdo das méos: operacado que compreende a lavagem das maos com agua
e sabonete liquido, seguida do uso de produto antisséptico, secagem com papel toalha ou
secador de ar quente;

XXV - Ingrediente: substancia, incluindo os aditivos alimentares, que se emprega na
fabricagdo ou preparo dos alimentos e que esta presente no produto final em sua forma
original ou modificada;

XXVI - Limpeza: operacao de remocgao de sujidades, substancias mineraiseouorganic
a s indesejaveis a qualidade do alimento, como terra, poeira, residuos alimentares,
gorduras, entre outras;

XXVII - Lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo fabricante
ou fracionador, em um espaco de tempo determinado, sob condigdes idénticas;

XXVIII - Manipulagdo de alimentos: conjunto de operagdes efetuadas sobre matérias-
primas para obtencdo de um alimento e sua entrega ao consumo, envolvendo as etapas
de preparagéo, fracionamento, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e
exposicao a venda, entre outras;

XXIX - Manipulador de alimentos: toda pessoa que trabalhe em estabelecimento comercial
de alimentos ou em servigo de alimentagao, que manipule ingredientes e matérias-primas,
embalagens, equipamentos e utensilios utilizados na producdo, fracionamento,
distribuigao, transporte e comercializagao de alimentos;

XXX - Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes especificas
realizadas em estabelecimento comercial de alimentos ou em servigo de alimentagéo,
incluindo os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencéo e higienizagao das
instalacbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da qualidade da agua para
consumo humano, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagéo
profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o
controle e a garantia da qualidade do produto final;

XXXI - Matéria-prima: substancia que, para ser utilizada como alimento, necessita sofrer
tratamento e ou transformacao de natureza fisica, quimica ou bioldgica;

XXXII - Perigo: agente biolégico, quimico ou fisico presente no alimento, ou condi¢ao
apresentada pelo alimento que pode causar efeitos adversos a saude;

XXXIII - Pescado: peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis, equinodermos e outros
animais aquaticos usados na alimentagdo humana.

XXXIV - Pré-preparo: etapa onde os alimentos sofrem operagdes preliminares de selegao,
escolha, higienizacado, corte, fracionamento, moagem, tempero e ou adigcdo de outros

ingredientes ou operagoes similares;



XXXV - Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instru¢des sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e
especificas em estabelecimentos comerciais de alimentos e servigos de alimentacéo;
XXXVI - Produto alimenticio: todo alimento derivado de matéria-prima alimentar ou de
alimento in natura, ou nao, de outras substancias permitidas, obtido por processo
tecnolégico adequado;

XXXVII - Recheio perecivel: aquele que tem alta atividade de agua (AW * 0,9) e nutrientes
indispensaveis para o desenvolvimento de microorganismos, principalmente bactérias.
Necessitam de refrigeracéo ou congelamento para terem uma vida util. Caracterizado pela
presenca de matérias primas protéicas pereciveis como carnes, frios, ovos, leite e
derivados e outros.

XXXVIII - Registro: anotacdo de informagdes, em planilha ou outro documento,
apresentando a data e identificagdo do funcionario responsavel pela operacéao realizada;
XXXIX - Residuo: material a ser descartado oriundo do estabelecimento comercial de
alimentos e do servico de alimentagao;

XL - Responsavel Operacional (RO): proprietario do estabelecimento ou funcionario
capacitado que trabalhe no local, controle diariamente o processo de produgdo e o
cumprimento dos parametros e critérios estabelecidos nesta Norma;

XLI - Responsavel Técnico (RT): profissional de nivel superior, legalmente habilitado,
responsavel pela qualidade e seguranga sanitaria dos alimentos;

XLII - Restos de alimentos: excedentes de alimentos preparados que foram expostos em
balcdo quente ou frio ou que nao foram conservados conforme esta Instrugdo Normativa;
XLIIl - Risco: estimativa da probabilidade de ocorrer um perigo fisico, quimico ou biolégico
que possa afetar a inocuidade do alimento;

XLIV - 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;

XLV - Rétulo: identificagdo impressa ou litografada bem como os dizeres pintados ou
gravados a fogo por pressdo ou decalcagdo aplicados sobre o recipiente, vasilhame
envoltorio, cartucho ou qualquer outro tipo de embalagem do alimento ou sobre o que
acompanha o continente;

XLVI - Saneante: substancia ou formulagdo destinada a higienizagdo, desinfecgao,
desinfestagdo, desodorizacdo e odorizacdo de ambientes domiciliares, coletivos e ou
publicos;

XLVII - Sanitizante: produto que reduz o nimero de bactérias em niveis seguros;



XLVIII - Servigo de alimentagao: estabelecimento cuja atividade é a preparagéo e a oferta
de refeigbes, como restaurantes de todo tipo, inclusive industriais, lanchonetes, bufés,
cozinhas de creches, escolas, asilos, hospitais entre outros;

XLIX - Sobras de alimentos: alimentos que nao foram expostos ao consumo e que foram
conservados conforme esta Instrugdo Normativa;

L - Surto: episédio em que duas ou mais pessoas apresentam um conjunto de sinais e
sintomas semelhantes apds ingerirem alimentos e ou agua da mesma origem.

CAPITULO Il - HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS, RESPONSABILIDADE
TECNICA E CAPACITACAO DE PESSOAL

Secgao | - Controle de Saude dos Manipuladores de Alimentos

Art. 3° A saude dos manipuladores de alimentos deve ser comprovada por meio de
atestado médico, o qual deve permanecer no estabelecimento a disposi¢cdo da autoridade
sanitaria.

§ 1° A periodicidade dos exames médicos e laboratoriais deve ser anual, mas pode ser
reduzida a critério do médico responsavel da empresa. A depender das ocorréncias
endémicas de certas doencgas, a periodicidade deve obedecer a outras exigéncias dos
6rgaos de saude responsaveis.

§ 2° Os funcionarios de servicos de alimentacdo e estabelecimentos comerciais de
alimentos estao sujeitos também aos exames exigidos pelo Programa de Controle Médico
de Saude Ocupacional (PCMSO) instituido pela Norma Regulamentadora do Ministério do
Trabalho e Emprego. O PCMSO e o Atestado de Saude Ocupacional (ASO) devem estar
disponiveis para a autoridade sanitaria.

Art. 4° Os funcionarios que apresentam patologias ou lesdes de pele, mucosas e unhas,
feridas ou cortes nas méaos e bragos, infecgbes oculares, pulmonares ou orofaringeas e
infecgbes/infestagbes gastrintestinais agudas ou cronicas devem ser afastados da
atividade de manipulacdo de alimentos, enquanto persistrem os sintomas, e
encaminhados para tratamento médico.

Secao Il - Higiene, Uniformes e Equipamentos de Protegao Individual

Art. 5° Os manipuladores de alimentos devem cumprir uma rotina de higiene que inclui
banho diario, barba e bigode raspados e unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base. E
permitido o uso de maquiagem leve.

Paragrafo Unico. E vedada a utilizagdo de adornos, como colares, amuletos, pulseiras,
fitas, brincos, unhas e cilios posticos, piercing em areas expostas, relégio, anéis e
aliangas.

Art. 6° O manipulador de alimentos ndo deve, durante suas atividades, falar, cantar,
assobiar, tossir, espirrar, cuspir sobre os alimentos, equipamentos e utensilios; mascar

goma, palito de fésforo ou similares; chupar balas, comer ou experimentar alimentos com



as maos; tocar o corpo, colocar o dedo no nariz, ouvido, assoar o nariz, mexer no cabelo
Ou pentear-se; enxugar O suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;
fumar; tocar maganetas, celulares ou em qualquer outro objeto alheio a atividade; usar
utensilios e equipamentos sujos; manipular dinheiro e praticar outros atos que possam
contaminar o alimento.

Art. 7° Os funcionarios e os manipuladores devem higienizar as maos nas seguintes
situagdes: ao chegar ao trabalho; utilizar os sanitarios; tossir, espirrar ou assoar o nariz;
usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza; fumar; recolher lixo e outros residuos;
tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos; tocar em alimentos nao higienizados ou
crus; ao interromper o servigo e iniciar outro; manusear dinheiro; antes de usar utensilios
higienizados; antes de colocar luvas descartaveis e sempre que necessario.

Art. 8° A higienizagcao das maos deve ser realizada em lavatérios exclusivos para este fim,
instalados estrategicamente na linha de producéo, e nos lavatérios dos banheiros e
vestiarios.

§ 1° A higienizacao das méos deve obedecer as seguintes instru¢gdes: molhar as méos e
antebracos com agua; esfrega-las com sabonete liquido, neutro, inodoro e com acgao
antisséptica. Massagear bem as maos, antebragos, entre os dedos e unhas, por, no
minimo, trés minutos; enxaguar as maos e antebragos e seca-los com papel toalha
descartavel nao reciclado ou outro procedimento ndo contaminante, descartando-se o
papel em coletor acionado sem contato manual;

§ 2° Os produtos de higiene com agao antisséptica devem ser aprovados pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa para antissepsia de maos;

§ 3° Cartazes sobre o procedimento correto da higienizagdo das maos devem ser afixados
junto aos lavatdrios. Os cartazes e murais devem ser mantidos limpos.

Art. 9° Os manipuladores de alimentos devem utilizar uniformes conservados, limpos e de
cor clara; toucas, bonés ou gorros que protejam totalmente os cabelos; sapatos fechados,
antiderrapantes, em boas condigdes de higiene e conservagao; botas de borracha para a
higienizagao do estabelecimento ou quando necessario.

§ 1° Os uniformes devem ser trocados diariamente e utilizados somente nas dependéncias
internas do estabelecimento;

§ 2° O avental plastico deve ser utilizado para protecao do uniforme e n&o deve ser
substituido por panos ou sacos plasticos;

§ 3° O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades de higienizagcao e nao deve
ser utilizado préximo a fonte de calor;

§ 4° As pegas do uniforme devem ser lavadas em area externa ao local de produgéo.



Art. 10. O estabelecimento deve dispor, em local de facil acesso, de equipamentos de
protecao individual (EPI), em numero suficiente e tamanhos adequados, considerando o
quadro de funcionarios e visitantes e as atividades desenvolvidas no local.

Paragrafo unico. O uso de equipamentos de protecao individual (EPI), tais como japona ou
jaqueta térmica com capuz, luvas e botas impermeaveis é obrigatorio para operagdes em
camaras frias ou para atividades que frequentemente alternem ambientes quentes e frios
ou quando necessario.

Art. 11. As luvas utilizadas pelos manipuladores de alimentos devem estar limpas e
integras, ser apropriadas a atividade desenvolvida, com higienizagao prévia das maos.

§ 1° As luvas descartaveis podem ser utilizadas em substituicdo ao uso de utensilios para
manipular alimentos prontos para consumo e frutas e hortaligas previamente higienizadas;
§ 2° As luvas descartaveis ndo devem ser utilizadas em procedimentos que envolvam
calor, como cozimento e fritura e também, uso de maquinas de moagem, fritura, mistura ou
outros equipamentos que acarretam riscos de acidentes;

§ 3° As luvas descartaveis devem ser substituidas e descartadas sempre que houver
interrupcdo do procedimento ou quando produtos e superficies ndo higienizados forem
tocados com as mesmas luvas, para evitar contaminagao cruzada;

§ 4° As luvas de malha de ago devem ser utilizadas durante o corte e desossa de carnes;

§ 5° As luvas térmicas devem ser utilizadas em situagdes de calor intenso, como
manipulagéo de alimentos submetidos ao cozimento em fornos;

§ 6° A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria para manipulagdo de saneantes
utilizados na higienizagdo do ambiente, equipamentos, utensilios, coletores de lixo e
sanitarios e para coleta e transporte de lixo.

Secgao Il - Responsabilidade Técnica, Responsabilidade Operacional e Capacitacdo de
Pessoal

Art. 12. O responsavel operacional pelas atividades abrangidas nesta Norma deve ser um
funcionario designado ou proprietario, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos
onde ha previsao legal de responsavel técnico de nivel superior.

Art. 13. Nos estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de alimentacao
dispensados da obrigatoriedade de ter um responsavel técnico de nivel superior, a
responsabilidade pela elaboragao, implantagdo e manutengao de Boas Praticas pode estar
a cargo do Responsavel Operacional capacitado.

§ 1° O Responsavel Operacional deve ter capacitagdo em Boas Praticas, oferecida por
instituicdo de ensino e qualificagao profissional ou consultor com formagéo especifica, cujo
conteudo programatico minimo deve abordar os seguintes temas:

| - doengas transmitidas por alimentos;

Il - higiene e saude dos funcionarios;



Il - qualidade da agua;

IV - controle integrado de pragas e vetores urbanos;

V - qualidade sanitaria na manipulagao de alimentos e nas demais etapas da produgao;

VI - Procedimentos Operacionais Padronizados.

§ 2° A capacitagdo a que se refere o paragrafo anterior deve ser comprovada por meio
documental.

Art. 14. O responsavel deve ter autoridade e competéncia para:

| - supervisionar a aplicagdo do manual de Boas Praticas de Manipulacdo e dos
Procedimentos peracionais Padronizados especificos para o estabelecimento;

Il - acompanhar as inspecgbes sanitarias realizadas pela autoridade competente e prestar
informacdes necessarias sobre o processo de produgao;

[l - notificar o 6rgéo de vigilancia epidemiolédgica sobre a ocorréncia de surtos.

Art. 15. Os estabelecimentos abrangidos por esta Norma devem dispor de um programa
de capacitagdo continuada de pessoal em Boas Praticas, mantendo-se em arquivo o
registro nominal da participacdo dos funcionarios. A referida capacitacdo deve ser
realizada na admissao de novos funcionarios, periodicamente ou sempre que necessario.
Secao IV - Visitantes

Art. 16. As pessoas que nao fazem parte da equipe de manipuladores de alimentos sao
consideradas visitantes e devem cumprir os requisitos de higiene e saude estabelecidos
para os manipuladores.

Paragrafo Unico. Os visitantes que, no exercicio de suas fungdes, necessitem
supervisionar ou fiscalizar os procedimentos de Boas Praticas, ou executar manutencéao e
instalacédo de equipamentos, devem utilizar rede ou gorro para protecao dos cabelos e,
quando necessario, botas ou protetores para os pés e avental fornecidos pela empresa.
CAPITULO Il - QUALIDADE SANITARIA DA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

Secgao | - Recepcéao e Controle de Mercadorias

Art. 17. Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens, alimentos
industrializados ou prontos para consumo devem se apresentar em condi¢des adequadas
de higiene.

Art. 18. A recepcdo de mercadorias deve ocorrer em area exclusiva para este fim,
protegida de chuva, sol, poeira e livre de materiais ou equipamentos inserviveis.

Art. 19. As embalagens de matérias-primas, ingredientes, alimentos industrializados ou
prontos para consumo devem estar limpas e integras.

Art. 20. Os dizeres de rotulagem dos produtos devem ser conferidos.

Art. 21. No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados

ou prontos para consumo devem ser realizadas avaliagdes quantitativas, qualitativas e



sensoriais (cor, odor, aroma, aparéncia, textura, consisténcia), de acordo com os padrbes
de identidade e qualidade definidos.

Art. 22. No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados
ou prontos para consumo, as temperaturas dos produtos que requeiram condicoes
especiais de conservagido devem ser conferidas e registradas em planilhas proprias.

§ 1° Os produtos congelados devem ser recebidos a temperatura de -12°C (doze graus
Celsius negativos) ou inferior, ou conforme recomendacao do fabricante;

§ 2° Os pescados refrigerados devem ser recebidos a temperaturas entre 0° e 4°C (entre
zero e quatro graus Celsius) ou conforme recomendagéo do estabelecimento produtor;

§ 3° As carnes refrigeradas devem ser recebidas a temperaturas entre 0° e 7°C (entre zero
e sete graus Celsius) ou conforme recomendacgao do frigorifico produtor;

§ 4° Os demais produtos refrigerados devem ser recebidos a temperaturas entre 0° e 10°C
(entre zero e dez graus Celsius) ou conforme recomendacéao do fabricante.

Secao Il - Armazenamento de Produtos

Art. 23. As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos devem ser
armazenados de acordo com suas caracteristicas e recomendagdes do fabricante, em
local limpo, organizado, ventilado, protegido da luz solar direta, livre de entulho e livre de
material toxico.

§ 1° Os alimentos devem ser armazenados separadamente dos materiais de limpeza,
embalagens e descartaveis.

§ 2° Devem ser considerados impréprios para o consumo os alimentos manifestamente
deteriorados e/ou com prazo de validade expirado, devendo ser segregados e/ou
inutilizados.

Art. 24. Os peixes salgados e secos e outros alimentos processados acondicionados em
embalagens de madeira, provenientes diretamente do fabricante ou produtor, devem ser
armazenados em separado dos demais produtos.

§ 1° Ficam vetados outros tipos de caixa de madeira nas areas de armazenamento;

§ 2° Os produtos resfriados e congelados, acondicionados em embalagens originais de
papeldo, podem permanecer sob refrigeragdo ou congelamento desde que armazenados
em local delimitado ou em equipamento exclusivo para este fim e ndo devem apresentar
sinais de violagdo, umidade ou bolores.

Art. 25. As matérias primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
sobre pallets, prateleiras ou estrados. Os alimentos e os recipientes com alimentos devem
permanecer distantes do piso.

§ 1° Os pallets, prateleiras ou estrados devem ser de material liso, resistente, impermeavel

e lavavel, em adequado estado de conservagcdo e manter-se distantes, no minimo, 30cm



(trinta centimetros) do piso, do teto e das paredes, para garantir adequada ventilacédo e
higienizagao do local;

§ 2° A distancia prevista no paragrafo anterior pode ser reduzida a critério da autoridade
sanitaria, desde que garantidas as condi¢des de higiene e de ventilagao do local.

Art. 26. Os produtos reprovados na recepgao, com prazo de validade expirado ou
destinados a devolugéo ao fornecedor devem ser identificados e segregados em local
apropriado.

Art. 27. As matérias-primas e ingredientes fracionados ou transferidos de suas
embalagens originais devem ser acondicionados em recipientes adequados, identificados
com etiquetas contendo as seguintes informagdes do rotulo original: nome do fornecedor
ou do fabricante, nome e marca do produto, modo de conservagao, prazo de validade apos
abertura da embalagem original, data de transferéncia.

§ 1° O prazo de validade do produto apés a abertura da embalagem original, quando n&o
declarado pelo fabricante, deve atender ao disposto no artigo 32;

§ 2° Os equipamentos, utensilios e recipientes utilizados na manipulagcdo dos produtos
mencionados no caput devem ser higienizados a cada operagéo.

Art. 28. Os alimentos preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos ou prontos para
0 consumo devem ser armazenados sob refrigeragdo ou congelamento, de acordo com o
que determina o artigo 32, protegidos e identificados com, no minimo, as seguintes
informacdes: designacao, data de preparo e prazo de validade.

Art. 29. Os alimentos destinados a refrigeragdo devem ser acondicionados em volumes
que permitam adequado resfriamento do centro geométrico do produto.

§ 1° Quando diferentes tipos de alimentos forem acondicionados no mesmo refrigerador ou
camara fria, os alimentos prontos para o consumo devem estar dispostos nas prateleiras
superiores; os alimentos pré-preparados nas prateleiras do meio e os produtos crus nas
prateleiras inferiores, todos separados entre si.

§ 2° O equipamento de refrigeragao deve estar regulado em fungéo do alimento que exigir
temperatura mais baixa de conservagéo.

Art. 30. Os produtos crus ou minimamente processados que exalem odor, exsudem ou
gotejem devem ser armazenados em equipamentos diferentes dos produtos termicamente
processados.

Paragrafo unico. Os alimentos ndo devem ser estocados embaixo dos condensadores e
evaporadores das camaras frigorificas.

Art. 31. Os equipamentos de refrigeracéo e freezers devem ser dotados de termdmetros,
estar em adequado estado de conservagao e higiene e adequados quanto ao volume de

produto armazenado.



Art. 32. As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob
refrigeracdo devem obedecer as recomendagdes dos fabricantes indicadas nos rétulos.

§ 1° Na auséncia dessas informagdes, para os alimentos manipulados, preparados ou
descongelados no estabelecimento devem ser observados as temperaturas e prazos de
validade a seguir:

| - Produtos Congelados:

a) entre -5°C (cinco graus Celsius negativos) e 0°C (zero grau Celsius), com prazo de
validade de até 10 (dez) dias;

b) entre -10°C (dez graus Celsius negativos) e -6°C (seis graus Celsius negativos), com
prazo de validade de até 20 (vinte) dias;

c) entre -18°C (dezoito graus Celsius negativos) e -11°C (onze graus Celsius negativos),
com prazo de validade de até 30 (trinta) dias;

d) inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos), com prazo de validade de até 90
(noventa) dias.

Il - Produtos Resfriados:

a) pescados e seus produtos manipulados crus até 2°C (dois graus Celsius), com prazo de
validade de até 3 (irés) dias;

b) pescados pds-coccdo até 2°C (dois graus Celsius), com prazo de validade de 1 (um)
dia;

c¢) alimentos pés-cocgéo, exceto pescados, até 4°C (quatro graus Celsius), com prazo de
validade de até 3 (irés) dias;

d) carnes bovina e suina, aves entre outras, e seus produtos manipulados crus até 4°C
(quatro graus Celsius), com prazo de validade de até 3 (irés) dias;

e) espetos mistos, bife a rolé, carnes empanadas cruas e preparagdes com carne moida
até 4°C (quatro graus Celsius), com prazo de validade de até 2 (dois) dias;

f) embutidos fatiados, picados ou moidos até 4°C (quatro graus Celsius), com prazo de
validade de até 3 (irés) dias;

g) maionese e misturas de maionese com outros alimentos até 4°C (quatro graus Celsius),
com prazo de validade de até 2 (dois) dias;

h) sobremesas e outras preparagbdes com laticinios até 4°C (quatro graus Celsius), com
prazo de validade de até 3 (trés) dias;

i) demais alimentos preparados até 4°C (quatro graus Celsius), com prazo de validade de
até 3 (trés) dias;

j) produtos de panificacdo e confeitaria com coberturas e recheios, prontos para o
consumo até 5°C (cinco graus Celsius), com prazo de validade de até 5 (cinco) dias;

k) frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou descascados; sucos e polpas

de frutas até 5°C (cinco graus Celsius), com prazo de validade de até 3 (trés) dias;



) leite e derivados até 7°C (sete graus Celsius), com prazo de validade de até 5 (cinco)
dias;

§ 2° A critério da autoridade sanitaria, outras combinagdes de tempo e temperatura
distintas das estabelecidas no paragrafo anterior podem ser utilizadas mediante
apresentagdo de documentos comprobatorios da validagédo de processo que garanta a
qualidade sanitaria dos alimentos.

§ 3° No caso de abertura de embalagens, descongelamentos e fracionamentos, os
parametros de validade estipulados nesse artigo ndo podem ser utilizados para ampliar os
prazos originais estabelecidos pelo fabricante.

§ 4° No processo de resfriamento de um alimento preparado, a temperatura deve ser
reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até 2 (duas)
horas. Em seguida, deve ser mantido sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C
(cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura inferior a -18°C (dezoito graus Celsius
negativos).

Secao Il - Exposigao a venda

Art. 33. Os alimentos expostos a venda devem estar adequadamente protegidos contra
poeira, insetos e outras pragas urbanas, permanecendo separados de saneantes,
cosmeéticos, produtos de higiene e demais produtos toxicos.

§ 1° As embalagens dos alimentos expostos a venda devem estar livres de sujidades, de
perfuracbes e estufamentos. As latas devem estar integras, sem amassamentos ou
ferrugens.

§ 2° Deve haver um procedimento de monitoramento diario dos produtos da area de
exposicao a venda e de retirada daqueles com prazo de validade expirados ou com
embalagens danificadas.

§ 3° Os ovos com cascas danificadas devem ser descartados.

Art. 34. Os alimentos industrializados, quando embalados na auséncia dos consumidores,
devem apresentar as informacdes de rotulagem de acordo com a legislagdo vigente tais
como: nome do produto; lista de ingredientes; conteudo liquido; razdo social, enderego
completo e CNPJ do fabricante (ou do produtor, ou do importador, ou do distribuidor);
identificagéo do lote; prazo de validade; instrugdes sobre a conservagéo, o preparo € o uso
do produto; e numero de registro na Anvisa ou no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), quando for o caso. Devem, ainda, atender a outras exigéncias
legais dispostas em regulamentos técnicos especificos, inclusive, a declaragdo de
alergénicos e a informagao nutricional: porgao, valor energético, carboidratos, proteinas,

gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sodio.



Art. 35. Os produtos preparados ou fracionados e embalados na presenga do consumidor
devem conter, no minimo, as seguintes informagdes na rotulagem: nome do produto,
quantidade, ingredientes e validade.

Art. 36. Os utensilios disponiveis ao autoatendimento devem possuir cabos com
dimensdes apropriadas que impegam o contato direto do consumidor com os produtos
expostos ao consumo.

Paragrafo unico. O local de venda deve dispor de cartazes com orientagdo aos
consumidores sobre a correta utilizagdo do servigo de autoatendimento.

Art. 37. Os alimentos pereciveis devem ser expostos a venda respeitando as condigdes de
temperatura de refrigeracdo ou congelamento e o prazo de validade recomendados pelo
fabricante ou conforme disposto no artigo 32.

Art. 38. As temperaturas de alimentos refrigerados e congelados expostos a venda devem
ser monitoradas. Os balcdes refrigerados, ilhas ou gbéndolas de exposi¢cdo devem ser
dotados de termdmetros, estar limpos e em perfeitas condicdes de funcionamento.
Paragrafo unico. Os produtos devem estar dispostos de forma a n&o obstruir a passagem
do ar frio. A capacidade volumétrica dos equipamentos de refrigeragdo e congelamento
deve ser respeitada, com a finalidade de manter a temperatura adequada de
armazenamento dos géneros a que se destinam.

Art. 39. Os balcbes refrigerados expositores de carnes nos agougues devem estar
organizados sem misturar tipos de carnes (bovina, suina, aves, etc.), evitando
contaminagao cruzada. As carnes nao podem ser penduradas acima de outros produtos
alimenticios, a fim de impedir o gotejamento de sangue e outros exsudatos.

Art. 40. A exposicao a venda de pescados deve ser conforme segue:

§ 1° Pescados frescos (inteiros, com ou sem visceras) devem ser expostos a temperatura
maxima de 4°C (quatro graus Celsius), preferencialmente até 2,5°C (dois e meio graus
Celsius) com, no minimo, 70% (setenta por cento) da superficie submersa em gelo
produzido com agua potavel;

§ 2° Pescados resfriados devem ser expostos a temperaturas entre 0°C (zero graus
Celsius) e 3°C (trés graus Celsius).

§ 3° Caso os pescados tenham sido submetidos a prévio descongelamento, deve constar
aviso por escrito no local de exposicdo a venda, de forma destacada: "Produto
descongelado, nao recongelar";

§ 4° Pescados secos e salgados/secos comercializados nas mesmas condigbes em que
foram recebidos do fabricante ou somente fracionados podem ser expostos a venda em
temperatura ambiente, caso inexista recomendacéao divergente por parte do fabricante e

desde que livres da possibilidade de contato com pragas e ou sujidades;



§ 5° Pescados secos e salgados/secos manipulados na auséncia do consumidor no
estabelecimento comercial (em posta, filetados, desfiados) somente podem ser expostos a
venda embalados, identificados e em temperatura maxima de 4°C (quatro graus Celsius).
Art. 41. Para exposicao a venda dos alimentos ndo pereciveis e bebidas envasadas,
devem ser observadas as regras de armazenamento referentes a distancia do piso, aos
limites para empilhamento de volumes, a higiene do ambiente, a separacdo entre
alimentos e produtos de higiene, entre outras. Os produtos alimenticios e bebidas
envasadas expostos devem ser protegidos contra a irradiagao solar.

Secgao IV - Manipulagao e Exposicédo a Venda de Carnes

Art. 42. Para efeito desta norma, considera-se manipulagdo prévia o0s seguintes
procedimentos realizados para fins de armazenamento ou exposigdo a venda antes da
entrega ao consumidor:

| - Qualquer preparo ou fracionamento;

Il - Adicao de ingrediente ou aditivos;

[Il - Retirada de algum componente natural;

IV - Qualquer processo que aumente a superficie de contato da carne;

Art. 43. A carne somente pode ser exposta a venda com manipulagdo prévia fora da
presencga do consumidor quando:

| - Estiver em perfeitas condicbes de conservacdo e apresentar caracteristicas
organolépticas proprias;

Il - For produzida e embalada em ambiente climatizado;

lIl - For imediatamente embalada apés a moagem e sua massa nao ultrapassar 10 cm de
espessura;

IV - A rotulagem contiver, no minimo, as informagbes sobre espécie do animal, tipo de
carne, data da moagem, condi¢gbes de conservagao e prazo para consumo;

V - For armazenada e exposta a venda em temperatura de até 8°C (oito graus Celsius);

VI - For comercializada no mesmo dia da moagem,;

VII - A moagem e a embalagem forem realizadas por funcionario usando uniforme de cor
clara, constituido de:

a) Jaleco;

b) Gorro ou outra protegéo cobrindo todo o cabelo;

c) Avental impermeavel sobre o jaleco;

d) Calgados fechados;

Paragrafo uUnico. Fica garantido ao consumidor o direito de escolher a pega e exigir a

moagem na sua presenca.



Art. 44. A maquina de moer carne devera ser desmontada e lavada no encerramento das
atividades do dia, de modo que se apresente rigorosamente limpa e seca no inicio dos
trabalhos do dia seguinte, devendo permanecer protegida de insetos e sujidades.

Art. 45. Nos estabelecimentos em que nao forem atendidas as disposi¢cdes do artigo 2°, a
carne somente podera ser moida a pedido do consumidor e na sua presenca.

Art. 46. Os estabelecimentos comerciais somente poderdo produzir carne conservada pela
salga, conhecida como carne de sol, quando:

| - Utilizarem matéria-prima inspecionada, em perfeitas condigdes de conservagdo e com
caracteristicas organolépticas proprias;

Il - Mantiverem a disposicdo da fiscalizacdo e afixados em local visivel a rotina de
procedimentos e os fluxos de produgéo;

[l - Possuirem area exclusiva para esse fim com as seguintes caracteristicas:

a) Piso e parede revestidos com material liso, resistente, impermeavel, de facil
higienizagao e de cor clara;

b) Tanque revestido de material liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagéo
quando a salga for feita em salmoura;

c) Pia de material liso, resistente e de facil higienizagdo, com agua corrente e sifao;

d) Mesa de manipulagédo de material liso, resistente e de facil higienizagao;

e) Aberturas teladas com telas milimétricas e portas com mola e com protecao inferior
contra insetos;

f) Ralos sifonados com tampas escamoteaveis;

§ 1° Apds pronta, a carne salgada deve ser devidamente identificada e rotulada com, no
minimo, as seguintes informacdes: Espécie animal, nome da peca, data de fabricacao,
data de validade, modo de conservagao;

§ 2° A exposicao a venda da carne de sol deve ser em local protegido contra acesso de
insetos.

Art. 47. Os produtos carneos referidos nesta secdo somente podem ser comercializados
pelo estabelecimento produtor e fornecidos diretamente ao consumidor.

Art. 48. Os produtos originalmente destinados ao comércio, no varejo, embalados por
unidade ou grupo de unidades para venda direta ao consumidor, ndo podem ser
fracionados, manipulados, retirados das embalagens, ou submetidos a qualquer
procedimento que altere seu padrao de identidade e qualidade.

Paragrafo Unico. Os produtos carneos, a excegao daqueles referidos no caput deste artigo,
quando fracionados, devem manter as embalagens originais a disposicdo da autoridade
sanitaria até o término da comercializagcdo e deverao estar identificados conforme
legislacao vigente.

Secao IV - Pré-preparo e Preparo dos Alimentos



Art. 49. O processo produtivo de alimentos deve obedecer fluxo linear, sem cruzamento de
atividades. A area destinada a selegao, limpeza e lavagem deve ser isolada da area de
preparo por barreira fisica ou técnica.

Art. 50. As areas de pré-preparo e preparo de alimentos devem estar livres de caixas de
madeira ou papelao.

Art. 51. As embalagens impermeaveis originais devem ser lavadas antes da abertura.

Art. 52. Na area de pré-preparo, ndao é permitido o contato entre os alimentos crus,
semipreparados e prontos para consumo.

Art. 53. Os produtos pereciveis podem permanecer a temperatura ambiente somente pelo
tempo minimo necessario a manipulagao.

§ 1° O tempo maximo de preparo desses produtos em temperatura ambiente deve ser de
até 30 (trinta) minutos por lote ou duas horas em area climatizada.

§ 2° A climatizagdo deve manter o ambiente entre 12°C (doze graus Celsius) e 18°C
(dezoito graus Celsius).

Art. 54. E proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente, imersos em agua ou
sob agua corrente.

§ 1° O descongelamento deve ser lento e efetuado sob refrigeragdo, em temperatura
inferior a 5°C (cinco graus Celsius).

§ 2° O processo de descongelamento de pescados para exposi¢do a venda resfriados
deve ser realizado sob temperatura de até 2°C (dois graus Celsius), com prazo de validade
de até 3 (trés) dias contados desde o inicio do processo até a venda.

§ 3° O descongelamento rapido pode ser feito em forno de microondas, em caso de uso
imediato.

§ 4° Apds o descongelamento, o produto ndo deve ser recongelado.

Art. 55. Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as recomendagdes do
fabricante ou utilizar-se de agua potavel sob refrigeracao até 5°C (cinco graus Celsius), ou
em agua sob fervura.

Art. 56. A higienizacdo de hortifruticolas deve ser feita em local apropriado, com agua
potavel e produtos desinfetantes para uso em alimentos, observando as instrugdes
recomendadas pelo fabricante.

§ 1° A higienizagdo compreende trés etapas: lavagem para remog¢ao mecénica de partes
deterioradas e de sujidades sob agua corrente potavel, seguida de desinfeccdo ou
sanitizacdo por imersdo em solugdo desinfetante ou sanitizante e enxague com agua
potavel;

§ 2° Devem ser afixadas instrugdes facilmente visiveis e compreensiveis sobre o correto

procedimento de higienizagéo de hortifruticolas.



Art. 57. Durante a cocgdo, os alimentos devem atingir no minimo 65°C por 15 minutos
(sessenta e cinco graus Celsius por quinze minutos), 70°C por 2 minutos (setenta graus
Celsius por dois minutos) em todas as suas partes ou 74°C (setenta e quatro graus
Celsius) no centro geométrico. Outras combinagdes de tempo e temperatura podem ser
utilizadas, desde que sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento em questao.

Art. 58. A cocgao por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

| - os Oleos e gorduras utilizados nas frituras devem ser aquecidos a temperatura de, no
maximo, 180°C (cento e oitenta graus Celsius);

Il - o teor de compostos polares deve ser inferior a 25% (vinte e cinco por cento);

lll - o 6leo deve ser filtrado em filtros préprios para retirada de residuos provenientes da
fritura dos alimentos para reutilizagao;

IV - o 6leo a ser reutilizado deve ser armazenado em recipientes tampados e protegidos da
luz. Se o intervalo entre usos for superior a 12 (doze) horas, deve ser armazenado em
geladeira.

V - o 6leo deve ser descartado quando se observar formagéo de espuma e fumacga durante
a fritura, escurecimento intenso da coloragéo do éleo e do alimento e percepgéo de odor e
sabor n&o caracteristicos;

VI - o 6leo deve ser descartado quando os resultados da aferigdo da condigdo do dleo, por
meio de instrumentos, indicarem alteragao;

VIl - 0 6leo ndo deve ser descartado na rede de esgoto ou na rede de aguas pluviais;

VIII - o 6leo recolhido ou destinado para reciclagem deve ser acondicionado em recipientes
rigidos, fechados, armazenados fora da area de producéo.

Art. 59. A qualidade sanitaria de preparacdes a base de ovos deve ser garantida com os
seguintes procedimentos:

| - obter certificagdo da qualidade dos fornecedores de ovos;

II - utilizar métodos de cocgao que minimizem ou eliminem o risco de contaminagéo;

Il - utilizar ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em preparagdes sem cocgao, tais
como maioneses, cremes, mousses, entre outros;

IV - armazenar os ovos preferencialmente, sob refrigeracao;

V - os ovos devem ser limpos somente no momento de sua utilizagao;

VI - 0s ovos com a casca rachada devem ser descartados.

Art. 60. O alimento preparado deve ser submetido ao resfriamento de forma a minimizar o
risco de contaminagdo cruzada e evitar a sua permanéncia em temperaturas que
favoregam a multiplicagdo microbiana.

Paragrafo unico. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C

(sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até 2 (duas) horas. Em seguida,



deve ser conservado sob refrigeragdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus
Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius
negativos).

Segao V - Distribuicdo de Alimentos Preparados

Art. 61. Os alimentos expostos ao consumo imediato devem estar protegidos contra
poeira, insetos e outras pragas urbanas, goticulas de saliva, fios de cabelo, distantes de
saneantes, produtos de higiene e demais produtos téxicos.

Art. 62. Os alimentos expostos ao consumo imediato devem obedecer aos critérios de
tempo e temperatura, apresentados a seguir:

§ 1° Os alimentos quentes expostos ao consumo imediato devem ser mantidos a
temperatura de, no minimo, 60°C (sessenta graus Celsius) pelo tempo maximo de 6 (seis)
horas;

§ 2° Nos casos em que os alimentos ndo possam ser mantidos a 60°C (sessenta graus
Celsius), devem ser mantidos resfriados abaixo de 5°C (cinco graus Celsius), podendo ser
aquecidos em presenca do cliente;

§ 3° Os alimentos frios expostos ao consumo imediato devem ser mantidos a temperatura
de até 10°C (dez graus Celsius) pelo tempo maximo de 4 (quatro) horas;

§ 4° E permitida a exposicdo de produtos de panificacdo e confeitaria para consumo
imediato que passaram por tratamento térmico, sem recheio ou com recheios de baixa
atividade de agua, fora de equipamentos térmicos, tais como: pao francés e outros tipos de
paes contendo apenas matéria seca, recheios como chocolate, doce de leite, goiabada,
frutas cristalizadas, entre outros. Devem ser protegidos do contato com insetos ou outras
fontes de contaminagéo.

§ 5° E permitida a exposicdo de produtos de panificagdo e confeitaria com recheio
perecivel fora de equipamentos térmicos pelo prazo maximo de 1h (uma hora), assim que
saiam do forno ou outro equipamento/processo de cocgado, localizado no mesmo
estabelecimento, com registro em planilha especifica e embalados na presenca do
consumidor, com orientagdo de conservagao ou de consumo imediato, protegidos do
contato com insetos ou outras fontes de contaminacao.

§ 6° Os alimentos expostos em condigdes que contrariem esses critérios devem ser
descartados.

Art. 63. A agua do balcao térmico deve ser trocada diariamente e mantida a temperaturas
entre 80°C (oitenta graus Celsius) e 90°C (noventa graus Celsius), devendo ser aferida
durante o tempo de distribui¢ao.

Art. 64. O recebimento de dinheiro, cartdes ou outros deve ser realizado em area
especifica. Os funcionarios responsaveis por essa atividade nao devem manipular

alimentos.



Secao VI - Doagéo e Reaproveitamento

Art. 65. As sobras de alimentos podem ser doadas ou reaproveitadas, desde que
garantidas as condigdes de armazenamento e transporte, conforme determina esta Norma.
Paragrafo Unico. E proibido doar ou reaproveitar restos de alimentos para consumo
humano, independente da forma de conservagao.

Segao VIl - Guarda de Amostras

Art. 66. As cozinhas industriais, cozinhas institucionais, restaurantes comunitarios,
cozinhas hospitalares, restaurantes comerciais de autosservico e bufés devem guardar
amostras dos alimentos prontos distribuidos para o consumo, com a finalidade de
esclarecer possiveis ocorréncias de doengas transmitidas por alimentos.

§ 1° As amostras de alimentos devem ser coletadas apds uma hora do tempo do periodo
de distribuicdo ou imediatamente antes do consumo, utilizando-se os mesmos utensilios
empregados na distribuicdo e de acordo com o seguinte método de coleta:

| - proceder a higienizagado das méaos;

II - identificar as embalagens de primeiro uso ou sacos esterilizados ou desinfetados, com
o0 nome do estabelecimento, nome do produto, data, horario e nome do responsavel pela
coleta;

Il - abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente e nem sopra-lo;

IV - colocar a amostra do alimento com, no minimo, 100 (cem) gramas;

V - utilizar uma embalagem para cada tipo de preparacgéo;

VI - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem;

VIl - guardar por 72 (setenta e duas) horas, observando as temperaturas a seguir:

a) alimentos que foram distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados no maximo a
4°C (quatro graus Celsius);

b) alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados sob congelamento a -
18°C (dezoito graus Celsius negativos);

c) alimentos liquidos sempre devem ser guardados sob refrigeragdo a 4°C (quatro graus
Celsius).

§ 2° Quando houver mais de dez preparagbes alimenticias, devem ser coletadas e
guardadas amostras de quatro delas que apresentam maior risco de contaminagao.

Secéo VIl - Transporte de Alimentos

Art. 67. Os servicos de alimentagdo e estabelecimentos comerciais que transportam
alimentos devem apresentar a relagao individualizada dos veiculos transportadores e suas
caracteristicas técnicas ao 6rgdo competente de vigilancia sanitaria, conforme Lei Distrital
n° 5321, de 6 de marco de 2014 e outras normas complementares vigentes,
especialmente a que se refere a emissao de Certificado de Vistoria de Veiculo - CVV pela

Vigilancia Sanitaria.



Paragrafo unico. As caracteristicas técnicas dos veiculos transportadores de alimentos
referem-se:

| - ao tipo de compartimento de carga, cujo revestimento interno deve ser liso,
impermeavel, atoxico e resistente aos procedimentos de higienizagcéo, para transportar
produtos alimenticios e alimentos manipulados;

Il - ao tipo de controle térmico existente no compartimento de carga, conforme o tipo de
alimento ou produto alimenticio transportado.

Art. 68. Os veiculos transportadores de ingredientes e matérias-primas alimenticias,
embalagens para alimentos, alimentos preparados ou industrializados, prontos ou néo
para o consumo, devem possuir a cabine do condutor isolada do compartimento de carga
fechado.

§ 1° os veiculos devem apresentar-se em adequado estado de conservacao, livres de
produtos, substancias, animais, pessoas e objetos estranhos a atividade de transporte de
alimentos;

§ 2° os veiculos devem ser previamente higienizados e a temperatura do compartimento
de carga deve estar em conformidade com as exigéncias térmicas das cargas
transportadas;

§ 3° Quando os veiculos efetuarem o transporte de cargas de natureza distintas, as
caracteristicas organolépticas e sanitarias dos alimentos devem ser preservadas.

Art. 69. Os servicos de alimentacdo e estabelecimentos comerciais que transportam
alimentos deve possuir Procedimentos Operacionais Padronizados que descrevam o
método de higienizagao dos veiculos entre as cargas e frequéncia de realizagao.

§ 1° Produtos de limpeza e desinfecgdo devem ser regularizados na Anvisa e ndo devem
deixar residuos ou odores que possam contaminar os alimentos;

§ 2° Se for utilizado vapor para a higienizagédo do veiculo, devem ser descritos frequéncia
de realizagdo, a temperatura e o tempo de contato do vapor com as superficies em
higienizagao.

Art. 70. Os ingredientes e matérias-primas alimenticias, embalagens para alimentos,
alimentos preparados ou industrializados devem ser transportados sobre estrados. Os
materiais usados para separar e proteger a carga nao devem contaminar os produtos
transportados e devem ser higienizados da mesma forma que o compartimento de carga.
O contato direto dos produtos transportados com o piso € permitido apenas quando as
embalagens forem capazes de proteger os produtos contra danos e contaminagéo.

Art. 71. O transporte de alimentos preparados ou industrializados crus, semi-processados
ou prontos para o consumo pode ser efetuado concomitante com ingredientes, matérias-
primas e embalagens alimenticias, desde que o risco de contaminagdo cruzada seja

eliminado.



Art. 72. Alimentos preparados, produtos industrializados crus, produtos semi-processados,
quando transportados em volumes a serem fracionados, devem apresentar no rétulo, no
minimo, as seguintes informagdes: nome do produto, nome da empresa produtora com
seu endereco completo e CNPJ, prazo de validade e instrugdes sobre sua conservagao.
Art. 73. O transporte do alimento deve ser realizado em condigbes de tempo e temperatura
que impeg¢am a contaminagao e o desenvolvimento de microrganismos patogénicos.
Paragrafo unico. As caixas térmicas devem estar em perfeito estado de conservagéo e
higiene.

Art. 74. Os alimentos preparados, produtos industrializados crus, produtos semi-
processados que exigem refrigeragdo ou congelamento devem ser transportados em
compartimentos de carga fechados com a temperatura controlada por termémetro fixo,
calibrado e de facil leitura.

Paragrafo unico. O compartimento de carga, ao ser carregado, deve estar pré-
condicionado com a temperatura do produto alimenticio que exigir a temperatura de
conservagao mais baixa.

Art. 75. Durante o transporte, alimentos preparados, produtos industrializados, produtos
crus ou produtos semi-processados que exigem congelamento ou refrigeracdao devem ser
mantidos nas temperaturas estabelecidas no Art. 32.

CAPITULO IV - HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES E DO AMBIENTE

Art. 76. As instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em
condicdes higiénico-sanitarias apropriadas e em estado de conservagao adequado.

§ 1° S&o etapas obrigatérias do procedimento de higienizagao:

a) remocao de sujidades, lavagem com agua e sabao ou detergente;

b) enxague;

c¢) desinfeccdo quimica seguida de enxague final ou desinfecgéo fisica pelo emprego de
vapor.

§ 2° A higienizacdo dos equipamentos e utensilios deve ocorrer, preferencialmente, em
area propria, com periodicidade de acordo com o estabelecido nos Procedimentos
Operacionais Padronizados;

§ 3° Produtos de limpeza e de desinfec¢do ndo devem deixar residuos ou odores que
possam contaminar os alimentos e devem ser regularizados na Anvisa;

§ 4° Se for utilizado vapor, devem ser descritos 0 método, a frequéncia de realizagéo e o
tempo de contato com as superficies em higienizacao.

§ 5° Nos servicos de alimentagdo hospitalar € necessario controlar a qualidade dos
processos de higienizacdo por meio de analises laboratoriais das bancadas de
manipulagdo de alimentos e dos manipuladores, com periodicidade semestral, mantendo

0s registros a disposigao da autoridade sanitaria.



Art. 77. E proibido:

| - varrer a seco;

Il - fazer uso de panos nao descartaveis para secar utensilios, equipamentos e superficies
que entrem em contato com o alimento;

Il - reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza,
bem como, vasilhames de produtos de limpeza para armazenar alimentos;

IV - lavar panos de limpeza e uniformes na area de manipulagao;

V - escoar a agua residual da higienizagdo ambiental para a via publica;

VI - manter animais no estabelecimento.

Art. 78. Os produtos sanificantes usados nos procedimentos de limpeza e desinfecgao
devem ser armazenados em local especifico, fora das areas de preparo e armazenamento
de alimentos. Devem ser regularizados pela Anvisa, com dizeres de rotulagem informando,
entre outros:

| - dados completos sobre a empresa fabricante: nome, endereco, telefone, CNPJ e o
numero de autorizagao de funcionamento na Anvisa;

Il - nome do Responsavel Técnico e o nimero de inscricdo em seu Conselho Profissional;
[l - informacdes sobre precaucgdes e cuidados em casos de acidente.

Paragrafo Unico. Quando os produtos sanificantes forem retirados de sua embalagem
original para fins de diluicdo, estes devem ser rotulados, declarando as informagbes
minimas de: principio ativo, data de diluicdo e prazo de validade.

Art. 79. As operagbes de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios capacitados,
utilizando equipamentos de protecao individual adequados e obedecendo as instrugbes de
uso e de seguranca recomendadas pelo fabricante dos produtos.

Paragrafo unico. Durante a aplicagdo de produtos de limpeza e desinfec¢do fortemente
alcalinos (ex: produtos para limpeza de fornos e desincrustagdo de gorduras), fortemente
acidos, ou oxidantes fortes (ex: hipoclorito de sddio e derivados), os manipuladores devem
utilizar luvas nitrilicas de cano alto, 6culos e botas de borracha.

CAPITULO V - SUPORTE OPERACIONAL

Secéo | - Abastecimento de agua

Art. 80. A agua utilizada para o consumo direto e preparo dos alimentos deve ser
proveniente de abastecimento publico.

§ 1° A utilizagdo de solugdes alternativas, como agua de pogo, mina e outras fontes ou
agua potavel transportada em caminhdo pipa, é excepcionalmente permitida, desde que a
agua atenda a legislagao vigente. A agua deve ser tratada e a qualidade controlada por
analise laboratorial;

§ 2° As empresas operadoras do sistema alternativo (a concessionaria da agua e a

transportadora) devem possuir cadastro junto ao 6rgédo competente. Os documentos de



concessao da exploragao do pogo e os laudos laboratoriais devem estar a disposigéo da
autoridade sanitaria;

§ 3° A agua potavel transportada em caminhdo-pipa deve atender ao disposto na
legislacdo vigente. A empresa fornecedora da agua deve apresentar os laudos de andlise
deste produto, tanto para o estabelecimento comprador, quanto para a autoridade
sanitaria.

Art. 81. E obrigatéria a existéncia de reservatério de dgua potavel com superficie interna
revestida por material atoxico, liso, resistente, impermeavel, livre de descascamentos,
rachaduras, infiltragcbes e vazamentos, tampado e de facil higienizacao.

§ 1° A higienizacdo do reservatério deve ser realizada a cada 6 (seis) meses ou prazo
inferior na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua, tais como queda de
animais, sujeira, enchentes, entre outros;

§ 2° A manutencdo e a higienizacdo do reservatorio devem ser atestadas por meio de
documento, registrando a operacgao e as condi¢des estruturais em que se encontram;

§ 3° A higienizacado do reservatério pode ser realizada por empresa especializada que
possua licenga sanitaria para tal atividade ou funcionario capacitado, conforme
Procedimento Operacional Padronizado especifico.

Art. 82. O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado com agua potavel, de
acordo com o padrao de identidade e qualidade vigente. Deve ser protegido contra
contaminagao e manipulado em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

Art. 83. O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos, ou aplicado sobre
superficies que entram em contato com alimentos, deve ser produzido com agua potavel e
em condigdes higiénico-sanitarias adequadas.

Secéo Il - Esgotamento sanitario

Art. 84. O sistema de esgoto deve estar ligado a rede publica de coleta e quando utilizado
sistema alternativo, o esgoto deve ser tratado adequadamente e seu destino deve ser
aprovado pelo 6érgdo competente.

Art. 85. Os despejos das pias da area de produgdo devem passar por uma caixa de
gordura instalada fora da area de manipulagdo e armazenamento. A caixa de gordura deve
ser limpa periodicamente.

Paragrafo unico. Os detritos e a gordura retirados da caixa de gordura devem ser
acondicionados em sacos plasticos e colocados no lixo ou recolhidos por empresa
especializada.

Secao Il - Materiais Reciclaveis e Residuos Sdlidos

Art. 86. Os materiais reciclaveis e os residuos solidos, considerados lixo, devem ser
separados e removidos, quantas vezes for necessario, para um local exclusivo, em

condigcbes de higiene, revestido de material de facil limpeza e protegido contra intempéries,



animais, vetores e pragas urbanas. Estes materiais e residuos podem ser acondicionados
em coletores de lixo especificos.

Paragrafo unico. Os coletores de lixo devem ser distintos para depdsito de residuos secos
e de residuos orgénicos, dotados de tampas e de facil limpeza.

Art. 87. Nas areas de produgéo de alimentos, o lixo deve ser depositado em recipientes
com tampas acionadas por pedal, sem contato manual, utilizados até o limite de dois
tercos da capacidade dos recipientes.

Paragrafo unico. O lixo deve ser removido da cozinha por local diferente de onde entram
as matérias primas e de onde passam alimentos prontos para o0 consumo, na
impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada atividade.

Secao IV - Abastecimento de Gas

Art. 88. A area para armazenamento de botijdes de gas liquefeito de petréleo deve ser
instalada em local ventilado, protegido da passagem ou entrada de pessoas estranhas e
atender ao disposto em legislacao especifica.

Secéo V - Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

Art. 89. Devem ser implantados procedimentos de Boas Praticas de modo a prevenir a
presenca de vetores e pragas urbanas, tais como insetos, roedores, aves e outros.

§ 1° As instalagbes devem ser dotadas de mecanismos de protecdo com o objetivo de
impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas como:
ralos sifonados com tampa escamotedvel, aberturas teladas, cortina de ar (opcional),
portas e janelas ajustadas aos batentes, instalagdes elétricas vedadas, entre outros;

§ 2° Todos os ambientes devem estar livres de vetores e pragas urbanas e ou vestigios de
sua presencga.

Art. 90. A aplicacao de produtos desinfestantes deve ser realizada quando as medidas de
prevencao adotadas forem insuficientes para controlar os vetores e as pragas.

§ 1° Deve ser efetuada de modo a evitar a contaminagao dos alimentos, equipamentos e
utensilios. As atividades do estabelecimento devem ser suspensas para evitar riscos a
saude dos funcionarios e dos consumidores;

§ 2° Deve ser executada por empresa prestadora de servigo de controle de vetores e
pragas urbanas, licenciada no 6rgao de vigilancia sanitaria competente, e os produtos
utilizados devem estar regularizados na Anvisa;

§ 3° A empresa especializada deve fornecer ao cliente o comprovante de execugao de
servigo, contendo, no minimo, as seguintes informacgdes:

| - nome do cliente;

Il - enderego do imovel;

Il - praga(s) alvo;

IV - data de execugao dos servicos;



V - prazo de assisténcia técnica, escrito por extenso, dos servigos por praga(s) alvo;

VI - grupo(s) quimico(s) do(s) produto(s) utilizado(s);

VII - nome e concentracéo de uso do(s) produto(s) utilizado(s);

VIl - orientagdes pertinentes ao servigo executado;

IX - nome do responsavel técnico com o nimero do seu registro no conselho profissional
correspondente;

X - nimero do telefone do Centro de Informagéo Toxicoldgica; e

Xl - identificacdo da empresa especializada prestadora do servigo com: razdo social, nome
fantasia, endereco, telefone e numero da licenga sanitaria com seu respectivo prazo de
validade.

Art. 91. Quando a aplicagéo ocorrer em prédios de uso coletivo, comercial ou de servigos,
a empresa especializada deve afixar cartazes informando a realizagdo da desinfestacao,
com a data da aplicagdo, o nome do produto, grupo quimico, telefone do Centro de
Informagédo Toxicolégica e niumero da licenga sanitaria da empresa responsavel pelo
procedimento.

CAPITULO VI - QUALIDADE SANITARIA DAS EDIFICACOES E DAS INSTALACOES
Secao | - Localizagao

Art. 92. A area externa deve ser mantida livre de focos de insalubridade, como lixo, objetos
em desuso, animais, poeira, agua estagnada, vetores e pragas urbanas.

Paragrafo unico. O acesso a area de producdo deve ser direto e independente, néo
comum a habitagdo e outros usos, restringindo o transito de pessoas nao relacionadas ao
servigo.

Secao Il - Instalagdes

Art. 93. As instalagbes devem contemplar a separagao fisica das etapas de manipulagao,
de forma a facilitar os procedimentos de higienizagdo e manutencao e, ainda, evitar riscos
de contaminacéo cruzada.

§ 1° As areas de pré-preparo de hortalicas, de carnes e de panificagédo e confeitaria devem
ser separadas por barreira fisica;

§ 2° Quando a dimenséo da area fisica nao permitir a separagao de todas as areas, devem
existir areas especificas para o pré-preparo e o preparo dos alimentos;

§ 3° Em éreas excepcionalmente reduzidas, as operagbes de pré-preparo devem ser
realizadas em momentos diferentes das operagdes de preparo, sendo obrigatéria a
higienizagdo dos equipamentos, utensilios, recipientes, bancadas e superficies entre as
operagoes;

§ 4° Os utensilios sujos devem ser direcionados para a area de lavagem de modo a evitar

riscos de contaminagéo dos utensilios limpos e dos alimentos.



Art. 94. O dimensionamento dos equipamentos, utensilios e mobiliario deve ser compativel
com o volume de produgéo, os tipos de produtos, o padrdo de cardapio e o sistema de
distribuigdo e venda.

Art. 95. As reformas devem ser executadas em horario distinto do horario de manipulagao
dos alimentos, avaliando-se os riscos, de acordo com a extensao e o local da intervengao.
As atividades devem ser suspensas até a conclusdo da obra se houver riscos de
contaminagéao dos alimentos.

Art. 96. Os lavatorios exclusivos para a higiene das mé&os devem ser instalados em
posicoes estratégicas em relacdo ao fluxo de produgdo dos alimentos e em numero
suficiente, de modo a atender toda a area de manipulagdo. Os lavatérios devem possuir
tamanho compativel para evitar contato das maos com as bordas da cuba e com a
torneira. O lavatério deve ser dotado de sabonete liquido, neutro, inodoro e com agéo
antisséptica, papel toalha descartavel néo reciclado ou outro equipamento de secagem e
coletor de papel, acionado sem contato manual.

§ 1° A utilizagcéo de toalhas de pano para secagem das maos ou de utensilios & proibida;

§ 2° Os estabelecimentos que dispdéem de area de consumagao devem possuir lavatorios
de facil acesso para os comensais, providos de papel toalha ou secador, dispensador de
sabonete liquido e coletor de papel, acionado sem contato manual.

Art. 97. O local de higienizacdo e guarda de material de limpeza, tais como baldes,
vassouras, pano de chao, entre outros, deve ser exclusivo e separado da area de preparo
de alimentos.

Secao Il - Equipamentos, Utensilios e Méveis

Art. 98. Os equipamentos, utensilios e moéveis que entram em contato com alimentos
devem ser de facil higienizagdo e ndo devem transmitir substancias téxicas, odores ou
sabores.

Paragrafo unico. Os equipamentos, méveis e utensilios devem ser constituidos de material
liso, resistente, impermeavel e lavavel. As superficies de contato com alimentos devem ser
integras, mantidas em adequado estado de conservacdo e permitir adequada
higienizagao.

Art. 99. Os utensilios devem ser mantidos conservados, sem amassamentos e
higienizados a cada uso.

Paragrafo unico. Os sacos ou mangas de confeiteiro devem ser descartaveis.

Art. 100. As geladeiras e os freezers devem ser mantidos em adequado estado de
conservagao, limpos e organizados e sem acumulo excessivo de gelo.

Art. 101. Os equipamentos com componentes que propiciam riscos de acidentes, tais
como, motor, prensa, pega cortante, succdo, correia e outros devem ser dotados de

mecanismos de protegao.



Art. 102. Os locais com grande volume de corte ou desossa de carnes, ou que usam
magquinas do tipo serra-fita devem ser providos de equipamentos de protegdo adequados
para os manipuladores que realizam tais atividades, como luvas de malha de acgo.

Art. 103. As camaras frigorificas devem apresentar as seguintes caracteristicas:

| - vedagao total na porta;

Il - revestimento com material lavavel, impermeavel e resistente;

[l - termdmetro de facil leitura e calibrado, com visor instalado no lado externo da cadmara;
IV - prateleiras e estrados em material impermeavel, resistente e lavavel;

V - dispositivo de seguranca interno que permita abrir a porta por dentro;

VI - isento de ralo ou grelha.

Secédo IV - Piso

Art. 104. O piso deve ser constituido de material liso, antiderrapante, resistente,
impermeavel, lavavel, integro, sem trincas, vazamentos ou infiltragcdes. Deve ter inclinagao
em diregado aos ralos para permitir o escoamento da agua.

§ 1° Os ralos devem ser sifonados, dotados de dispositivos que permitam seu fechamento,
evitando a entrada de insetos e roedores;

§ 2° As grelhas devem estar bem ajustadas, de modo a prevenir acidentes por queda.
Secado V - Paredes, tetos e forros

Art. 105. As paredes e divisorias devem ser sélidas, de cor clara, com acabamento liso e
impermeavel, ndo sendo permitidas divisérias ocas ou de material poroso, tal como o
compensado.

Art. 106. Os tetos e os forros devem estar livres de contaminantes para os alimentos. Os
acabamentos de tetos e forros devem ser lisos, de cor clara, de material ndo inflamavel e
impermeavel. Devem ser livres de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras,
bolores, infiltragdes, descascamento, entre outros.

Secéo VI - Portas e janelas

Art. 107. As portas devem ser ajustadas aos batentes e de facil limpeza. As portas de
entrada para as areas de armazenamento e manipulagdo de alimentos devem possuir
mecanismo de fechamento automatico e protecdo, na parte inferior, contra insetos e
roedores.

Art. 108. As janelas devem ser ajustadas aos batentes e protegidas por telas com
espagamento de um milimetro, removiveis para facilitar a limpeza. As janelas devem
impedir que os raios solares incidam diretamente sobre os funcionarios, alimentos ou
equipamentos mais sensiveis ao calor.

Segao VIl - lluminagao

Art. 109. A iluminagao deve ser uniforme, com quantidade de lux compativel com o tipo de

atividade, sem ofuscamento e ndo deve alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos.



As lampadas e luminarias das areas de manipulagdo e consumagado devem estar
protegidas contra quedas acidentais ou explosao.

Art. 110. As instalagcbes elétricas devem ser preferencialmente embutidas e, quando
externas, devem estar protegidas por tubulacdes, desde que permitam a higienizacéo e
manutenc¢ao do ambiente.

Secéo VIl - Ventilagéo e Climatizagao

Art. 111. O sistema de ventilagcdo deve garantir o conforto térmico nas areas de
manipulagdo, com temperatura entre 23°C (vinte e trés graus Celsius) e 26°C (vinte e seis
graus Celsius), a renovacéo do ar e a manutencao do ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, gordura e condensacgéao de vapores, dentre outros.

Art. 112. A circulagédo de ar pode ser feita por meio de ar insuflado filtrado ou através de
exaustéo.

§ 1° O fluxo de ar deve ser direcionado para fora das areas limpas;

§ 2° Os exaustores devem possuir telas milimétricas removiveis na saida da tubulagéo
para impedir a entrada de vetores e pragas urbanas;

§ 3° Os equipamentos e filtros devem ser submetidos a manutencdo e higienizagéo
periédicas conforme as normas especificas, mantendo-se os registros das operagdes.

Art. 113. Os ventiladores e os climatizadores com aspersao de neblina ndo devem ser
utilizados sobre os alimentos ou nas areas de manipulagéo e armazenamento.

Secao IX - Vestiarios e Instalagdes Sanitarias

Art. 114. Os vestiarios dos funcionarios e os banheiros para o publico geral ndo devem se
comunicar diretamente com as areas de armazenamento, manipulagéo, distribuicdo e
consumo de alimentos. Devem ser separados por sexo e as portas externas devem ser
dotadas de fechamento automatico.

§ 1° As instalagdes sanitarias devem dispor de vaso sanitario sifonado com assento, tampa
e descarga, papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, pias com sabonete
liquido, neutro, inodoro e com agédo antisséptica, com papel toalha descartavel nao
reciclado ou outro procedimento ndao contaminante e coletor de papel, acionado sem
contato manual;

§ 2° Os vestiarios devem possuir armarios individuais para pertences dos funcionarios, em
adequado estado de conservagdo com, pelo menos, 1 (um) chuveiro para cada 20 (vinte)
funcionarios;

§ 3° A separagdo dos banheiros por sexo em estabelecimentos de pequeno porte fica a
critério da autoridade sanitaria.

Secdo X - Area de Distribuicdo e Consumo dos Alimentos



Art. 115. O equipamento de exposi¢cdo do alimento preparado, na area de consumacao,
deve dispor de barreiras de protecdo que previnam a contaminagcdo em decorréncia da
proximidade ou da agédo do consumidor e de outras fontes.

Art. 116. Os ornamentos localizados na area de consumacéao ou refeitérios ndo devem
constituir fonte de contaminagdo para os alimentos preparados, ndo devendo estar
posicionados entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcdes de distribuigéo.

Art. 117. Os ventiladores e os condicionadores de ar sdo permitidos nos refeitérios, desde
que o fluxo de ar ndo incida diretamente sobre os alimentos.

Art. 118. A area de distribuicdo deve ser provida de barreiras de protegdo contra o acesso
de insetos e animais, especialmente pombos, passaros e morcegos.

Art. 119. Sera permitida a permanéncia de animais em estabelecimentos especificos,
somente na area de consumacgao, desde que possuam espaco identificado, reservado e
adequado para recebé-los.

§ 1° Nao sera permitida a entrada de animais em estabelecimentos comerciais varejistas
de pequena permanéncia sem consumagdo no local, tais como: supermercados,
mercearias, padarias e similares, salvo situagdes previstas em lei;

§ 2° Entende-se como espago reservado: area de consumacdo destinada para os
consumidores e seus animais, revestida de material sanitario e provida de ponto de agua
para higienizagao;

§ 3° Este espaco deve ser isolado das areas de recepcdo de matéria prima,
armazenamento, preparo, venda e consumagao, para evitar contaminagdo cruzada de
alimentos e incobmodo aos demais consumidores;

§ 4° O estabelecimento devera manter funcionario paramentado para efetuar a
higienizagdo do ambiente, que somente podera realizar outros servigos com adequada
separacao de atividades, completa higienizagao pessoal e troca de uniforme.

CAPITULO VII - DOCUMENTACAO E REGISTRO DAS INFORMACOES

Secao | - Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados - POP
Art. 120. Os estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de alimentagdo devem
dispor de Manual de Boas Praticas e POP, que descrevam as rotinas do servico de
alimentagao desenvolvidas no local. Os documentos devem estar organizados, aprovados,
datados e assinados pelo responsavel e devem estar acessiveis aos funcionarios e a
autoridade sanitaria. Devem existir, no minimo, os seguintes POP:

| - higiene e saude dos funcionarios;

Il - capacitacao dos funcionarios em Boas Praticas com o contetido programatico minimo
estabelecido no § 1° do Art. 13 deste Regulamento;

Il - controle de qualidade na recepgao de mercadorias;

IV - transporte de alimentos, quando pertinente;



V - higienizagdo e manutencao das instalagdes, equipamentos e moéveis com periodicidade
adequada;

VI - higienizag&o do reservatério e controle da potabilidade da agua;

VIl - controle integrado de vetores e pragas urbanas.

Art. 121. O POP relacionado a saude dos funciondrios deve especificar os exames
médicos realizados, a periodicidade de sua execugdo e contemplar as medidas a serem
adotadas nos casos de problemas de saude detectados.

Art. 122. O POP referente as operagdes de higienizagdo de instalagbes, equipamentos,
moveis, veiculos transportadores de alimentos e do reservatério de agua deve conter, no
minimo, a frequéncia, a descrigdo dos procedimentos e produtos de limpeza e
desinfeccdo, inclusive o principio ativo germicida, sua concentragdo de uso, tempo de
contato e temperatura em que devem ser utilizados. O POP deve contemplar a
manutengao e a calibragdo de equipamentos.

Art. 123. O POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas deve
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atragédo, abrigo,
acesso e proliferagéo.

Art. 124. As temperaturas dos equipamentos de conservagéo a frio e de conservagao a
quente, das areas de armazenamento e distribuicdo a venda, devem ser monitoradas e

registradas em planilhas de verificagdo constantes no Manual de Boas Praticas.



