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ABREVIACOES E SIGLAS

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria

BP - Boas praticas

BPM - Boas Praticas de Manipulacao
CIS-A - Certificado de Inspecao Sanitaria
CIP - Controle Integrado de Pragas

CRN - Conselho Regional de
Nutricionistas

CFN - Conselho Federal de Nutricao

DTA - Doencgas Transmitidas por
alimentos

FAO - Food Agriculture Organization

ILPI - Instituicdes de Longa
Permanéncia para ldosos

IDEC - Instituto Brasileiro de Defesa do
Consumidor

LOSAN - Lei Organica de Seguranca
Alimentar e Nutricional

MBP - Manual de Boas Praticas

MAPA - Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

MS - Ministério da Saude

dB - decibéis
NR - Norma regulamentadora
OMS - Organizagao Mundial de Saude

PIQ - Padroes de Identidade e
Qualidade

PNF - Politica Nacional de Fiscalizacao

PNRS - Politica Nacional de Residuos
Solidos

POP - Procedimentos Operacionais
Padronizados

PCMSO - Programa de Controle Médico
de Saude Ocupacional

RDC - Resolucao de Diretoria Colegiada
SAN -Segurancga Alimentar e Nutricional
SIF - Servicosde Inspecao Federal

UAN - Unidades de Alimentacao e
Nutricao

UPA - Unidadesde Pronto Atendimento
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APRESENTACAO

APRESENTACAO

O Conselho Regional de Nutricionistas 4a Regiao (CRN-4) vem disponibilizando,
gratuitamente, no site, o Guia baseado na legislagcao sanitaria vigente, que serve como
consulta para os nutricionistas elaborarem o Manual de Boas Praticas para Servico de
Alimentacao. Este material é fruto do trabalho exitoso das gestdes anteriores e trata-se
de publicacao técnica que tem acesso significativo, sendo de grande utilidade para os
profissionais.

Diante da necessidade de constante atualizagao, coube a Camara Técnica de
Alimentacao Coletiva das gestdes 2019-2022 e 2022-2025, uma edi¢cao atualizada e
adaptada a nova realidade quanto as normas de seguranca dos alimentos e atuacao do
nutricionista.

Esperamos que esse Roteiro para Elaboracao do Manual de Boas Praticas para Servicos
de Alimentacao siga sua primordial funcao, compartilhando com os nutricionistas e
técnicos em Nutricao e Dietética os cuidados especiais na seguranc¢a dos alimentos e
contribuindo para asaude doconsumidor nos locaisonde atuam.

Marta Moeckel
Presidente - CRN-4
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PREFACIO

Guia para Elaboracao do Manual de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacao

Ocorréncias adversas a seguranga de alimentos
podem ter impacto negativo na saude publica e
na economia. Todos os constituintes da cadeia de
suprimento de alimentos, do campo ao prato,
devem estar comprometidos para garantir que os
alimentos que consumimos nao causem danos a
nossa saude. Alimentos seguros sao imprescindi-
veis para a promocao da salde e a erradicacao da
fome, dois dos 17 objetivos da Agenda 2030 para o
Desenvolvimento Sustentavel.

Os surtos de doencgas de transmissao hidrica e
alimentar (DTHA), de notificacdo compulsodria
imediata com registro no Sistema de Informacgao
de Agravos de Notificagao (Sinan) podem
representarameaca a saude publica. No Brasil, no
periodo de 2012 a 2021, foram notificados 6.347
surtos de DTHA, com o envolvimento de 104.839
doentes, 13.446 hospitalizados e 89 dbitos. Dos
surtos notificados, 37,7% tiveram a residéncia
como local de ocorréncia e cerca de 45,9% ocorre-
ram em restaurantes, padarias e similares, creche,
escola, trabalho, hospitais, unidades de sadde ou
asilo, o que envolve, de alguma forma, os diversos
servicosde alimentacao.

Na medida da evolugao da ciéncia e consequen-
temente dalegislagao sanitaria o CRN-4,compro-
metido com a atuacao do nutricionista nos
servicos de alimentagdo, e sobretudo com a
saude da populacao, promove, mais uma vez, a
atualizagcdo desse precioso material.

O Guia para Elaboragcdao do Manual de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacao propde-se
a facilitar o processo de elaboracdao do manual de
boas praticas ao reunir orientagcdes quanto ao
formato, conteddo e arcabouco legal vigente. A
presente obra reflete a enorme experiéncia dos
nutricionistas que compdem a Camara Técnica

de Alimentacdo Coletiva da gestdao 2019-2022 e
2022-2025.

O guiaredne 4 capitulos, onde o primeiro trazum
histdrico das normas nacionais sobre a produgao
de alimentos seguros. No segundo capitulo, sao
elencadas as etapas para a elaboracao e o conteu-
do necessario que deverd compor o MBP incluin-
do a descricao da edificacao, instalagcdes, equipa-
mentos, moveis e utensilios do servico e de seus
processos de higieniza¢cao; o controle de vetores e
pragas urbanas; o manejo de residuos e rejeitos;
recursos humanos; o processo de produgao; o
controle de qualidade; transporte; informacdes
aos consumidores; e a documentacao e registro
necessarios. No capitulo 3 sdo destacadas especi-
ficidades de diferentes segmentos como restau-
rantes de culinaria oriental, dark kitchens, food
trucks e eventos de massa. E por ultimo, o capitulo
4 apresenta as diretrizes que norteiam a atuacgao
dos fiscais do Conselho Regional de
Nutricionistas—4° Regiao (CRN-4).

Me sinto honrada de fazer a apresentagao, aos
meus colegas de profissdo, da nova edicdao do
guia que ja me foi de enorme utilidade desde a
sua primeira edicdo de 2007, de autoria da queri-
da nutricionista Arlete Santos, que tive a felicida-
de de compartilhar conhecimentos na mesma
equipe da Vigilancia Sanitaria do Estadodo Riode
Janeiro.Naquela época o Manual de Boas Praticas
era uma novidade para muitos profissionais e um
roteiro com as informacgdes que deveriam estar
presentes foi bastante pedagdgico no sentido de
contribuir para a difusao desse instrumento entre
a categoria assim como a responsabilidade de
elabora-lo. E importante destacar que a primeira
norma brasileira, de ambito de aplicagao nacio-
nal, que tornou obrigatério o manual de boas
praticas para produtores e prestadores de servi-
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¢os na area de alimentos foi a Portaria do
Ministério da Saude n° 1428/1993, instituindo o
Manual como o documento de registro das Boas
Praticas.

Posteriormente a publicacdo das RDC/ANVISA n°
275/2002 e RDC/ANVISA N°216/2004,em 2007 um
Guia novo e atual, foi disponibilizado pelo CRN-4.
Neste periodo, ja havia uma melhor compreen-
sao sobre a importancia e funcao do MBP. No
entanto, ainda era perceptivel, em diversos
setores da area de alimentacdo coletiva, o desafio

para nds nutricionistas para elaborar o manual de
boas praticasdo servicode alimentacao.

Anova edicdo do Guia para Elaboragdao do Manual
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao, de
2023, certamente contribuird de forma admiravel
na consolidagdo do nosso compromisso com as
boas praticas e nos esforcos da produgao segura
de alimentos. Espero que, assim como eu, 0s
nutricionistas encontrem neste Guia uma fonte
de conhecimentoedeinspiracao!

Thadia Turon Costa da Silva

Professora do setor de alimentacgao coletiva do
Instituto de Nutricdo Josué de Castro da
Universidade Federal do Rio de Janeiro

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido




oI1NLIdVO

L 4

A PRODUCAO DE ALIMENTOS
SEGUROS NO CONTEXTO DA
SEGURANCA ALIMENTARE
NUTRICIONAL



Em meados dos anos de 1980 surge, no Brasil, o termo seguranca alimentar, o que nao
significa auséncia de preocupacdes acerca do tema em periodo pregresso, ou mesmo
falta de influéncia nos debates mundiais sobre tal questao (IPEA, 2014). De acordo com
Ledo (2013) a evolucao conceitual sobre seguranca alimentar ocorre em ambito
internacional e nacional, sendo processo continuo que acompanha as necessidades de
cada povo e de cada época.

Segundo a Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN) - (Lei n°11.346,
de 15 de setembro de 2006), por Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) entende-se a
realizacao do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base, praticas alimentares promotoras de saude
que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e
socialmente sustentaveis (BRASIL,2006).

A seguranca alimentar passa da concepc¢ao, essencialmente, pautada na producao de
alimentos paraenglobar questdesreferentes a cultura alimentar e qualidades sanitaria,
bioldégica e nutricional dos alimentos, sendo ampliado para seguranca alimentar e
nutricional (ALIAGA; SANTOS; BOMFIM, 2020). A Food Agriculture Organization (FAQO)
define seguranca alimentar como a “situacao na qual toda a populagcao tem pleno
acesso fisico e econdmico a alimentos seguros e nutritivos que satisfacam as suas
necessidades e preferéncias nutricionais para levar uma vida ativa e saudavel” (SOUZA
etal.,2017).

Com o conceito de SAN estabelecido, observa-se os aspectos considerados como: o
respeito a sustentabilidade do sistema alimentar, aos habitos e a cultura alimentar e,
por fim, alvo de nosso interesse no presente trabalho, a qualidade sanitaria dos
alimentos. Sob este ultimo enfoque, o termo oferta de alimento seguro significa
garantia de consumo alimentar seguro no ambito da saude coletiva, ou seja, livres de
contaminantes de natureza quimica (agroquimicos), biolégica (organismos
patogénicos), fisica ou de outras substancias que possam colocar em risco a saude do
individuo (SILVAIJR, 2020).

O termo seguranca de alimentos tem origem baseada na expressao em inglés Food
Safety, e se refere a garantia da qualidade dos alimentos que sao comercializados,
englobando todas as etapas de manipulacao e preparo até o consumo. Desta forma, os
servicos de alimentacao devem garantir que os alimentos produzidos sejam de
qualidade, de modo a atender os requisitos basicos que circunscrevem o conceito de
alimento seguro (SGSACADEMY, 2019).
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A Seguranca Alimentar € preconizada por organismos e entidades como a FAO e a
Organizacao Mundial de Saude (OMS) e, no ambito nacional, o Ministério da Saude
(MS), o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e o Instituto
Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC) sao os 6rgaos responsaveis. As normas
internacionais relativas aos alimentos sao de responsabilidade da Comissao
Internacional do Codex Alimentarius que trata-se de padrdes alimentares adotados
internacionalmente e apresentados uniformemente e que tem por objetivo proteger a
saude do consumidor e estimular a elaboracao e o estabelecimento de definicdes e
exigéncias para alimentos de modo a promover sua harmonizacao e facilitar o
comeérciointernacional (OPAS,2005).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), subordinada ao Ministério da
Saude, coordena o sistema de controle nos servicos de alimentacgao, tais como:
restaurantes, bares, lanchonetes, empresas de refeicdes coletivas, panificadoras, lojas
de conveniéncia, mercearias,entre outros.

Visando melhorar as condi¢cdes higiénico-sanitarias no processo produtivo de
refeicdes, o Ministério da Saude publicou a Portaria n°1.428,de 26 de novembro de 1993,
recomendando a elaboracao do Manual de Boas Praticas (MBP) para Manipulacao de
Alimentos, baseado nas publicacdes técnicas da Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Organizacao Mundial de Saude e Codex Alimentarius. No
MBP deverdao estar descritas as normas de procedimentos para atingir um
determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto e/ou de um servico na
area de alimentos, cuja eficécia e efetividade deve ser avaliada através da inspecdo e/ou
da investigacao (BRASIL,1993). Busca-se definir procedimentos de boas praticas para os
servicos de alimentacao, a fim de garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias das
refeicdes prontas para o consumo.

Em agosto de 1997, foi publicada a Portaria Ministerial n°326,de 30 de julho de 1997 que
estabelece as condicdes técnicas para a elaboracao do Manual de Boas Praticas. As
diretrizes descritas nesta portaria sao destinadas a pessoa juridica que possua
estabelecimento no qual sejam realizadas atividades de producao/industrializacao,
fracionamento, armazenamento e/ou transporte de alimentos industrializados
(BRASIL,1997).

Para os servicos de alimentacao, em 2004, a ANVISA publicou a Resolucao de Diretoria
Colegiada (RDC) n° 216 de 15 de setembro de 2004 com o objetivo de atingir a melhoria
das condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos para todos os servi¢cos que oferecem
alimentos ao publico, taiscomo lanchonetes, restaurantes, cozinhas industriais, buffets,
padarias, pastelarias, confeitarias e outros. A norma orienta os gestores dos
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estabelecimentos a procederem de forma adequada e segura na manipulagao,
preparo, acondicionamento, armazenamento, transporte e exposicao dos alimentos a
venda (BRASIL, 2004). Esta Resolucao nao se aplica a manipulagcao de produtos para a
Terapia de Nutricdao Enteral, conforme atualizacao em 2014 (BRASIL, 2014).

Em 2020 foi publicada a Portaria IVISA-RIO N° 2-N de 11 de novembro de 2020 que
aprova o regulamento técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos de Alimentos
que apresenta por objetivo a fixacao de parametros higiénico-sanitarios de inspecao e
fiscalizacao, voltados a protecao da saude da populacao em diferentes tipos de servicos
dealimentacao (RIO DEJANEIRO,2020).

E em 2022, a Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria publicou a
Resolucao- RDC n° 656 de 24 de marco de 2022 que estabelece as regras sobre a
prestacao de servicos de alimentacdao em eventos de massa, incluindo requisitos
mMinimos para avaliagcao prévia e funcionamento de instalacdes e servicos relacionados
ao comeércio e manipulacao de alimentos e definicao de responsabilidades (BRASIL,
2022).

Diante do exposto, a implantacao das boas praticas de manipulacao (BPM) em servicos
de alimentacao, assim como a elaboracao do MBP devem ser pautadas na legislacao
vigente de forma a viabilizar que o processo produtivo de refei¢cdes seja realizado de
forma segura — sob 0 aspecto higiénico-sanitario, minimizando o risco de surtos de
doencas transmitidas por alimentos e garantindo a manutencao e/ou recuperacao do
estado de salde do comensal/consumidor.
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O MANUAL DE BOAS
PRATICAS (MBP) PARA
SERVICOS DE ALIMENTACAO

n



2.1. Consideracoes Iniciais

O setor de Alimentacao Coletiva compreende aquele em que sao desenvolvidas
“atividades de Alimentacao e Nutricao realizadas nas Unidades de Alimentacao e
Nutricao (UAN), como tal entendidas as empresas e instituicdes, hotéis, hotelaria
maritima, comissarias, unidades prisionais, hospitais, clinicas em geral, hospital-dia,
Unidades de Pronto Atendimento (UPA), spa clinicos, servicos de terapia renal
substitutiva, Instituicbes de Longa Permanéncia para ldosos (ILPI) e similares,
atividades proéprias da Alimentacao e Nutricao no Ambiente Escolar, do Programa de
Alimentacaodo Trabalhador e do Servico Comercial de Alimentacao” (CFN, 2018).

O processo produtivo adotado nestes estabelecimentos, no que diz respeito a
qualidade higiénico-sanitaria, deve ocorrer de forma a garantir a producao de refei¢coes
seguras a partir da adogao das Boas Praticas de Manipulacao (BPM). Conforme
apresentado na RDC 216/2004 as Boas Praticas sdo procedimentos que devem ser
adotados pelos gestores dos servicos de alimentacao a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagcao sanitaria (BRASIL,
2004). Torna-se, portanto, imprescindivel a elaboracao do MBP para servicos de
alimentacao.

De acordo com a Resolucdo CFN n° 600/2018, o Manual de Boas Praticas de
manipulagcdo é um documento que descreve as operacdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios,
a manutencao e higienizacao das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, o
aperfeicoamento profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o
manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado (CFN,
2018).

Ressalta-se a obrigatoriedade do nutricionista que atua na area de Alimentacao
Coletivaimplantar e implementar as BPM descritas no Manual, atualizando-as sempre
que se fizer necessario. Essas praticas devem condizer com a realidade especifica de
cadaservicodealimentacao, e devem passar por atualizacdes periddicas.

2.2. Etapas para a elaboracao do Manual
de Boas Praticas

Para a elaboracao do MBP sugere-se que seja realizado o diagndstico situacional; o
planode acao;reuniao com gestores conforme descrito a seguir:
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1° PASSO: O diagnodstico situacional pode ser composto pela lista de verificacao e
relatorio fotografico:

- A lista de verificacao devera ser aplicada no servico de alimentacao pelo nutricionista
durante o horario de funcionamento do estabelecimento, sem alteracao da rotina.
Neste momento deverao ser observadas todas as rotinas operacionais desenvolvidas
no ambito do servico de alimentacao. Pode-se utilizar a lista de verificacao
disponibilizada pelo Programa Alimento Seguro — Mesa, composto por parceria entre
EMBRAPA, SENAR, SENAI, SESI, SENAC, SESC, SEBRAE (SESC, 2016), assim como outras
listas publicadas na literatura cientifica que tenham como objetivo subsidiar a
avaliacaodas BPM em Servicosde Alimentacao.

- O relatdrio fotografico devera retratar as nao conformidades identificadas no servico
de alimentacao, subsidiando a necessidade da adocao das acdes corretivas, bem como
a sensibilizacdao do gestor do estabelecimento. Os registros fotograficos que irao
compor o relatdrio do diagnodstico situacional deverao ser realizados no momento da
aplicacao da lista de verificacao das boas praticas de manipulacao.

2° PASSO: Elaboracao do plano de acao adaptado podera ser composto,
minimamente, pelos seguintes itens: A. nao conformidade identificada; B. acao
corretiva; C. responsavel pela adequacao da nao conformidade; D. prazo para a adog¢ao
da acao corretiva e E. custo para correcao das nao conformidades. O plano de agao sera
ferramenta norteadora para correcao das nao conformidades identificadas.

3° PASSO: Reuniao com os gestores do servico de alimentacao: Apresentacao do
relatério do diagnodstico situacional e do plano de acao. Apds a adocao das acdes
corretivas serarealizada a elaboracao do Manual de Boas Praticas.

E importante ressaltar que, durante a elaboracdo do MBP, os manipuladores de
alimentos devem ser capacitados para que as acdes corretivas determinadas no
relatorio do diagndstico situacional do servico de alimentacao sejam implementadas
na rotina do processo produtivo de refeicdes.

Na Figura 1 esta apresentado o modelo de relatdrio do diagndstico situacional que
podera ser elaborado pelo nutricionista responsavel pela a implantagao das boas
praticasde manipulacao, seja o responsavel técnico do servigco ou consultor contratado.
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FIGURA 1. Modelo de Relatério do Diagnéstico Situacional

Logomarca do Servico

de alimentacdo

N° da Pagina: xx de total de

Manual de Boas Praticas

NOME DA EMPRESA

yy paginas do MBP
Data da elaboracéo:
Data da revisdo: Revisdo n°:

RELATORIO DE APRESENTACAO DOS RESULTADOS REFERENTES AO
DIAGNOSTICO SITUACIONAL DO SERVICO DE ALIMENTAGCAO

Foi realizada visita técnica ao servigo de alimentagcao denominado (NOME DA EMPRESA) no dia XX
de (més por extenso) de 20XX, pelo nutricionista (NOME DO PROFISSIONAL), CRN (NUMERO DE
REGISTRO CRN). Foram identificadas as nao conformidades que estao descritas neste documento,
sendo apresentada a acao corretiva a ser adotada, assim como o responsavel e o prazo para

adequacaoda mesma (Quadrol).

QUADRO 1. Plano de ac¢ao para adequacao das nao conformidades identificadas.

Nao conformidade

identificada

Acdao corretiva

Responsavel pela adequagao
(a ser definido junto com
o gestor do servico)

Prazo para a Adequagdo
(a ser definido junto com o
gestor do servi¢o)

Objetos como relégio e celular
foram encontrados sobre a
bancada préxima ao fogao.

A porta de entrada da cantina
nao possui protegao inferior
contra insetos e roedores.

Presenca de vetores (baratas)

Luminarias sem protegdo contra

quebras e explosao.

Elaborado por:
Data:

Os objetos de uso pessoal e
adornos devem ser mantidos em
armarios fora da area de
manipulagao.

Providenciar a instalagdo da
borracha de vedagao para a parte
inferior da porta.

Manter as tampas dos ralos
sempre fechadas.
Providenciar a desinsetizagao do
ambiente.

Providenciar e instalar luminarias
que possuam protec¢do contra
quebras e quedas.

Nome / Cargo / Matricula:

Nutricionista - para a capacitacdo
dos manipuladores
Gestor - aquisicao de armarios (se
necessario for)
Manipuladores de alimentos -
adogéao da conduta adequada.

Gestor da unidade - devera entrar
em contato com a empresa de
manutengao para a realizagao do
servigo.
Manipuladores de alimentos -
adocado da conduta adequada.

Nutricionista » Capacitagao dos
manipuladores de alimentos.

Gestores » Contactar a empresa
de desinsetizagao para a
realizagao do procedimento.

Gestor - aquisigao das luminarias
e providenciar a instalagao.

Aprovado por:
Data:

Nome / Cargo / Matricula:

Imediato

Tmés

imediato??

imediato??

15 dias
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2.3. Composicao do Manual de Boas Praticas

O Manual de Boas Praticas devera descrever as atividades realizadas no servico de
alimentacao para atender aos itens exigidos pela legislacao sanitaria. Deve-se incluir,
NO Minimo, 0s requisitos higiénico-sanitarios dos edificios; a manutencao e
higienizacao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios; o controle da agua de
abastecimento; o controle integrado de vetores e pragas urbanas; a capacitagao
profissional; o controle da higiene e saude dos manipuladores; 0 manejo de residuos e
ocontrole eagarantiade qualidade dasrefeicdes servidas (BRASIL,2004).

O roteiro para elaboracao do MBP e do POP para servicos de alimentacao, apresenta os
aspectos a serem considerados nesses documentos conforme a Portaria n° 1428 /1993
e a RDC n°216 /2004 (BRASIL, 1993 e BRASIL, 2004), a saber: Identificacdo do servico de
alimentacao; Edificacao, Instalagcdes, EqQuipamentos, Moveis e Utensilios; Higienizacao
de Instalacdes (inclusive caixa de gordura), Equipamentos, Moveis e Utensilios;
Controle de vetores e pragas (roedores, baratas, etc; Manejo de residuos e rejeitos;
Recursos humanos; Matérias-Primas; Processo de producao; Controle de qualidade;
Transporte; Informacdes ao consumidor; Documentacao e registro.

2.3.1. Identificacao do Servico de Alimentacao

Como todo documento, o MBP deve iniciar com a identificacdao do Servico de
Alimentacao, que constara dos dados do estabelecimento, conforme proposta
apresentada na Figura 2.
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FIGURA 2. Modelo de pagina do MBP referente a Identificagcdao do Servico de
Alimentacao

g . N° da Pagina: xx de total de
Logomarca do Servico Manual de Boas Praticas yy paginas do MBP

de alimentacdo NOME DA EMPRESA Data da elaboracéo:

Data da revisido: Revisdo n°:

IDENTIFICACAO DO SERVICO DE ALIMENTACAO

1- Razdo social;
2 — Endereco;
3 — Responsabilidade Técnico (Nome e CRN);

3.1- Identificagao e comprovagao da capacitacao do responsavel (proprietario, responsavel
técnico ou funcionario designado);

4— Autorizacao de funcionamento;

4.1 - Certificado de Inspeg¢ao Sanitaria — copia;

4.2 — Alvara — copia;

4.3 — Caderneta Sanitaria — cépia da capa;

4.4 —Taxa de Inspecado Sanitaria do exercicio fiscal - copia;

4.5 - Horario de funcionamento da empresa;

5 - Caracteristicas do Servico de Alimentacao;

a. Horario de funcionamento do restaurante;

b. Clientela atendida;

c. Tipo e numero de refeicdes servidas por horarios de distribuicao;

d. Tipos de servico: Informar se o servico é centralizado, descentralizado, misto, self service,
delivery, refeicdes transportadas;

e. Relagao das preparagdes servidas.

Elaborado por: (Nome e assinatura): Aprovado por: (Nome e assinatura):

Data: Data:
Nome / Cargo / Matricula: Nome / Cargo / Matricula:

2.3.2. Edificacao, Instalacoes, Equipamentos,
Moveis e Utensilios

A edificacao e asinstalacdes dos estabelecimentos de alimentos devem ser projetadas
de forma a possibilitar fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas que
envolvem a manipulacao dos alimentos, visando facilitar as operagcdées de manutencgao,
conservacao e higienizacao (BRASIL,2004).
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Lembre-se: as areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, nao sendo permitida a presenca de

ANOTACGES: As Condicdes Ambientais Externas devem
As seguintes Informacdes devem estar presentes neste descrever as éreas Circunvizinhas ao
subitem do MBP: As areas/setores que compdem o servico . . . o~

de alimentacao (informando o m?); O tipo de construcao e estabelecimento tais: Iocallzagao
material de revestimento empregado no piso, paredes e (Condigées de salubridade e Condi(;CN)eS

urbanas) e asviasde acesso.

tetos, portas, janelas e aberturas de cada setor; O tipo de
sistema de exaustao; O tipo de sistema de ventilagdo; O
sistema de agua e outros fluidos; Sistema de esgoto;
Sistemas elétricos e de iluminagdo; A temperatura das
areas e Os residuos sélidos gerados, assim como o local de

armazenamento temporario do residuos sélidos. Internas: Sugere-se descrever sobre os

Com relagao as Condi¢cdes Ambientais

fatores de ambiéncia que interferem
diretamente ou indiretamente na producao de refeicdes (BRASIL, 2004). Estes fatores
deverao ser descritos por areas de producao, por exemplo, Administracao,
Recebimento, Armazenamento em unidades de frios e sob temperatura ambiente,
Pré-preparo, Preparo, Cozinha Geral, Fracionamento e Manipulacao, Distribuicao e
Refeitorio, entre outros. Com relacao aos fatores de ambiéncia pode-se destacar:

e Ventilacao e exaustao: descrever os meios artificiais (exaustores, equipamentos e
filtros para climatizagao), assim como os naturais (janelas), que assegurem o conforto
térmico do estabelecimento;

e Adocao de medidas de controle da temperatura, da velocidade do ar e da umidade
com a finalidade de proporcionar conforto térmico nas situacdes de trabalho,
observando-se o parametro de faixa de temperatura do ar entre 18 e 25 °C para
ambientes climatizados, conforme descrito na Norma Regulamentadora (NR) n°17/
2021). Importante destacar que devem ser adotadas medidas de controle da ventilacao
ambiental para minimizar a ocorréncia de correntes de ar aplicadas diretamente sobre
ostrabalhadores (BRASIL, 2021).

e lluminacao: No MBP deve-se descrever se a iluminacao é natural ou artificial. A
disponibilidade de luz natural € importante para o desempenho das atividades a serem
realizadas nos servicos de alimentacgao, tanto em termos de conforto visual quanto de
consumo de energia (SANT'ANNA, 2012). O planejamento de iluminacgao artificial deve
ser realizado de forma a garantir o nivel de iluminagcao adequado para cada setor
(SANT'ANNA, 2012). Em todos os locais e situacdes de trabalho deve haver iluminacao
natural ou artificial, geral ou suplementar, apropriada a natureza da atividade. A
iluminacao deve ser projetada e instalada de forma a evitar ofuscamento, reflexos
incomodos, sombras e contrastes excessivos. Em todos os locais e situacdes de trabalho
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internos, deve haver iluminacao em conformidade com os niveis minimos de
iluminamento a serem observados nos locais de trabalho estabelecidos na Norma de

Higiene Ocupacional n® 11 (NHO 11) da Fundacentro - Avaliacao dos Niveis de
[luminamento em Ambientes Internos de Trabalho, versdo 2018 (NR n°17/2021) (BRASIL,
2021).

e Sonorizagao: De acordo com a NR n°17 /2022 a organizagao deve adotar medidas de
controle do ruido nos ambientes internos com a finalidade de proporcionar conforto
acustico nas situacdes de trabalho. O nivel de ruido de fundo aceitavel para efeito de
confortoacustico € de até 65 decibéis (dB) (BRASIL, 2022).

e Cor: informar a cor adotada para cada ambiente, pois a cor esta relacionada com o
indice de reflexao. A cores utilizadas no teto e no alto das paredes (acima da altura dos
olhos) deve ter o percentual de reflexao acima de 80 % - pode-se destacar a cor branca.
Para as paredes abaixo da altura dos olhos o indice de reflexao deve estarentre 50 e 75 %
como as cores creme e amarelo palha. Para os pisos as cores recomendadas devem ter
o indice de reflexao de 15 a 30%, como por exemplo, cinza escuro, verde escuro, azul
escuroeoutras.

Além disso, o dimensionamento da edificacao e das instalacdes deve ser compativeis
com todas as operacdes, sendo necessario anexar a planta baixa ou layout do
estabelecimento, identificando os setores de producao. A planta baixa deve ser
disponibilizada no MBP e se houver fluxos cruzados, estes deverao ser indicados e as
medidas de controle apresentadas.

O servico de alimentacao que utilize o gas ou qualquer substancia inflamavel como
combustivel para o funcionamento de fontes geradoras de calor pode estar sujeito a
aprovacao efiscalizacao do érgao publico competente, conforme previsto na legislagao
vigente Portaria “N” S/ IVISA-RIO N° 002 /2020 (RIO DE JANEIRO, 2020). Por se tratar de
uma Portaria municipal, essa regra se aplica ao municipio do Rio de Janeiro, ©c mesmo
deve serobservado em outros municipios.

As instalacdes fisicas como: pisos, paredes, teto, assim como moveis, tampos, bancadas
e pias devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel, integros, bem
conservados, livres de rachaduras, rugosidades, frestas, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outras imperfeicdes, de modo a nao
contribuir natransmissao de contaminantes aos alimentos (BRASIL,2004).

Nas unidadesde frios (camaras frigorifica de congelamento ou resfriamento, geladeiras
e freezeres) € obrigatdria a instalacao de dispositivo para medi¢cao de temperatura, de
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facil leitura e calibrado,com visorinstalado do lado externo (RIO DE JANEIRO, 2020).

As areasde manipulagao de alimentos devem possuir pias exclusivas para higienizagcao
de maos, em posicdes estratégicas em relacao ao fluxo de preparo dos alimentos e em
numero suficiente de modo a atender toda a areade preparacao.

As pias de higienizacao de maos devem ser abastecidas por sabao liquido antisséptico,
papel toalha descartavel nao reciclado, coletor de residuo com pedal e cartaz de
orientacaode higienizagcdo das maosem local visivel e disponivel aos funcionarios.

Abastecimento de Agua

Nesse item do MBP devera ser descrito como funciona o sistema de abastecimento de
agua, a origem da agua (abastecimento publico, poco, entre outros). Ainda neste
subitem devera contar com as seguintes informacdes: nome da empresa fornecedora
de agua, a qualificacao da mao-de-obra responsavel pela manutencao, a localizacao da
cisternaecaixad'agua.

Os gestores dos servigcos de alimentacao deverao contratar empresa especializada para
proceder o controle da potabilidade da agua e a limpeza do reservatério de agua. A
Portaria GM/MS n° 888/2021 dispde sobre os procedimentos de controle e de vigilancia
da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade (BRASIL,
2021).

O controle deve ser realizado por meio de analises microbiolégicas e fisico-quimicas da
agua. Os resultados irdo definir se a agua esta propria ou improépria para 0 cCONsSUMO
humano. E importante que as analises sejam realizadas por laboratérios cuja
competéncia seja atestada por certificacdo na norma ABNT NBR/ISSO 17.025/2005
(ABNT, 2005). E importante ressaltar que o reservatério de agua deve ser: (BRASIL,
2004):

e Edificado e revestido de materiais que nao comprometam a qualidade da agua,
conforme legislacao especifica;

e Livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos, dentre outros
defeitos e em adequado estado de higiene e conservacao;

e Devidamentetampado e de forma permanentemente;

e Higienizado e a comprovacao deve ser mediante a apresentacao da ordem de servico
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e do laudo de potabilidade da agua, emitidos por empresa habilitada nos termos da
legislagcaovigente.

e Higienizado em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros
da operacao.

Na inexisténcia de redes de abastecimento de agua e coleta de esgoto, fica o
estabelecimento responsavel pela adocao de procedimentos adequados e
devidamente comprovados, observando a legislacaovigente.

Com relagcao ao gelo e ao vapor utilizado ao longo do processo produtivo e distribui¢cao
de refeicdes, os mesmos devem ser fabricados com agua potavel, de acordo com o
padrao de identidade e qualidade vigente. O gelo deve ser protegido contra
contaminacao e manipulado em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas (BRASIL,
2004).

Equipamentos, méveis e utensilios Manutencao e calibracdo de equipamen-

tos e/ou utensilios: As manutencdes de
equipamentos e/ou utensilios podem ser
classificadas em corretiva (corrige algum
problema que esteja acontecendo no
equipamento); preditiva (refere-se a
substituicao ou renovacao de um item ou

ANOTACOES:

Neste subitem deverdo ser descritas informacdes
relacionadas aos equipamentos, mdoveis e utensilios
existentes com relagdo a quantidade, tipo e especificagdes
(modelo e material). E importante ressaltar que os
equipamentos, moveis e utensilios sejam descritos por
area do servico de alimentacao, a saber: recebimento de

materiais, armazenamento a frio e estocaveis, area de pré-
preparo, area de preparo / coccdo, area de espera para a
distribuicao, area de distribuicao, salao de refei¢cdes, area
de higienizagao e outras areas que compuseram o Servico
de alimentagdo. Informagdes acerca das condi¢cdes de
conservagao dos equipamentos devem ser descritas no
MBP.

peca para restaurar sua confiabilidade do
equipamento) e preventiva (deve ser
realizada regularmente em um equipa-
mento para diminuir a probabilidade de
falha) (SANT'ANA, 2012). O processo de

manutencao e calibracdao dos equipa-
mentos, balancas e termdmetros deve ser
descrito no MBP, assim como o responsavel pela execucdo. E importante que seja
disponibilizada a planilha de controle com os registros de manutencao (BRASIL,2004).

A manutencao dos equipamentos deve ser realizada por empresa especializada ou por
técnico capacitado, de acordo com o equipamento. Os manipuladores devem ser
orientados a informar aos responsaveis sobre quaisquer problemas de funcionamento
e conservacao dos equipamentos e/ou utensilios, para que sejam tomadas as devidas
providéncias. Os responsaveis devem estar cientes da necessidade de aferir e calibrar
os termometros e balancas periodicamente, por empresas certificadas pelo INMETRO.
A temperatura dos equipamentos de refrigeracao e congelamento devem ser aferidas
eregistradasem planilha de controle e as mesmas devem ficar disponiveis para consul-
ta.
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A Figura 3 apresenta a proposta para a redacao da pagina do MBP que trata das edifica-
¢coes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios do servigo de alimentacao.

FIGURA 3. Proposta para a redag¢ao da pagina do MBP que trata das edificagoes,
instalacées, equipamentos, moveis e utensilios do servico de alimentacao

. . N° da Pagina: xx de total de
Logomarca do Servico Manual de Boas Praticas yy paginas do MBP

de alimentacdo NOME DA EMPRESA Data da elaboragio:
Data da revisao: Revisao n°:

EDIFICAGCAO, INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Condicoes Ambientais Externas:

O estabelecimento esta situado no pavimento térreo no centro comercial da cidade "Y" onde
circulam veiculos, pedestres e vendedores ambulantes. Nao ha historico de inundagdes no
local e arredores.

Distribuicdo das areas/setores do servigco de alimentagao

Descrever as areas / setores que compdem o servico de alimentacdo e apresentar o fluxo do
processo produtivo de refeicdes. Em caso de fluxo cruzado € importante informar as medidas
corretivas adotadas, a fim de minimizar o risco de contaminagdo cruzada.

OBSERVACAO: Deve ser anexada a planta baixa do servico de alimentacao, identificando, se
houver, os locais onde ocorrem fluxo cruzado é importante descrever as medidas de controle
adotadas para minimizar o risco de contaminacao.

Condicoes Ambientais Internas - apresentar informagdes sobre: sistema de exaustao,
ventilagao, climatizacao de ambiente; sistema de iluminagao; conforto visual e protecao de
luminarias e protecao das instalacdes elétricas considerando as areas e os setores do servico de
alimentacao para o qual este manual de boas praticas esta sendo elaborado.

Area de Recebimento de Matéria-Prima:

Descrever os fatores de ambiéncia: sistema de exaustdo, ventilacdo, climatizacao de ambiente;
sistema de iluminacao; conforto visual e protecao de luminarias e protecao das instalagcdes
elétricas.

Exemplo:
Sistema de Ventilagdao e Exaustao:

Descreva esse aspecto tendo em vista que esta area deve estar localizada do lado externo do
servico de alimentacao, a ventilagcao € natural, a temperatura e umidade sao iguais as do
ambiente, a iluminacao é natural e nao ha poluicao sonora.

Instalacoes elétricas: devem ser descritas como sao as instalagoes elétricas, ou seja, se estao
embutidas. Considerando que as instalagcdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas
em toda a sua extensao por tubulacdes externas, resistentes e integras, de tal forma a conferir
seguranca e a permitir a higienizagdo dos ambientes.
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A manutencao das instalagdes elétricas é realizada pela empresa terceirizada (acrescentar o
nome).

Sistema de Iluminagdo: Descrever a iluminagao da area de manipulagao considerando que a
mesma deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos; As luminarias localizadas
sobre a area de preparagao e de armazenamento dos alimentos sao apropriadas e estao
protegidas contra explosdao e quedas acidentais.

(A descricao também deve ser feita para as demais condicdes ambientais internas - conforme
a realidade do servico de alimentagao)

Armazenamento sob temperatura ambiente e em unidades de frio.

Descrever os fatores de ambiéncia: sistema de exaustao, ventilacao, climatizagcao de ambiente;
sistema de iluminacao; conforto visual e protecdao de luminarias e protecao das instalacdes
elétricas.

Exemplo:
Sistema de Ventilacdo e Exaustao:

Esta area nao possui abertura nas paredes e nenhum sistema de exaustao. O conforto térmico
€ garantido através de condicionadores de ar, que mantém a temperatura em média igual a
20° C.

Nao ha poluicao sonora oriunda de equipamentos.

(A descricao também deve ser feita para as demais condicdes ambientais internas - conforme
a realidade do servico de alimentagao)

Area de Armazenamento sob Refrigeracdo para Carnes e Hortifrutigranjeiros:

Descrever os fatores de ambiéncia: sistema de exaustao, ventilagcao, climatizagcao de ambiente;
sistema de iluminacao; conforto visual e protecao de luminarias e protecao das instalagdes
elétricas.

Exemplo:
Equipamentos frigorificos apresentam as seguintes caracteristicas:
Revestimento com material lavavel, impermeavel e resistente;

Vedacao adequada e suficiéncia na geracao de frio que evite condensacdo, bloqueios, perdas
ou a sobrecarga do equipamento;

As camaras dispdem de:

Exemplo:

- Interruptor de segurancga localizado na parte externa que sinalize "ligado" e "desligado";
- Prateleiras e estrados em material impermeavel, resistente e lavavel,

- Dispositivo de seguranca interno que permita abrir a porta por dentro;
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- Isento de ralo ou grelha em seu interior;

- lluminagao interna adequada e protegida;
- Termometro de facil leitura e calibrado, com visor instalado do lado externo.

Nos equipamentos frigorificos expositores € obrigatdria a instalagao de dispositivo para
medicao de temperatura, de facil leitura e calibrado, com visor instalado do lado externo.

Para todas as etapas do processo produtivo de refeicoes: Armazenamento temporario dos
residuos e rejeitos;

Pré-preparo de Carnes; Pré-preparo de Vegetais e Cereais; Preparo / Coccao; Distribuicdo e
Refeitério e Pré-preparo de Vegetais e Cereais deve-se descrever os fatores de ambiéncia:
sistema de exaustao, ventilagao, climatizacao de ambiente; sistema de iluminacao; conforto
visual e protecao de luminarias e protecao das instalacdes elétricas.

Elaborado por: (Nome e assinatura): Aprovado por: (Nome e assinatura):
Data: Data:

Nome / Cargo / Matricula: Nome / Cargo / Matricula:
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Continuagao FIGURA 3. Proposta para a redacao da pagina do MBP que trata edifica-
¢coes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios do servigo de alimentacao.

q . N° da Pagina: xx de total de
Logomarca do Servico Manual de Boas Praticas yy paginas do MBP

de alimentacao NOME DA EMPRESA Data da elaboracgio:

Data da revisao: Revisao n°:

EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

O servico de alimentacao utiliza os seguintes materiais na estrutura fisica (Quadro 2 e 3).

QUADRO 2* Tipo de construgao e material empregado no piso, parede, teto e

bancadas em cada area/ setor do servico de alimentacéo.
*(informar o nUmero do quadro conforme a sequéncia do MBP que estd sendo elaborado)

Tipo de Construcao Material Empregado
Area/Setor
--

Armazenamento A
Seco

Armazenamento Em
Unidade de Frio

Preparo/Coccéo

Espera Para
Distribuicao
Distribuicao
Saldo de Refeicoes

Higienizacdo de
Talheres

Higienizacao de
Equipamentos de
Preparo
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Piso
Exemplo:

O piso do servico de alimentacao é de cor clara, antiderrapante, impermeavel e lavavel.
Nao apresenta frestas, rachaduras ou descascamentos.

O piso é constituido de material antiderrapante, havendo inclinacao em direcao aos
ralos, nao permitindo que a agua figue estagnada.

Em areas que permitam a existéncia de ralos ou grelhas, esses sao sifonados, dotados
de dispositivos que permitam seu fechamento, evitando a passagem de insetos e
roedores. Nao € permitido a utilizacao de papelao, tapetes, carpetes ou outros materiais
naosanitarios paraaformacao de pisos.

Paredes e tetos
Exemplo:

As paredes e tetos de cor clara e revestimento liso, impermeavel e lavavel, integros, bem
conservados, livresde rachaduras.

QUADRO 3* Tipo de construcao e material empregado nas portas, janelas e

aberturas em cada area/ setor do servico de alimentacao.
*(informar o numero do quadro conforme a sequéncia do MBP que estd sendo elaborado)

Tipo de Construcao Material Empregado
Area/Setor

Recebimento

Armazenamento A
Seco
Armazenamento Em
Unidade de Frio
Preparo/Cocg¢éo

Espera Para
Distribuicao

Saldo de Refeicoes

Higienizacao de
Talheres

Higienizagdo de
Equipamentos de
Preparo
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Portas, janelas e aberturas:

Exemplo:
Portas

Possuem superficies lisas, de facil impeza, e estao bem ajustadas aos batentes e possu-
em fechamento automatico.

Janelas

Sao protegidas com telas milimétricas removiveis, descrever o material, estrutura, se ha
telas,se € impermeavel, lavavel, etc.

Aberturas

As aberturas externas das areas de preparo e armazenagem de alimentos, inclusive o
sistema de exaustao, sao providas de telas milimetradas, para impedir o acesso de
vetores e pragas urbanas, e removiveis para facilitar a limpeza perioddica.

Instalagdes sanitdrias

Nesse item deve ser descrito a localizacao, o n° de sanitarios por sexo e o sistema de
higienizacao das maos;

*As instalacdes sanitarias e vestiarios sao providos de luz natural ou artificial, ventilagcao
adequada, aberturas para o meio externo devidamente protegidas por telas milimétri-
cas e sao de uso exclusivo dos funcionarios do servi¢co de alimentacao, separadas por
sexoesem comunicacaodiretacomaareade manipulagao e refeitorio.

As instalacdes sanitariassao dotadasde:

- Vasos sanitarios com tampo e sobretampo, papel higiénico, pias equipadas com
dispensadordesabonete liquido;

- Toalheirocom toalhas de papel naoreciclado ou outro sistema seguro para a secagem
das maos e coletores de residuos com tampa e acionamento por pedal, revestidos com
sacos plasticos;

- Sao providasde chuveiro para a higienizagao corporal.
Sistemas de esgotamento sanitarios e caixa de gordura

O esgotamento sanitario € ligado a rede de esgoto local e compativel com o volume de
residuos, além de estar localizado fora da area de armazenamento e manipulacao de
alimentos. A caixa de gordura € localizada na area externa.

Residuos e rejeitos

Nesse topico devem ser descritos os residuos e rejeitos produzidos pelos servigos de
alimentacao, tipos de coletores de residuos, forma e frequéncia da coleta da area de
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producao, assim como o local de armazenamento até o recolhimento pela empresa
especializada.

*O residuo é disposto adequadamente em recipientes com tampas e com acionamen-
to por pedal, constituidos de material de facil higienizacao.

E retirado sempre que os reservatérios estiverem cheios, sem deixar que ultrapassem a
capacidade dos mesmos. E sao acondicionados fora da area de manipulagcao, em local
fechado, isento de moscas, roedores e outrosanimais, até odestino final.

A coleta dos residuos é realizada diariamente por empresa do sistema publico ou con-
tratada.

Elaborado por: (Nome e assinatura): Aprovado por: (Nome e assinatura):
Data: Data:

Nome / Cargo / Matricula: Nome / Cargo / Matricula:

Continuagao FIGURA 3. Proposta para a redacao da pagina do MBP que trata das edifi-
cacoes, instalacdes, equipamentos, moveis e utensiliosdo servico de alimentacao.

q . N° da Pagina: xx de total de
Logomarca do Servico Manual de Boas Praticas yy paginas do MBP

de alimentacdo NOME DA EMPRESA Data da elaboragio:
Data da revisao: Revisdao n°:

EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

SISTEMA DE ABASTECIMENTO DE AGUA

e Informar a origem da agua utilizada no servi¢co de alimentacao.

e Informar as condi¢cdes do reservatoério de agua.

e Informar a empresa responsavel pela higienizagdo da caixa d'agua.
e Informar a periodicidade de higienizagao da caixa d'agua.

e Informar a origem do gelo utilizado.

e Informar a origem do vapor utilizado no preparo dos alimentos.

Ao MBP devera estar anexado os seguintes documentos:

e Laudo de potabilidade mensal em caso de fonte alternativa - A cépia deve ser anexada ao
MBP.

e Laudo de potabilidade semestral em caso de fonte oficial - A copia deve ser anexada ao MBP.
e Certificado de execucao do servico de higienizagao dos reservatoérios de agua,

e Planilha de controle de higienizacao da caixa d'agua.
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FILTRO

e Informar a localizacao dos elementos filtrantes.
e Informar a periodicidade da troca dos elementos filtrantes.

e Disponibilizar planilha de controle da troca dos elementos filtrantes.

(Observacao: todas as informacdes contidas no MBP deverao retratar a realidade do servico de
alimentagao para o qual o documento esta sendo elaborado.)

Elaborado por: (Nome e assinatura): Aprovado por: (Nome e assinatura):
Data: Data:

Nome / Cargo / Matricula: Nome / Cargo / Matricula:

Continuacao FIGURA 3. Proposta para a redacao da pagina do MBP que trata das edifi-
cacoes, instalacdes, equipamentos, moveis e utensiliosdo servico de alimentacao.

| . N° da Pagina: xx de total de
Logotipo da Empresa Manual de Boas Praticas vy paginas do MBP

NOME DA EMPRESA Data da elaboragéo:
Data da revisao: Revisdo n°:

EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

No Quadro 4 devem ser listados os equipamentos, assim como o estado de conservagao por
setor do servico de alimentacao.

No Quadro 5 devem ser listados os mdveis por area/setor e o estado de conservacédo dos
mesmos.

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas 28
Praticas para Servicos de Alimentagéo - 2° edicdo

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido




QUADRO 4* Descricao dos equipamentos e do estado de conservacao por area

[setor do servico de alimentacéo.
*(informar o niumero do quadro conforme a sequéncia do MBP que estd sendo elaborado)

Equipamento

(Modelo e Marca) Material Empregado Quantidade

Area/Setor

Refresqueira

(informar a marca e o modelo) Bom 1

Saldo de Refeicoes

Refrigerador
(informar a marca e o modelo)

. Liquidificador -
Cozinha (informar a marca e o modelo) Otimo L

QUADRO 5* Descricdo dos moéveis e do estado de conservacgio por area/setor do

servico de alimentacao.
*(informar o nUmero do quadro conforme a sequéncia do MBP que estd sendo elaborado)

Bom 2

Area/Setor Moéveis Estado de Conservagao Quantidade

Saldao de Refeicoes

Cadeiras Fixas

Cozinha Mesa de apoio sem rodizios Otimo 1

Manutenc¢ao dos equipamentos

Descrever o processo de manutencao e calibracao de equipamentos, adotado pelo
servico de alimentacao. Nao esqueca de mencionar o procedimento adotado como as
balancas e ostermdmetros e informar o responsavel (colaborador ou empresa especia-
lizada quando for necessario) por executar o procedimento.

Elaborado por: (Nome e assinatura): Aprovado por: (Nome e assinatura):
Data: Data:
Nome / Cargo / Matricula: Nome / Cargo / Matricula:
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2.3.3 Higienizacao de Instalacées, Equipamentos,
Moveis e Utensilios

A higiene ambiental do servico de alimentacao deve compreender as operacdes de
higienizacao das instalagdes (estrutura fisica), dos equipamentos, bancadas de
trabalho e utensilios, realizadas de maneira frequente e com produtos quimicos
adequados para minimizar os riscos de contaminagao dos alimentos (BRASIL,2004).

Deve ser implantado um Plano de Higienizacao, com definicdes de frequéncia,
procedimento e produtos especificos, para cada acao, o qual os funcionarios devem ser
treinados para o entendimento do procedimento. A higienizacao do servigco de
alimentacao deve ser realizada com frequéncia, a saber: no inicio do trabalho; depois do
uso dos equipamentos, moveis e utensilios; quando comecar a trabalhar com outro
tipo de alimento; a cada mudanca de lote e em intervalos periddicos, se os utensilios
estiverem em uso constante.

O procedimento de higienizacao é composto pelas etapas de limpeza e sanitizacao. A
limpeza se refere a remocao de sujidades (terra, poeira, gordura, restos de comida e
outros), por meio de lavagem com agua e sabao ou detergente neutros, seguido de
enxague. A sanitizacao é o processo de desinfeccao, utilizando produto quimico, com
acao microbicida; seguida de enxague final ou emprego de vapor (BRASIL, 2004). O
objetivo da desinfeccao € remover ou reduzir a populacao microbiana a niveis
aceitaveis, utilizando soluc¢des de hipoclorito de sédio ou produto similar, de acordo
com sua especificacao.

Os produtos utilizados nos procedimentos de limpeza e sanitizacao devem ser
identificados e armazenados em local especifico, fora das areas de preparo e
armazenamento de alimentos. Todos os produtos de higienizacao adquiridos devem
estar regularizados e devem ser utilizados de acordo com as instruc¢des do fornecedor.
Além disso, devem possuir registro na ANVISA, com rotulagem obrigatdria para
produtos saneantes, estabelecidos pela legislacao federal, e informar: Os dados
completos sobre a empresa fabricante: nome, endereco, telefone, CNPJ e o NUmero de
Autorizacao de Funcionamento na ANVISA; O nome do Responsavel Técnico e o
numero de inscricao em seu Conselho Profissional; Informacdes sobre precaucdes e
cuidadosem casosde acidente.

Os materiais que constituem os equipamentos, maquinas, instrumentos de medicao,
utensilios e recipientes que entrem em contato com alimentos, devem ser lisos, de
material impermeavel, lavavel e estar isentos de defeitos e imperfeicdes que possam
ocasionar o acumulo de substancias, fragmentos, sujidades e restos de alimentos, o
que poderia causar uma contaminagao cruzada. Além disso, esses materiais devem ser
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resistentesacorrosao e arepetidasoperacdesde limpeza e desinfeccgao.

As instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em condicdes
higiénico-sanitarias apropriadas em bom estado de conservacao. A higienizagcao dos
equipamentos e utensilios deve ocorrer, preferencialmente, em area propria. Apos o
procedimento de higienizacao, os utensilios e equipamentos devem ser guardadosem
local apropriado, limpo e seco, protegidos contra a poeira e vetores. Os procedimentos e
a periodicidade da higienizacao devem ser estabelecidos no Procedimentos
Operacionais Padronizados, por setor. A Figura 4 apresenta uma proposta para os
conteudos que devem ser observados no MBP, no que diz respeito aos processos de
higienizacao deinstalacdes, equipamentos, mdoveis e utensilios.

FIGURA 4. Proposta para a redacao da pagina do MBP que trata da Higienizagao
de Instalag¢oes, Equipamentos, Méveis e Utensilios.

q . N° da Pagina: xx de total de
Logomarca do Servico Manual de Boas Praticas yy paginas do MBP

de alimentacdo NOME DA EMPRESA Data da elaboragio:
Data da revisao: Revisdao n°:

Higienizacdo de Instalagdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios

Neste capitulo do Manual de Boa Praticas devem ser contempladas informacgdes sobre a natureza
da superficie a ser higienizada, método de higienizacao, principio ativo selecionado e sua
concentracdo, tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na operacdo de
higienizacao, temperatura e outras informacdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel,
deve serinformado a necessidade do desmonte dos equipamentos.

Devem ser fornecidas informagdes objetivas sobre os cuidados a serem adotados durante a
higienizacao das instalagcdes, equipamentos, mdveis e utensilios, como exemplos: Exemplo 1.
Condutas para o processo de higienizacao de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios:

e Os equipamentos sao desligados da tomada e as partes moéveis desmontadas para a limpeza
adequada;

e Alimpeza € iniciada peloslocais maisaltos, deixando o piso por ultimo;
e Osalimentos devem ser mantidos longe dos produtos de limpeza;
e Sao utilizados panos descartaveis para secagem e limpeza;

e Nao é permitido o uso de escova de metal, 1a ou palha de aco, madeira, amianto e materiais
rugosos ouU POrosos;

e Ndo é permitido misturar materiaisde limpeza...
Exemplo2.Noservicode alimentacao é proibido:

e Varrerasecoe lavar panosde limpeza na areade manipulacao;
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e Fazer uso de panos nao descartaveis para secar utensilios e equipamentos;

e Reaproveitar vasilhnames de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza;

e Animaisdomeésticos no local de trabalho;

e Escoaraaguaresidual da higienizagao ambiental para a via publica.

QUADRO 6* Higienizagdo das instalagoes e superficies.
*(informar o numero do quadro conforme a sequéncia do MBP que estd sendo elaborado)

Frequéncia Produto Procedimentos

Diaria:
- Retirada completa dos residuos
Detergente neutro e com agua corrente com o auxilio de
Pisos e Ralos Diaria Hipoclorito de Sédio a 9

lava-jato e detergente neutro;
- Banho com solugao de Hipoclorito
de Sédio.

200 ppm de Cloro ativo

Diaria: (préximo as bancadas):
- lavagem com detergente neutro,
com auxilio da bucha;
- enxague com agua corrente;
- banho com soluc¢ao de Hipoclorito
de sédio;
- secagem natural.
Mensal (ou quando necessario);
- lavagem com detergente neutro,
com auxilio de escova;
- enxague com agua corrente com
auxilio de lava-jato;

Detergente neutro e
Pisos e Ralos Diaria Hipoclorito de Sédio a
200 ppm de Cloro ativo
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QUADRO 7* Procedimento de Higienizagcao dos equipamentos e utensilios.
*(informar o numero do quadro conforme a sequéncia do MBP que estd sendo elaborado)

Frequéncia Produto Procedimentos

- Lavagem com agua e detergente

Lougas, talheres, neutro com auxilio de bucha;
pegadores, panelas, Ap6s 0 Uso Detergente neutro e - Enxague com agua de preferéncia
placas, formas, bandejas alcool 70° GL quente;
(lavagem manual) - Secagem natural; polimento com
alcool.

- Raspagem das incrustagoes;
- Aplicacdo do produto
desincrustante na superficie
aquecida a 50°C;
Desincrustante - Deixar agir por 10 (dez) minutos;
retirada das incrustagcées com
esponja apropriada;
- Enxague e posterior secagem;
- Secagem natural.

Diaria, apés o uso

Chapa e semanal

- Retirada e filtragem do dleo,
substituindo-o sempre que
necessario;
- Raspagem das incrustacgoes;
- Aplicacao do produto
Diaria, apés o uso Desincrustante desincrustante na superficie
e semanal aquecida a 50°C;
- Agao por 10 (dez) minutos;
retirada de incrustacées com
esponja apropriada;
- Enxague e posterior secagem;
- Secagem natural.

Fritadeira

- Descricao da higienizagcdo dos equipamentos que necessitam de desmonte: Informar qual o
procedimento adotado para a higienizacao do equipamento.

(OBS.: O texto deve retratar a realidade do servico de alimentacao para o qual o MBP esta sendo
elaborado)

Elaborado por: (Nome e assinatura): Aprovado por: (Nome e assinatura):
Data: Data:
Nome / Cargo / Matricula: Nome / Cargo / Matricula:
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2.3.4 - Controle de vetores e pragas urbanas

As areas dos servicos de alimentacao devem estar livres da presenca de vetores e
pragas urbanas,como roedores, baratas, formigas, e de animais domésticos, como caes
e gatos. Para isso, nos servicos de alimentagao deve ser estabelecido um conjunto de
acoes eficazes de controle para impedir a atragao, o acesso, o abrigo e a proliferacao e
vetores e pragas urbanas, que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento. Esse conjunto de acdes constitui o Controle Integrado de Pragas (CIP), que
deve estar presente nasinformacdes do MBP.

O acumulo de residuos, restos de alimentos e agua podem atrair as pragas e vetores.
Assim, deve-se manter a higienizagcao e organizacao adequadas dos locais de trabalho,
remover os residuos frequentemente e armazenar os alimentos em embalagens e
recipientes fechados. Para evitar o acesso das pragas nas areas internas do servico, os
ralos devem possuir tampas com sistema de fechamento; as portas e as janelas devem
ser mantidas fechadas e as aberturas externas devem apresentar telas milimétricas,
inclusive o sistema de exaustao. O uso de cortina de ar e borracha de vedacao nas
portasexternas podem evitar o acesso de pragas e vetores (BRASIL,2004).

Regularmente deve-se verificar a presenca de animais e de seus indicios, como fezes,
pélos, embalagens de matérias-primas danificadas, entre outros. Além disso, os
alimentos que possam ter sido contaminados devem ser imediatamente descartados
e asareas afetadasdevem ser higienizadas.

Os vestigios de pragas e vetores mostram que as medidas preventivas nao foram
suficientes para manter o ambiente livre destes animais. Cabe ressaltar que a eficacia
do controle integrado de vetores e pragas deve ser monitorada a partir da aplicagcao do
formulario ou planilha de “Registro de Ocorréncia de Pragas” elaborado previamente
pelo responsavel técnico do estabelecimento ou da empresa e preenchido através dos
relatos de observacdo de pragas e/ou indicacdes de sua presenca, como fezes, produtos
danificados, entre outros (SERRA, 2015).

Portanto, quando as medidas de prevencao adotadas nao forem eficazes, o controle
guimico deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme
legislacao especifica,com produtos regularizados pelo Ministério da Saude.

A empresa especializada no controle quimico de pragas e vetores deve estabelecer
procedimentos pré e pos tratamento, a fim de evitar a contaminacao dos alimentos,
equipamentos e utensilios.
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Cabe ressaltar que estes produtos quimicos sao altamente toxicos e quando utilizados
por pessoas Nao especializadas podem contaminar os alimentos e ainda prejudicar a
saude daqueles que trabalham no estabelecimento. Quando aplicavel, os
equipamentos e os utensilios, antes de serem novamente utilizados, devem ser
higienizados paraaremocao dos residuos de produtos desinfetantes (BRASIL, 2004).

Planilhas de controle com informacdes referentes a data de realizacao da
desinfestacao e o nome da empresa que realizou o servico sao necessarias para o
estabelecimento do Controle Integrado de Pragas. A Figura 5 apresenta a proposta de
redacao sobre o controle devetores e pragas nosservicosde alimentacao.

FIGURA 5. Proposta para a redagao da pagina do MBP que trata do controle de
vetores e pragas no servi¢o de alimentacao.

q . N° da Pagina: xx de total de
Logomarca do Servico Manual de Boas Praticas yy paginas do MBP

de alimentacdo NOME DA EMPRESA Data da elaboragio:
Data da revisao: Revisdao n°:

CONTROLE DE VETORES E PRAGAS

Este capitulodo MBP deve conter as seguintes informacgoes:

e Os programas, metodologias aplicadas, produtos, periodicidade da desinfestacao, etc,;

e Informar o nome da empresa que executa oservigco,on°do registrojuntoa FEEMA,

@ Descrever os procedimentos adotados no servico de alimentacao antes e apods a desinfestacao;
e Anexar a copiada ordem de servico atualizada.

Exemplo de texto:

A edificacdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios do estabelecimento
(Nome) sdo livres de vetores e pragas urbanas.

A desinsetizacao e desratizagdo é realizada pela empresa terceirizada (nome da empresa),
registrada no CNPJ n° (informar o niumero) e na Feema sob n° (informar o nimero). Responsavel
técnico (Informar nome e o nUmero do registro profissional).

(OBS: o texto deve retratar a realidade do servico de alimentacao para o qual o MBP esta sendo
elaborado)

Elaborado por: (Nome e assinatura): Aprovado por: (Nome e assinatura):
Data: Data:
Nome / Cargo / Matricula: Nome / Cargo / Matricula:
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2.3.5. Manejo de Residuos e rejeitos

A Politica Nacional de Residuos Sdlidos (PNRS), através da Lei n°12.305, de 2 de agosto
de 2010 € um marco que dispde sobre a responsabilidade publica e privada, direta e
indiretamente, sobre o manejo adequado de residuos solidos, a logistica reversa,
reciclagem, dentre outros (BRASIL, 2010). Desta forma, a gestao dos residuos solidos
produzidos pelo servico de alimentacao € de responsabilidade exclusiva de seus
geradores, conforme estabelecido pelo o art. 61 da Lei n° 3.273, de 6 de setembro de
2001, que dispde sobre a Gestao do Sistema de Limpeza Urbana do Municipio do Rio de
Janeiro (RIO DEJANEIRO, 2001).

Cabe ressaltar que os residuos sao os materiais que podem ser reciclados ou
reaproveitados e rejeitos sao todos os materiais para 0s quais ja se esgotou todo o seu
uso e devem ter destinacao final ambientalmente adequada (BRASIL, 2010). A
segregacao dos residuos solidos gerados deve ser realizada pelo servico de
alimentacao para que sejam adequadamente destinados, considerando o seu
potencial de contaminacao ambiental, de acordo com o0s seguintes tipos: papel e
papeldao; metal; plastico; vidro; residuo cuja natureza ou composicao sejam similares ao
tipificado como domiciliar (RIO DEJANEIRO, 2020).

A seguir estao descritos os cuidados que devem ser dispensados durante a segregacao
dos residuos para que nao haja risco de contaminag¢ao ambiental, conforme Portaria
“N"S/IVISA-RIO N°2 /2020 (RIO DE JANEIRO, 2020):

e Acondicionamento em recipientes coletores especificos para a recepg¢ao dos
diferentestipos de residuos soélidos;

e Uso de invdlucros descartaveis resistentes, confeccionados, preferencialmente, em
material biodegradavel ou ambientalmente sustentavel;

e Movimentacaointerna de recipientes coletores ou involucros sem cruzamentos;
e Estocagem em |local fechado ou isolado;

e Oferta para coleta de forma seletiva e somente nos dias e horarios pré-determinados
pelaempresaresponsavel.

Para estabelecimentos considerados grandes geradores de residuos, o abrigo dos
residuos solido e rejeitos deve ser externo e os seguintes aspectos devem ser
considerados (BRASIL, 2020):

e ser construido em ambiente exclusivo, com revestimentos resistentes, lisos, lavaveis e
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defacil higienizagdo no piso, noteto e nas paredes;

@ possuirabertura paraventilacao, devidamente telada;

e ser provido de pontos de iluminacao, ponto de dagua, tomadas elétricas, canaletas de
escoamento de daguas servidas direcionadas para a rede de esgoto e ralo sifonado com
tampa escamoteavel. A limpeza e higienizacdao dos recipientes coletores e demais
equipamentos utilizados na coleta dos residuos e rejeitos deve ser realizada em area
especifica para estefim.

FIGURA 6. Proposta para a redacao da pagina do MBP que trata do manejo de
residuos e rejeitos no servico de alimentacao.

. . N° da Pagina: xx de total de
Logomarca do Servico Manual de Boas Praticas yy paginas do MBP

de alimentacdo NOME DA EMPRESA Data da elaboragio:
Data da revisao: Revisao n°:

MANEJO DE RESIDUOS E REJEITOS

Neste item do MBP devera ser descrito os procedimentos adotados para manejo de residuos e
rejeitos produzidos no servico de alimentacao.

Exemplo de texto:

Com relagao aos coletores de residuos e rejeitos disponiveis no servico de alimentagao cabe
informar que:

- Todos sao identificados por tipo de residuo gerado. (Descrever os tipos de residuos gerados, por
cada area do processo produtivo de refeicoes).

- Estao em quantidade compativel com a demanda do servico de alimentacao. (Informar a
quantidade de coletores de residuos disponibilizados no servico de alimentacao).

- Estao posicionados em locais de facil acesso nas areas de producao de alimentos e bebidas e de
consumacao.

- Sdo de facil limpeza, dotados de tampa sem acionamento manual e mantidos em boas
condicdes de higiene e conservacao.

Ao serem retirados das areas / setores do servico de alimentacdo, os residuos e rejeitos sdo
armazenadostemporariamente, até o momento da coleta porempresa terceirizada.

- Informar o local para o armazenamento temporario do residuo até a retirada por empresa
terceirizada.

- Informar o nome da empresa responsavel pela coleta do residuo sélido;

- A coleta dos residuos pode ser realizada pelo prestador de servicos contratado para a remogao
do lixo extraordinario, desde que disponha de meios para manté-los segregados até a adequada
destinagaofinal.
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Os coletores de residuos assim como a area de armazenamento temporario sao higienizados
frequentemente.

(Descrever o Procedimento adotado para a limpeza e higienizagcao dos coletores de residuos e a
frequéncia. Informar o responsavel pela higienizacao dos coletores de residuos.)

(OBS: o texto deve retratar a realidade do servico de alimentacdo para o qual o MBP esta

sendo elaborado)

Elaborado por: (Nome e assinatura):
Data:

Nome / Cargo / Matricula:

2.3.6. Recursos Humanos

Aprovado por: (Nome e assinatura):
Data:
Nome / Cargo / Matricula:

"Compreende as informacdes sobre o processo de selecao, capacitagao e de
ocupacao, bem como o controle da saude do pessoal envolvido com o processo de
producdo e/ou prestacao de servicos na area de alimentos e do responsavel técnico

pela implementacao da presente norma."

(Portaria MS n° 1.428, de 26 de novembro de 1993)

ANOTACOES:

Neste item deverdo ser descritas todas as informagées
sobre os cargos, o processo de selegdo, de capacitagdo e o
controle da saudde do manipulador de alimentos. O
controle da saude dos manipuladores deve ser registrado
em planilha de controle e realizado conforme descritoem
legislacdo especifica. Entende-se por manipuladores de
alimentos qualquer pessoa do servico de alimentagdo
que entra em contato direto ou indireto com o alimento
(BRASIL, 2004).

Quadro de Pessoal: Devera ser apresen-
tado o quadro de pessoal informando os
cargos e as funcdes desempenhadas e
seus respectivos numeros de funcionari-
0s.Sugere-se adicionar oorganograma do
servicode alimentacao.

Processo de Selecao dos Manipuladores
de Alimentos: Deverao ser descritos os
meétodos de selecao adotados no servigco
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de alimentacao a saber: analise de curriculo, entrevista, testes escritos, testes praticos,
testes psicologicos, dinamica de grupo e outros. Além disso, deve-se destacar os requi-
sitos desejaveis ao cargo. Se for realizado algum treinamento admissional, este devera
serrelatado.

Programa de Capacitacao dos Manipuladores de Alimentos: A capacitacao dos mani-
puladores € um procedimento de grande relevancia para a prevencao da contamina-
¢cao de alimentos durante as diferentes fases de preparo, nas quais sao incluidas todas
as medidas de higiene pessoal, utensilios e instalacdes e deve ser realizado rotineira-
mente, a fim de assegurar e reforcar o conhecimento dos manipuladores sobre os
procedimentos adequados a serem empregados (CGERMANO & GERMANO, 200T7;
LOPESetal., 2020).

Portanto, neste subitem deve-se descrever o programa adotado para a capacitacao dos
manipuladores, sendo necessario informar a carga horaria, o conteudo programatico e
a frequéncia da realizacao da capacitacao. Todo registro deve ser feito em planilha e a
lista de presenca deve estar disponivel no MBP. E importante ressaltar que a Resolucéo
- RDC 216/2004 prevé que sejam abordados, minimamente, os seguintes temas: higie-
ne pessoal, em manipulacao higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos, constando carga horaria, o conteudo programatico e a frequéncia de sua
realizacao, mantendo-se em arquivo os registros da participacao nominal dos funcio-
narios (BRASIL,2004).

Controle de Saude dos Manipuladores de Alimentos: Deve ser registrado e realizado
de acordo com a legislacdo especifica,comoa NR Nn°7/2022, que estabelece diretrizes e
requisitos para o desenvolvimento do Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO) nas organizacdes. A NR n° 7/2022 visa proteger e preservar a
saude dos trabalhadores em relagao aos riscos ocupacionais (BRASIL, 2022). O PCMSO
deve incluir a realizacao obrigatéria dos exames médicos: a) admissional; b) periddico;
c) de retorno ao trabalho; d) de mudanca de riscos ocupacionais; €) demissional
(BRASIL,2022). A periodicidade da realizacdo dos exames estd descrita na NRn°7/2022
(BRASIL, 2022), desta forma, sugere-se a consulta. E importante ressaltar que, os mani-
puladores de alimentos que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do processo produtivo de refei-
coes, devem ser afastados da atividade enquanto persistirem essas condi¢cdes de saude
(BRASIL,2004).
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ANOTACOES: Higiene pessoal: Os aspectos relaciona-
Segundo a Resolucdo - RDC 216/2004, o responsavel pelas dos a higiene pessoal dos manipuladores
atividgde’slde manipglaglég dos .alimentos dgve ser o de alimentos também devem estar des-
proprietario ou funcionario designado, devidamente - . )

capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsdo legal critos no MBP. Os mampuladores interfe-

para responsabilidade técnica. Para tanto, o responsavel rem diretamente na qualidade higiénico—

pelas atividades de manipulagdao dos alimentos deve ser L. L. R
comprovadamente submetido a curso de capacitagao, sanitaria das refe‘goes serwdas, uma vez

abordando, no minimo, os seguintes temas: a) que podem sera principalvia de contami-

Contaminantes alimentares; b) Doencgas transmitidas por
alimentos; c) Manipulagao higiénica dos alimentos e d)
Boas Praticas.

nacaodosalimentos (MELLO et al,2010).

Desta forma, para minimizar o risco de
contaminacao das refeicdes servidas
algumas medidas, do ponto de vista da higiene pessoal do manipulador, devem ser
tomadas, tais como asseio pessoal adequado, utilizagao de uniformes limpos e conser-
vados compativeis com a atividade a ser desempenhada. E importante ressaltar que os
uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e utilizados exclusivamente
nasdependénciasinternasdoservicode alimentacao (BRASIL,2004).

Os manipuladores devem higienizar cuidadosamente as maos, a fim de minimizarem
O risco de contaminacao dos alimentos por microrganismos tais como as bactérias,
fungos e virus, que sao responsaveis por surtos de DTA nos servicos de alimentacao.
Desta forma, as maos devem ser higienizadas nos seguintes momentos: aoc chegar ao
trabalho,antes e apds manipularalimentos, apods qualquer interrupgcao do servico, apos
tocar materiais contaminados, apos usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario
(BRASIL,2004; PONATH et al.,2016).

Para auxiliar na correta higienizacao das maos pelos manipuladores devem ser afixa-
dos cartazes orientando sobre o procedimento de lavagem e antissepsia das maos e
demais habitos de higiene. Os cartazes devem ser fixados em locais de facil visualiza-
¢cao, inclusive nas instalacdes sanitarias e lavatorios (RIO DE JANEIRO, 2020; BRASIL,
2004). Na Figura 7 esta apresentada a proposta para a redacao da pagina do MBP que
trata sobre os Recursos Humanos.
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FIGURA 7. Proposta para a redacao da pagina do MBP que trata sobre Recursos
Humanos.

q . N° da Pagina: xx de total de
Logomarca do Servico Manual de Boas Praticas yy paginas do MBP

de alimentacdo NOME DA EMPRESA Data da elaboracéo:
Data da revisio: Revisdo n°:

RECURSOS HUMANOS

Neste capitulo do MBP deverao ser descritas todas as informacdes sobre os cargos, o
processo de selecao, de capacitacao e o controle da saude do manipulador de alimen-

tos.

Quadro 8*. Numero de trabalhadores por cargo e sexo no servigo de alimentacao
*(informar o nUmero do quadro conforme a sequéncia do MBP que estd sendo elaborado)

Quantitativo

Nutricioista

Chefe de Cozinha

Cozinheiro

Ajudante de Cozinha

Estoquista

Auxiliar de Servicos Gerais

Copeiro

Total

Total de manipuladores no SA
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OBS: E importante descrever todos os cargos conforme a realidade do servico de
alimentacao para o qual o MBP sera elaborado.

Processo de Selecao de Manipuladores: Descrever o processo de selegao dos manipula-
doresdealimentos.

Procedimento para controle da saude dos manipuladores de alimentos: Descrever as
informacdes apresentadas no subitem Controle de Saude dos Manipuladores de
Alimentos.

- Especificar as medidas adotadas nos casos em gque 0os manipuladores apresentem
lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saude que
possa comprometer asegurancadoalimento.

- Especificar os exames aos quais os manipuladores sao submetidos e a periodicidade
da execucao (apresentar Atestado de Saude Ocupacional).

Higiene Pessoal: Descrever as condutas a serem adotadas pelos manipuladores de
alimentos quanto sua higiene pessoal. Exemplo de texto:

Com o proposito de estabelecer bons habitos de higiene, os manipuladores atendem
aosseguintes procedimentos:

a) sempre que possivel tomam banhoantesdoinicio dasatividades;
b) usam desodorante inodoro ou com perfume suave;
C) escovam os dentes apods as refeicoes;

d) os funcionarios do sexo masculino apresentam-se diariamente barbeados, sem
cavanhaque e costeletas;

e) os cabelos dos funcionarios do sexo masculino estao sempre limpos, curtos, pentea-
dos e cobertos;

f) os cabelos dos funcionarios do sexo feminino estao sempre limpos, penteados e
cobertos;

g) antesde usar osanitariooavental de frente é retirado, para evitaracontaminacao;
h) uso de maquiagem leve por funcionarios do sexo feminino;

i) mantém asunhassempre curtas,sem esmalte ou base;

j)nao utilizam adornos;

k) nao comem, fumam ou mascam chicletesdurante arealizagao de suastarefas.
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Higiene das maos: Devem ser descritos os procedimentos adotados para a higieniza-
¢ao das maos, informando a frequéncia e os principios ativos usados para lavagem e
antissepsia das maos. (Pode ser apresentado em formato de fluxograma). Exemplo de
texto:

As maos sao elementos naturais de unidao entre importantes hospedeiros de bactérias
e alimentos, portanto sua sanitizagao € de extrema importancia. No MBP deve-se
descrever as etapas para a higienizacao das maos. Periodicidade para a higienizagcao
das maos: a) apos usar asinstalacdes sanitarias; b) apos assoar o nariz; c) apos manipular
materiais de limpeza (panos, etc.); d) apods fumar; e) apds recolher o lixo ou residuos; f)
apos pegaremdinheiro; g) apds tocar objetos sujos; h) apds espirrar ou tossir; i) antes de
manipularalimentos;j) natroca de qualquer tarefa.

Procedimentos para uso de uniformes: Neste item do MBP é importante descrever o
uniforme utilizado pelo manipulador de alimentos, informando a quantidade de cada
peca fornecida ao trabalhador, assim como modelo, cor, material, N° para cada funcio-
nario e frequéncia de troca. Informar se existe uniforme especifico para cada fungao ou
area especifica. Exemplo de texto:

Todos os funcionarios envolvidos nos processos produtivos sao obrigados a usarem
uniformes e touca branca descartavel. Cada funcionario, ao ser admitido, recebem 02
(duas) pecas de uniforme completo para a funcao exercida. Sempre que necessario 0s
uniformesdos funcionarios sao substituidos.

A responsabilidade pela manutencao dos uniformes é do proprio funcionario que os
leva para casa e ostrazem limpos para serem novamente utilizados.

Cuidados Gerais:

a) nao é permitido o uso de bijuterias, reldgios, j0ias ou qualquer adorno, exclui-se deste
item asaliangasde casamento;

b) osvisitantes usam jaleco e touca descartavel,caso contrario sua entrada € proibida;
c) Os uniformes estdaosempre limpos e bem apresentados.

Observacao: Sao considerados visitantes os supervisores, consultores, fiscais, pessoal
de manutencao e todos que nao estejam incluidos no quadro funcionalda Empresa.

Programa de capacitagcao dos manipuladores de alimentos: Descrever a periodicidade
da capacitacao e supervisor; o conteudo programatico (higiene pessoal, higiene na
manipulacao dosalimentos e doencastransmitidas por alimentos);

Citar oresponsavel pelo treinamento (comprovar). Acomprovacao podera ser pela lista
de frequéncia na capacitagao.

Citar oresponsavel pelo treinamento (comprovar). Acomprovacao podera ser pela lista
de frequéncia na capacitacao.

Elaborado por: (Nome e assinatura): Aprovado por: (Nome e assinatura):
Data: Data:
Nome / Cargo / Matricula: Nome / Cargo / Matricula:

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagéo - 2° edicdo

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido




2.3.7. Processo produtivo

No MBP deverao ser descritas as atividades e procedimentos adotados em todo o
processo produtivo, desde a aquisicao da matéria prima a distribuicao das refeicdes
prontas para consumo. Sugere-se acrescentar os fluxogramas de preparacao de cada
categoria de processo, a saber (SENAC, 2001):

e Grupo A: Hortifrutigranjeiros servidos crus;
e Grupo B: Hortifrutigranjeiros submetidos a tratamento térmico brando;

e Grupo C: Hortifrutigranjeiros tratados termicamente, adicionados de
hortifrutigranjeiros crus, ou produtos industrializados, ou carneos cozidos ou Nao;

e Grupo D: Grao, cereais, farinaceos e massas secas ou pré-cozidas servidos quentes ou
frias, exceto farofa e similares;

e Grupo E: Alimentos de origem animal tratados termicamente (carnes bovinas, suinas,
aves e ovos, pescados e seus produtos);

e Grupo F:Carnes e pescados salgados tratados termicamente;

e Grupo G: Farofa.

Segundo a Portaria IVISA-RIO N° 2-N /
2020, a producao de refei¢cdes engloba o
conjunto de setores do processo de
elaboracao e compreende desde arecep-
¢cao e controle de ingredientes e matérias
primas (industrializadas, congeladas,
resfriadas, pré-preparadas), inclusive seu
armazenamento, e as areas de pré-preparo e preparo, coccao, resfriamento, até as
operacdes de higienizacao, fracionamento e oferta dos produtos (RIO DE JANEIRO,
2020).Sobre as etapas pode-se destacar:

ANOTACOES:
As categorias de preparacdes e seus
respectivos fluxogramas deverao ser

descritos de acordo com a realidade do
servicode alimentacao.

e Aquisicao de matéria-prima: A condicao higiénico-sanitaria adequada da matéria-
prima € fundamental para manter a qualidade das refeicdes produzidas no servico de
alimentacao. Assim, a aquisicao da matéria-prima deve respeitar critérios técnicos de
qualidade, higiene e nao apenas o preco. Os critérios para a aquisicao de matéria-prima
deverdo ser descritos no MBP (ENCARNACAO et al., 2021). Os critérios para avaliacdo e
selecao dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens também
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deverao ser estabelecidos.

e Recebimento: Nesta etapa é realizada a conferéncia da matéria-prima, quanto a
qualidade e a quantidade. Antes da matéria-prima ser armazenada, as embalagens
dos fornecedores devem ser substituidas por embalagens préprias do estabelecimen-
to. Sendo assim, no MBP deve constar os critérios técnicos como caracteristicas senso-
riais, temperatura, estado de conservacao das embalagens e outras a serem analisadas
no momento do recebimento das matérias-primas. A recepg¢ao das matérias-primas,
ingredientes, insumos e embalagens devem ser realizada em area protegida, limpa e
organizada, de forma a garantir prote¢cao contra contaminantes, vedado o contato
diretocom o piso (BRASIL,2004). Conforme estabelecido pela Portaria IVISA-RIO N°2-N
/2020, a recepcao de matérias-primas, ingredientes e insumos nos servicos de alimen-
tacao deve ocorrer de forma agil, obedecendo a seguinte ordem de prioridade para o
adequado armazenamento (RIO DE JANEIRO, 2020): Pereciveis resfriados; Pereciveis
congelados; Pereciveis em temperatura ambiente; Nao pereciveis. No momento do
recebimento, as temperaturas das matérias-primas, ingredientes, alimentos industria-
lizados ou prontos para consumo, que necessitam de condi¢des especiais de conserva-
¢cao, devem ser conferidos e registrados em planilhas proprias. A legislacao sanitaria
CVS5/2013 sugere os seguintes parametros de temperatura de armazenamento,embo-
ra esta legislacao se aplique ao Estado de Sao Paulo pode ser utilizada como norteadora
para ocontrole da qualidade (Quadrol).

QUADRO 1. Temperaturas de recebimento das matérias-primas que necessitam
de condicbes especiais de conservacgao.

Condicao de recebimento da matéria-prima Temperatura de recebimento

-12 °C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura menor,
ou conforme recomendacédo do fabricante

Congelados

De 2 a 3 °C (dois a trés graus Celsius) ou conforme

Pescados - :
recomendagao do estabelecimento produtor

De 4 a 7 °C (quatro a sete graus Celsius) ou conforme
recomendacao do frigorifico produtor

Refrigerados:

De 4 a 10 °C (quatro a dez graus Celsius) ou conforme

Demais produtos: recomendacado do fabricante

FONTE: SAO PAULO (2013)
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As embalagens de matérias-primas, ingredientes, alimentos industrializados ou
prontos para consumo, bem como as embalagens de alimentos que necessitam de
condi¢cdes especiais de conservacao devem estar limpos e integros. Suas condi¢cdes e
integridade devem ser verificadas nas etapas de recepcao e de armazenamento. As
informacdes referentes ao rotulo dos alimentos com rotulagem obrigatdria, assim
como dados referentes a Tabela de Informacao Nutricional devem estar legiveis,
conforme legislacaovigente (BRASIL,2004).0s lotes das matérias-primas, ingredientes
e embalagens reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser
imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser
devidamente identificados e armazenados separadamente. A destinacao final dos
mesmos devera ser determinada.

e Armazenamento: Nesta etapa, as matérias-primas deverao ser armazenadas de
acordo com as temperaturas necessarias para o seu acondicionamento. O
armazenamento das matérias-primas, ingredientes e alimentos pode ser feito sob
temperaturaambiente, no estoque seco,segundo as especificacdes do produto,ondea
temperatura do local ndo deve ultrapassar 25° C; ou sob temperatura controlada, em se
tratando de produtos pereciveis. Cabe ressaltar que atemperatura de matérias-primas,
ingredientes e alimentos que necessitem de condi¢des especiais de conservacao deve
ser monitorada e registrada no ato da recepc¢ao e durante todo o armazenamento
(BRASIL, 2020). Para o adequado armazenamento de matérias-primas, ingredientes e
alimentos, deve-se observar a adocao de medidas higiénico-sanitarias que garantam a
adequada conservacao dos géneros e que evitem a contaminagcao cruzada; a
existéncia de rotulagem completa, que ateste a procedéncia dos produtos; a retirada
daembalagem secundaria para o acondicionamento, sendo vedada a manutencaoem
caixas de papelao no interior de geladeiras, camaras e freezers; a adequada
organizacgao, para que os produtos com prazo de validade menor sejam utilizados
primeiro; o acondicionamento sobre paletes, estrados e/ou prateleiras; afastamento
mMinimo no armazenamento de 10 cm da parede, 25 cm do chdo e 60 cm do teto, a fim
de permitir a adequada circulagcao de ar entre os produtos; o empilhamento maximo
indicado pelo fabricante, preferencialmente em cruz e o alinhamento de forma
organizada, como forma de favorecer a circulacao de ar entre os produtos e evitar
acidentes e o acondicionamento de frutas, verduras e legumes, em embalagens
incolores e transparentes, sendo preferivel a realizacao de selecao, pré-lavagem,
escorrimento e colocacao em recipientes transparentes, fechados e cobertos. Portanto,
no MBP, deverao ser descritas todas as condi¢cdes de armazenamento das matérias-
primas, ingredientes e alimentos, bem como as areas disponiveis para esse
armazenamento e as temperaturas utilizadas. Conforme estabelecido pela Portaria
IVISA-RIO n°2 /2020, o armazenamento de matérias-primas, ingredientes e alimentos,
em estabelecimentos do Rio de Janeiro, pode ser realizado conforme as descricdes
disponiveis no Quadro 2 (RIO DEJANEIRO, 2020).
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QUADRO 2. Temperatura de armazenamento conforme o tipo de matéria-prima.

Condicao de armazenamento da matéria-prima Temperatura

Temperatura Ambiente nao deve ultrapassar 25 °C (vinte e cinco graus Celsius)

-12 °FZ (doze g.raus Celsius.neg.ativos) e -18 °C (dezoito graus
Celsius negativos), ou mais frio

até 4 °C (quatro graus Celsius);

até 5 °C (cinco graus Celsius)

até 5 °C (cinco graus Celsius);

Frutas, legumes, verduras,
hortalicas e ovos

Refrigerados

até 10 °C (dez graus Celsius).

Fonte: RIO DE JANEIRO (2020)

e Pré-preparo: Consiste nas operacdes preliminares que envolve a higienizacao,
limpeza, corte, porcionamento, selecao, adicao ou retirada de outros ingredientes,
podendo ser realizada nos diferentes grupos de alimentos tais como: hortalicas, cereais
e carnes. A seguir foram descritas algumas especificacdes legais de operacdes
preliminares que envolvem o pré-preparo dos alimentos, a saber:

e Descongelamento: Deve ser realizado de forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condi¢des favoraveis a multiplicacdao microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condicdes de refrigeracao a temperatura
inferior a 5 °C ou em forno de microondas quando o alimento for submetido
imediatamente a coccao (BRASIL, 2004; RIO DE JANEIRO, 2020). Os alimentos
submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragcao se nao forem
imediatamente utilizados, nao devendo ser recongelados (BRASIL, 2004; RIO DE
JANEIRO,2020).

e Dessalga: E um pré-preparo que consiste na retirada do sal de carnes salgadas (carne
seca, bacalhau salgado). Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as
recomendacdes do fabricante, ou utilizar-se agua potavel sob refrigeragcao até 5°C
(cinco graus Celsius),ou em dgua sob fervura, de acordo com a CVS 5/2013 (que pode ser
utilizada como parametro) (SAO PAULO, 2013).

e Higienizacao de frutas e hortalicas: Esta € uma operacdo que compreende a
limpeza e desinfeccao desse grupo de alimentos que, se consumidos crus, devem ser
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submetidos a processo de higienizacao a fim de reduzir a contaminacgao superficial. Os
produtos utilizados na higienizacao dos alimentos devem estar regularizados no érgao
sanitario competente e serem aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no
alimento preparado, devendo ser descartados apds cada utilizacao (BRASIL, 2004; RIO
DE JANEIRO, 2020). Frutas, legumes, verduras e hortalicas devem ser manipulados em
local higienizado e bem iluminado. Devem ser eliminadas as partes danificadas ou nao
comestiveis, por meio de exame visual. Em seguida, € necessario a lavagem individual
em agua potavel corrente de cada vegetal e a separacao dos vegetais lavados por lote.
Deve ser utilizada solucao sanitizante prépria para alimentos, conforme orientacao do
fabricante. Os vegetais devem ser submersos por 20 minutos na solucao sanitizante e
apods, serem submetidos ao enxague em agua corrente filtrada, seguido de
escorrimento ou centrifugacao. Deve-se proceder a conservacao do lote que nao sera
imediatamente utilizado sob refrigeracao, apds ser devidamente acondicionado e
identificado como produto higienizado (RIO DEJANEIRO, 2020).

e Preparo: Basicamente esta etapa consiste no tratamento térmico ao qual os
alimentos sao submetidos para a elaboracao final da preparacao. Os alimentos prontos
para consumo devem ser mantidos a temperatura superior a 60 °C (sessenta graus
Celsius) por, no maximo, seis horas e, quando resfriados, mantidos a temperatura
inferior a 5 °C (cinco graus Celsius). Os alimentos que foram mantidos abaixo de 60 °C
(sessenta graus Celsius), devem ser consumidos em até sessenta minutos. O prazo
maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracao a
temperatura igual ou inferior a 4 °C (quatro graus Celsius), deve ser de cinco dias.
Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4 °C (quatro graus Celsius) e
inferioresa 5°C (cinco graus Celsius), 0 prazo maximo de consumo deve ser reduzido, de
forma a garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias do alimento preparado. Para a
conservacao sob refrigeracao ou congelamento, os alimentos preparados devem ser
previamente submetidos ao processo de resfriamento, como forma de minimizar o
risco de contaminacgao cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que
favorecam a multiplicacao microbiana. O resfriamento consiste na reducao da
temperatura do alimento preparado, em equipamento especifico para esta finalidade,
de 60 °C (sessenta graus Celsius) a10 °C (dez graus Celsius) em até duas horas.

Manutencao e Distribuicdo da preparacao pronta para consumo: Com relacao as
preparacdes quentes, estas devem ser mantidas sob temperatura superior a 60 °C por,
no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagao sob refrigeracao ou congelamento, os
alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento (BRASIL,
2004). O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracao a temperatura igual ou menor a 4 °C, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando
forem utilizadas temperaturas superiores a 4 °C e inferiores a 5 °C, o prazo maximo de
consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias do
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alimento preparado (BRASIL,2004).

FIGURA 8. Proposta para a redacao da pagina do MBP que trata sobre o Processo

Produtivo do Servico de Alimentacao.

q . N° da Pagina: xx de total de
Logomarca do Servico Manual de Boas Praticas yy paginas do MBP

de alimentacao NOME DA EMPRESA Data da elaboragio:

Data da revisao: Revisao n°:

PROCESSO PRODUTIVO

O MBP ainda devera conter asseguintes informacdes:

® Procedimento adotado para a sanitizacao de vegetais consumidos crus;

® Procedimento adotado para o controle de tempo e temperatura durante o preparo, cocgao,

reaquecimento, resfriamento, descongelamento, dessalga, manutencao e distribuicao (registros
docontrole de temperatura);

® Procedimentos adotados para a armazenamento dos produtos fracionados (tipo de
embalagens,identificacao, data de fracionamento e validade);

® Procedimentos adotados para o controle do dleo de fritura (temperatura, periodicidade da
troca).

Exemplo de texto com a "Descricao das atividades que constituem do processo produtivo de
refeicoes"

Aquisicdo de matéria-prima: As matérias-primas sao adquiridas pelo setor de compras da
empresa, somente de fornecedores credenciados. Os critérios utilizados no credenciamento sao:
inscricao junto aos 6rgaos de fiscalizagcdo sanitaria, fornecedores idéneos e, quando o fornecedor
se localizar no mesmo municipio, uma visita técnica para avaliar as condicdes das instalagdes e
processos de fabricacao.

*Continuar a descrever cada atividade em acordo com a realidade do servigo de alimentagao para
oqualoMBP esta sendo elaborado.

Recebimento da matéria-prima
- Citar condicdes de transporte das matérias-primas recebidas
- Citar condic¢des de recebimento (area protegida, avaliagcao dos produtos) e

- Medidas adotadas para os casos de devolucdo, manutencdo e/ou descarte dos produtos
inadequados

Armazenamento e transporte do alimento preparado
- |dentificagao, data de preparo e validade

- Controle detemperatura durante o armazenamento e transporte

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagéo - 2° edicdo

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido




-Tipode transporte e cuidados adotados (higiene, controle de vetores, certificacao sanitaria, etc.)

Exposicdo

- Cuidados com a area de consumacao quanto a organizacao, higiene e manipulacao dos

alimentos.

- Cuidados com a exposicao ou distribuicao de alimentos quanto a higiene, protecao de superficie

eocontrole detempo etemperatura

- Tipo de utensilios e recipientes utilizados (descartaveis ou nao, metal, vidro, etc.), forma de
higienizacao e disponibilizagao aos consumidores

- Cuidados com ornamentos ou plantas que nao podem constituir fonte de contaminacao

- Existéncia de area reservada para recebimento de pagamentos de despesas, evitando o

Mmanuseiosimultdneo de dinheiro e alimentos.

Elaborado por: (Nome e assinatura):
Data:

Nome / Cargo / Matricula:

Aprovado por: (Nome e assinatura):
Data:
Nome / Cargo / Matricula:

2.3.8. Controle de Qualidade

“Compreende as informacdes sobre os métodos e procedimentos utilizados no
controle de
todo o processo produtivo.”
(Portaria MS n°1.428, de 26 de novembro de 1993)

ANOTACOES:

Este capitulo do MBP visa estabelecer os procedimentos
de controle da qualidade do processo produtivo de
refeicées. As boas praticas sao procedimentos que devem
ser adotados a fim de garantir a qualidade das refeicoes
prontas para consumo (BRASIL, 2004). As etapas que
cologuem em risco a qualidade higiénico-sanitaria das
refeicbes devem ter controles especificos, como por
exemplo o processo de higienizagdao dos alimentos que
serao consumidos de forma in natura, assim como aqueles
gue precisarao ser submetidos a etapa de dessalgue e
outros. E importante ressaltar a necessidade de analisar o
fluxo do processo produtivo do servigo de alimentagao
para o qual o MBP esta sendo elaborado, a fim de
identificar as etapas que necessitam de maior controle.

O monitoramento das medidas de boas
praticas adotadas no servic¢o de alimenta-
cao deve ser constante a fim de verificar se
as mesmas estao sendo eficazes na
garantia da qualidade e, principalmente,
se estao minimizando o risco de contami-
nacao e os, consequentemente, os surtos
de doencas transmitidas por alimentos.
Dentre as medidas de monitoramento das
BP pode-se destacar a aplicacao deroteiro
de inspecao sanitaria e as analises micro-
biologicas dos alimentos, superficies e
maos dos manipuladores de alimentos

(OLIVEIRA, 2014). Pode-se utilizar roteiros de inspecao sanitaria disponibilizados por
orgaos competentes, assim como na literatura cientifica e os elaborados pelo préprio
gestordoservicode alimentacgao.
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Para as analises microbiolégicas sugere-se a contratacao de laboratdrio de analise de
alimentos, que ird coletar e analisar a amostra: alimentos, superficies e maos dos mani-
puladores de alimentos. Os laudos as analises microbioldgicas devem ser mantidos
arquivados noservicode alimentacao.

O servico de alimentacao deve manter amostras de contraprova das preparacdes
servidas, devendo ser informada a periodicidade da coleta dasamostras, o localem que
asamostras sao armazenadas e o procedimento de identificacao das mesmas (BRASIL,
2004).

ANOTACOES:
Deve-se informar qual o procedimento de monitoramento adotado no servico de alimentacgdo. Se forem utilizados

métodos nao experimentais tais como roteiro de inspecao sanitaria, planilha de controles estes documentos devem ser
disponibilizados, em anexo, no MBP. Se for realizada analise microbioldgica deve-se informar o laboratério responsavel
pela coleta e analise do material e os laudos devem ser disponibilizados.

2.3.9. Transporte

"Compreende as informacdes referentes ao tipo de condi¢des de transporte das
refeicdes visando garantir a sua qualidade e os respectivos controles higiénico
sanitarios."

(Portaria MS n°1.428, de 26 de novembro de 1993)

Os veiculos de transporte de alimentos

ANOTACOES: ] )
Este capitulo do MBP se destina aos servigos de alimenta- destinados ao consumo humano, refrlge—
cao que comercializam refggoes transportadas, assim rados ou nao, devem garantir a integrida—
como restaurantes comerciais que contam com delivery . - =
ououtro sistema de entrega de refeicoes. deea g ualidade dos ahmentos/ refelgoes -

impedindo o risco de contaminacao e
deterioracaodo mesmo (RIO DEJANEIRO,2002).

E necessario descrever o tipo de veiculo que faz o transporte dos alimentos, bem como
0s recipientes utilizados durante o mesmo. Os veiculos de transporte de alimentos
devem possuir Certificado de Inspecao Sanitaria (CIS-A), que € concedido pela
Autoridade Sanitaria, apos inspecao. Os veiculos de empresas sediadas na cidade do
Rio de Janeiro deverao possuir o Certificado de Inspecao Sanitaria (CIS-A), emitido pela
autoridade Sanitaria deste Municipio (RIO DE JANEIRO, 2002). Se o veiculo de transpor-
te de alimentos for de outro Municipio ou Estado da Federacao, o Certificado de
Inspecao Sanitaria ou documento equivalente emitido na origem devera ser aceito
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pela Autoridade Sanitaria.

Conforme descrito na RDC n° 216/2004, os meios de transporte do alimento preparado
devem ser higienizados, a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas
(BRASIL, 2004). A Resolucao da Secretaria Municipal de Governo (SMG) “N” N° 604 de 11
de setembro de 2002 (RIO DE JANEIRO, 2002) apresenta o procedimento de limpeza e
desinfeccao aseradotado nosveiculosde transporte de alimentos e ainda disponibiliza
instrumento para avaliacao das condi¢des higiénico-sanitarias dos mesmos.

O transporte de refei¢cdes prontas para o consumo deve ser realizado em veiculo fecha-
do. As refeicdes devem ser acondicionadas em recipiente hermeticamente fechado,
constituido de material adequado. As refeicdes consumidas frias devem ser conserva-
das entre 4 e 6 °C ou maior ou igual a 65 °C para refeicdes quentes (RIO DE JANEIRO,
2002). Os veiculos devem ser providos de termémetros de facil leitura. E importante
que haja planilhas para o controle da temperatura das preparagdes transportadas,
assim como para a avaliacao das condi¢des higiénico-sanitarias do veiculo e do respon-
savel pelotransporte e entrega das refeicoes.

2.3.10 Informacgao Ao Consumidor

"Compreende as informacdes a serem repassadas ao consumidor capazes de
orienta-lo na forma de utilizacdo do produto e/ou do servico".
(Portaria MS n°1.428, de 26 de novembro de 1993)

ANOTACOES: O estabelecimento pode providenciar
Este item sera descrito no MBP de restaurante comercial uma etiq ueta contendo as segu intes
em que o cliente pode montar sua refeicao para consumir . . . L

posteriormente ou para aqueles que recebem a refeigao mformagoes. Data do preparo da refelgao,
por delivery. Logo, na embalagem desses estabelecimen- hordrio em que a refeigéo ficou pronta
tos deve constar informacdes referentes a forma de . '
armazenamento e o prazo de validade para consumo das critérios de tem peratura para armazena-
preparacées. mento, para reaquecimento e O prazo de

consumao.
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2.3.11. Documentacao e Registro

Os procedimentos operacionais padronizados (POP) contém as instrucdes sequenciais
das operacdes e frequéncias de execucao, especificando o nome, o cargo ou a fungao
dos responsaveis pelas atividades (BRASIL, 2004). Os POP devem ser aprovados, data-
dos e assinados pelo responsavel pelo estabelecimento. A Resolucdo - RDC 216/2004
estabelece a obrigatoriedade da implementacao dos seguintes POP: a) Higienizacao
de instalagdes, equipamentos e moveis; b) Controle integrado de vetores e pragas
urbanas;c) Higienizagcao do reservatorio; d) Higiene e saude dos manipuladores.

A Portaria IVISA-RIO N° 2-N (RIO DE JANEIRO, 2020) acrescenta os seguintes POP: e)
Manejo de residuos solidos; f) Descarte de 6leo saturado; g) Controle diario de tempera-
tura dos equipamentos frigorificos; h) Higienizacdao de hortifruticolas destinadas a
preparacdes e ao consumo cruas e i) Controle de tempo e temperatura das prepara-
¢des. Para cada POP deve haver uma planilha de controle, que deve ficar disponivel
para a fiscalizacao sanitaria.

Todos os POP devem conter informacdes fidedignas dos procedimentos adotados nos
servicos de alimentacao e devem ser elaborados conforme a proposta apresentada na
Figura9.0s POP exigidos na Resolucdo - RDC 216 /2004 (BRASIL, 2004) devem apresen-
tarasseguintesinformacodes:

- POP referentes as operacdes de higienizacao de instalacdes, equipamentos e moveis:
natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizacao, principio ativo seleci-
onado e sua concentracao, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utiliza-
dos na operacao de higienizacao, temperatura e outras informacdes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel,os POP devem contemplar a operacao de desmonte dos
equipamentos.

- POP controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao, o abrigo, 0 acesso e ou a prolife-
racao de vetores e pragas urbanas. No caso da adocao de controle quimico, o estabele-
cimento deve apresentar comprovante de execucao de servico fornecido pelaempresa
especializada contratada, contendo as informacdes estabelecidas em legislacao sani-
taria especifica.

- POP higienizagcao do reservatorio: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizacao, principio ativo selecionado e sua concentracao, tempo de contato dos
agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacao de higienizacao, temperatura e
outrasinformacdes que se fizerem necessarias. Quando realizada por empresa terceiri-
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zada e, neste caso, deve serapresentado o certificado de execucao do servigo.

- POP higiene e saude dos manipuladores: a frequéncia e os principios ativos usados na
lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas
NOS Casos em que os manipuladores apresentem lesao nas maos, sintomas de enfermi-
dade ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a qualidade higiéni-
co-sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais os manipuladores
de alimentossao submetidos, bem como a periodicidade de sua execug¢ao. O programa
de capacitacao dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a
carga horaria, o conteudo programatico e a frequéncia de sua realizacao, mantendo-se
em arquivo os registros da participacao nominal dosfuncionarios.

FIGURA 9. Modelo do POP sobre higiene e satiide dos manipuladores.

. . N° da Pagina: xx de total de
Logomarca do Servico Manual de Boas Praticas yy paginas do MBP

de alimentacdo NOME DA EMPRESA Data da elaboragio:

Data da revisao: Revisao n°:

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO
Higiene e saude dos manipuladores

1- Objetivo:

® Descrever as etapas, a frequéncia e os principios ativos usados na lavagem e antissepsia das
maos dos manipuladores;

® Descrever as medidas adotadas no caso de manipuladores apresentem lesao nas maos,

sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a
qualidade higiénico sanitaria dos alimentos;

® Especificar quais sdo e a periodicidade dos exames aos quais os manipuladores de alimentos
saosubmetidos;

® Descrever o programa de capacitagao em higiene dos manipuladores, contemplando a carga
horaria, o conteddo programatico e a frequéncia de sua realizacao.

2. Procedimento para lavagem e antissepsia das maos:

As areas de manipulacao de alimentos devem possuir lavatorio exclusivo para lavagem das maos,
além dos vestiarios. Ambos sao equipados com sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, além de toalhas de papel nao reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem das maos.

2.1. Principio ativo

Informar o principio ativo do produto disponivel no servico de alimentacao para lavagem e
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antissepsia das maos.

2.2.Frequéncia para a higienizagcao das maos

Os manipuladoreslavam as maos nas seguintes situacoes:

® Chegaraotrabalho;

® Antesde manipularalimentos;

® Depoisde manipularalimentos;

® Apds qualquer interrupg¢ao do servico;
® Apodstocar materiais contaminados;

® Apdbs o uso dossanitarios;

® Sempre que se fizer necessario.

2.3.Procedimentode higienizagdo das maos:

Descrever todas as etapas, passo a passo, do processo de higienizagao das maos adotado pelos
manipuladores do servico de alimentacao.

3.Saude dos manipuladores

3.1.Procedimentos para realizacao de exames

Descrever quais exames que os manipuladores sao submetidos e qual a periodicidade.

3.2. Procedimentos em caso de lesdes e ferimentos

Descrever aqui como o funcionario deve proceder nessas situacoes

3.3. Procedimentos em caso de sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saude
Descrever aqui como o funcionario deve proceder nessas situacdes

4. Programa de capacitacdo em higiene dos manipuladores:

Descrever aquia carga horaria, o conteddo programatico e a frequéncia de sua realizacao

(OBS 1: 0 POP deve descrever o procedimento que é realizado pelos manipuladores de alimentos
doservicode alimentacao.

OBS 2: Seguir a mesma estrutura deste exemplo para os demais POP a serem elaborados para o
servicode alimentagao.)

Elaborado por: (Nome e assinatura): Aprovado por: (Nome e assinatura):
Data: Data:
Nome / Cargo / Matricula: Nome / Cargo / Matricula:
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As boas praticas de manipulacdo de alimentos estabelecidas na RDC n° 216/2004
aplicam-se a todos os servicos de alimentacao que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulacao, preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicao,
transporte, exposicao a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, salvo as
excecdes apresentadas na proprialegislacao (BRASIL,2004).

Neste capitulo trataremos dos estabelecimentos especializados em preparacdes da
culinaria oriental, dark kitchens, food trucks que também necessitam implantar as
BPM, mas apresentam especificidades.

3.1. Servicos de Alimentacao Especializados em
Preparacoes da Culinaria Oriental

A culinaria oriental, especialmente a japonesa, se popularizou no Brasil nas ultimas
décadas. Preparagcdes como sushis, sashimi e outras contendo pescados crus, repre-
sentam uma potencial fonte de contaminacao devido a alta manipulacao e falta ou
modesto tratamento térmico (STOFFEL; PIEMOLINI-BARRETO, 2018). Recentemente a
Portaria IVISA-RIO n° 2 /2020 (RIO DE JANEIRO, 2020) descreve os procedimentos que
devem ser adotados nos servicos de alimentagao especializados ou que oferecem
culinaria oriental asaber:

- Os estabelecimentos devem dispor de equipamentos de calor e frio necessarios a
distribuicao e exposicao de alimentos preparados sob temperaturas controladas,
devidamente dimensionados e em adequado estado de higiene, conservacao e funcio-
namento;

- S3o equipamentos e utensilios especificos, de uso obrigatorio, presentes nos servigcos
de alimentacao especializados em culinaria oriental: Hashi: varetas utilizadas como
talheres feitos de madeira, bambu, marfim, metal ou plastico; utilizados durante a
confeccao de sushis e sashimis; make table: equipamento refrigerado, composto por
pista fria e cubas para acondicionamento dos alimentos, com capacidade de conserva-
los durante a confeccao dos sushis e sashimis. Netabako: balcao expositor refrigerado,
com capacidade de conservar os alimentos.

Como ingredientes e Matérias-primas Essenciais os restaurantes de culinaria oriental
possuem 0s seguintes: Tempero: que consiste na mistura de sal, agucar e vinagre de
arroz,em proporgao que garanta pH igual ou menor a 4,5 e que, ocasionalmente, pode
seracompanhado de alga, saqué, suco de laranja e outrosingredientes; Pescado oriun-
dode cativeiro: que € proveniente de sistemas de cultivo, alimentado com racao especi-
fica e certificada, com ambiente controlado e manejos nutricionais e sanitarios que
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garantam sua inocuidade e qualidade; Pescado oriundo de captura em alto mar: extrai-
do diretamente da natureza através da pesca regulada, respeitando a época e local de
pesca correta e demaisleisvigentes; Wasabi: condimento tipicoda culinaria japonesa.

Além disso, a Portaria IVISA-RIO n°2 /2020 (RIO DE JANEIRO, 2020) descreve as seguin-
tes orientacdes para a manipulacao da Matéria-prima, preparo, armazenamento e
exposicaoao consumo dos alimentos.

Arroz:

e O arrozrecém-preparado devera ser misturado completamente ao tempero, forman-
dooarroztemperado, de forma com que todas as partes do alimento figuem totalmen-
te acidificadas.

e O arroztemperado deveraser utilizado e consumido em atévinte e quatro horas.

e O excedente de arroztemperado utilizado ou manipulado no preparo de sushis deve-
ra ser descartado.

e Toda a preparacao com arroz temperado, devidamente padronizada e documentada
para fins de comprovacao do limite critico de acidez, devera ter uma amostra submeti-
da a analise laboratorial,o qual deverater o pH menorouiguala 4,5.

e Havendo troca ou mudanca na receita padrao do arroz temperado, uma nova analise
laboratorial devera ser realizada, ficando o laudo no estabelecimento a disposicao da
fiscalizacao parafinsde verificagao.

e O pH do arroz temperado devera ser monitorado a cada preparo, nao podendo ultra-
passar o limitecriticode 4,5.

e Oarroztemperado,armazenado no estabelecimento, que apresentar pHinadequado
devera ser descartado.

Pescado:

e O pescado oriundo de captura em alto mar, destinado a preparacdes para 0 cConsumo
cruou parcialmente cozidas, devera ter sido submetido a processo de congelamento, a
fim de eliminar possiveis parasitas. Esta etapa devera ocorrer na industria, conforme
uma dasseguintestécnicas:

e -20°C (vinte graus Celsius negativos), por no minimo 24 horas;
e -35°C (trinta e cinco graus Celsius negativos), por no minimo 15 horas.

e O processo de congelamento devera ser comprovado no ato de recepg¢ao do pescado
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noservicode alimentacao, através de documentosfornecidos pelaindustria.

e O pescado a que se refere este artigo devera ser recebido pelos servigcos de alimenta-
¢ao, na forma congelada, ou seja, em temperatura igual ou inferior a -18 °C (dezoito
graus Celsius negativos) ou conforme especificagdes de sua rotulagem.

e O pescado oriundo de cativeiro destinado ao consumo cru ou parcialmente cozido
podera ser recebido e armazenado na forma refrigerada, com temperatura igual ou
inferior a 4 °C (quatro graus Celsius), desde que haja comprovagcao documental forneci-
da pelaindustria.

e O pescado recebido resfriado ndao podera ser congelado.

E proibida a reutilizacido de sobras de sushi e demais iguarias da culinaria oriental,
em qualquer hipétese.

Azeredo e Dutra (2018) apontam para a importancia da capacitacao dos manipuladores
de alimentos, a presenca de pia exclusiva para higienizagao das maos, registro de men-
suracao de pH do arroz acidificado em planilha e registro da temperatura de exposi¢cao
das vitrines e refrigeradores em planilha para minimizar o risco de contaminacao das
preparacdes culinarias. Azeredo e Dutra (2018) elaboraram, com base na RDC n° 216 /
2004 (BRASIL, 2004), um roteiro de verificacao das BPM para estabelecimentos de
culinaria japonesa. O Roteiro foi adaptado para se adequar as determinacdes preconi-
zadas na Portaria IVISA-RIO n°2-N /2020 (Quadro 3).

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagéo - 2° edicdo

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido

59



Quadro 3 - Roteiro de verificacao das BPM para estabelecimentos de culindria
japonesa.

Requisitos/Procedimentos ﬂm

A MATERIA PRIMA de origem animal tem registro junto ao 6rgéo competente e o MANIPULADOR
segue as instrugdes contidas na rotulagem do produto quanto ao armazenamento?

Os produtos FRACIONADOS estéao identificados: tipo de produto, data do fracionamento e
validade?

O DESCONGELAMENTO dos alimentos é feito sob refrigeragéo e possui registro do processo?

Utiliza SANITIZANTE especifico para alimentos?

NAO é constatado CONTAMINACAO CRUZADA (tabuas, bancadas, utensilios, etc.)?

Existe uma area especifica de PRE-PREPARO, e higienizagéo dos alimentos (arroz, higienizagdo
de hortifruti, entre outros)?

O ARROZ COZIDO (nao acidificado) € mantido sob refrigeragéo?

Possui RECEITA padronizada do arroz acidificado com assinatura do responsavel?

O pH do ARROZ ACIDIFICADO encontra-se abaixo de 4,5 e é registrado em planilha contendo o
método de aferi¢éo utilizado com assinatura do responsavel?

TODA a sobra de arroz e alimento preparado € descartada?

As temperaturas de registro do refrigerador, do buffet e da vitrine encontram-se ABAIXO DE 5° C?

Possui o registro do tempo maximo de exposigdo do SUSHI PRONTO de ATE 02 HORAS?

Ha algum programa de capacitagdo dos manipuladores de alimentos?

Possui o registro contendo data, e frequéncia do processo de higienizagéo das bolsas de delivery?

Possui termdmetro para aferir a temperatura tanto dos equipamentos quanto dos alimentos?

Utiliza somente panos tipo descartavel?

Utiliza filme plastico para proteger a esteira de bambu?

As travessas de madeira em FORMA DE BARCO estao integras (sem ranhuras)?

Fonte: adaptado de Azevedo e Dutra (2018)
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3.2. Servicos de Alimentacao em
Eventos de Massa

A Resolucao - RDC n° 656 de 24 de marco de 2022 dispde sobre a prestacao de servigos
de alimentacao em eventos de massa e estabelece os procedimentos para a prestacao
de servicos de alimentacao em eventos de massa, incluindo requisitos minimos para
avaliacao prévia e funcionamento de instalacdes e servicos relacionados ao comércio e
manipulacaodealimentos e definicao de responsabilidades (BRASIL,2022).

A RDC 656/2022 se aplica aos eventos de massa publicos ou privados e que sejam
desenvolvidas as seguintes atividades: recebimento, preparo, armazenamento,
transporte, distribuicao, exposicao ao consumo e comercializacao de refeicdes ou
alimentos prontos paraconsumo humano (BRASIL,2022).

Ao elaborar o MBP para servico de alimentagcao em eventos de massa deve-se atentar
aos documentos tais como alvaras e licencas determinadas pela legislacao local,
peculiaridades em relacao a estrutura das instalagdes, como fornecimento de agua,
instalacdes de esgoto e armazenamento de alimentos.

A Legislacaoemvigorapresenta asresponsabilidades dosorganizadores de eventos, as
empresas, ou 0s empresarios por eles contratados e os administradores dos
estabelecimentos, assim como da fiscalizagao sanitaria antes e durante a realizagao do
evento. Para maiores detalhamentos, sugere-se que a RDC n° 656 de 2022 seja
consultada (BRASIL,2022).

Como responsabilidade dos organizadores de eventos, as empresas, ou 0s empresarios
por eles contratados e os administradores dos estabelecimentos esta a garantia do
cumprimento dos requisitos sanitarios e das condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas da manipulacao de alimentos, a fim de garantir a oferta de alimentos
seguros. A manipulacao dos alimentos deve estar de acordo com a legislacao vigente:
RDC n°®216/2004; RDC n° 218 de 2005; Portaria IVISA-RIO n°2 de 2020 e RDC n° 656 de
2022; (BRASIL, 2004, 2005;2020;2022).

Os alimentos que forem manipulados fora do local do evento devem ter etiqueta de
identificacao com as seguintes informacdes: nome do produto; nome do produtor;
endereco; data e hora de preparo; temperatura de conservacao e validade (BRASIL,
2022). A temperatura do alimento mantido sob refrigeracao também deve ser
monitorada (BRASIL, 2022), para isso, sugere-se que seja implantada planilha de
controle de temperatura.

A RDC n° 656 /2022 coloca gque deve haver no servico de alimentacao - pelo menos 1
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pessoa capacitada em boas praticas de manipulagcao. Os temas a serem abordados na
capacitacao sao aqueles descritos na Resolucao RDC n° 216 de 2004 (BRASIL, 2004,
BRASIL,2022). A Capacitagao do manipulador de alimentos deve ser comprovada.

Compete ao 6rgao de vigilancia sanitaria municipal, dentre outras responsabilidades, a
realizacao de inspecdes prévias aos eventos de massa considerados de alto impacto,
para fins de reconhecimento, orientacdes e aplicacdao de medidas corretivas. A
autoridade sanitaria pode exigir que o organizador do evento, a empresa ou o
empresario contratado disponha de um profissional habilitado para a supervisao das
atividades relacionadas a comercializagao dos alimentos - de acordo com a natureza e
complexidade doevento (BRASIL,2022).

Desta forma € importante que todos os procedimentos adotados na producao e
comercializacao dasrefeicdes estejam bem estabelecidos e descritos.

Atencao deve ser dispensada aos veiculos que transportam alimentos. Os veiculos
devem ser mantidos limpos, organizados, e a temperatura de transporte deve ser
aferida no ato do recebimento dos géneros alimenticios (BRASIL, 2022). Desta forma,
sugere-se que seja elaborada uma planilha para o controle da temperatura dos
alimentostransportados.

3.3. Veiculos de Comida Sobre Rodas - Food Trucks

Os Food Trucks sao uma modalidade de comercializacao de alimentos onde a
producao (ou finalizagao), transporte e comercializacao é realizada em cozinha sobre
rodas e de forma itinerante. Avenda de alimentos em veiculos sobre rodas existe desde
o século XIX, mas foi apenas no século XXI que os food trucks perderam o estigma de
comida de rua barata e de baixa qualidade, passando a assumir o formato como hoje €
conhecido (SEBRAE, 2015).

Atualmente ndo ha legislagcao a nivel nacional para esse modelo de comercializagao,
apenas em alguns estados do pais, no entanto, a Portaria “N” IVISA-RIO n° 2 / 2020
colocaasseguintesorientacdes (RIO DEJANEIRO,2020):

A atividade de comida sobre rodas somente pode ser realizada em veiculo
exclusivamente destinado para tal finalidade. As instalagdes do veiculo destinado a
atividade de comida sobre rodas deve ser compativeis com o0s processos de
manipulacao de alimentos e levando em conta o risco sanitario existente. As atividades
que requeiram fracionamento e/ou preparo de alimentos devem possuir, Nno Minimo,

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagéo - 2° edicdo

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido

62



doisfuncionarios.

O veiculo destinado a atividade de comida sobre rodas deve contar com
equipamentos, utensilios, acessorios e sistemas hidraulico, elétrico, de exaustao,
ventilacao e de iluminacgao, necessarios e suficientes, que garantam a seguranca dos
alimentoseainda:

e Possuir local limpo, seguro e especifico para a guarda de roupas e objetos de uso
pessoal dos manipuladores;

e Dispor de sistema de abastecimento proprio de agua potavel compativel com a
demanda de producdo /comercializacdo. Ainda deve ser dotado de pia para a lavagem
de maosabastecida comsabaoliquido, papel toalha e coletor de residuos;

e Garantir condi¢cdes adequadas do ambiente: auséncia de fumaca, gordura, calor e
odores, no caso de cocgao e fritura;

e Possuir fontes de energia elétrica autdbnoma, aprovada por érgaos competentes ou
contratode fornecimento com a concessionaria local;

e Apresentar bom estado de conservacao e manutencao das instalacdes, inclusive da
areaexterna;

e Estarlivre de vetores e pragas, devendo manter validos os comprovantes de controle;

e Manterisolada a area de manipulacao de alimentos, da cabine do condutor. A Cabine

do condutor ndao pode ser utilizada como depdsito de matérias-primas, insumos e
bebidas;

e Manter os alimentos em condi¢cdes adequadas de conservacao e distribuicao dos
alimentos;

e Portar equipamentos de prevencao e combate a incéndios, compativeis e
suficientemente dimensionados ao exercicio da atividade.

E vedada a instalacdo de equipamentos e pias, bem como o armazenamento de
alimentos e bebidas fora do veiculo, excetuando-se 0s casos de eventos - situacdées em
que estaraosujeitosa avaliacao pela autoridade sanitaria competente.

Devem ser implementadas boas praticas de manipulacao e os procedimentos
operacionais padronizados devem ser disponibilizados conforme a legislacao vigente.
O veiculo de comida sobre rodas automotor ou rebocavel deve possuir responsavel
pela manipulacao de alimentos, com comprovacao de participagcao em curso basicode
higiene e manipulacao de alimentos. Constitui condicao prévia para exercicio da
atividade de que trata este Decreto a obtencao de certificado de aprovagao no Cursode
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Nocdes Basicas de Higiene para Manipuladores de Alimentos, a ser ministrado pela
Subsecretaria de Vigilancia, Fiscalizacao Sanitaria e Controle de Zoonoses - SUBVISA,
da Secretaria Municipal de Saude — SMS. A copia dos Certificados de Manipulacao de
Alimentos e outros documentos pertinentes a atividade realizada pelo autoritario e por
seusauxiliaresdeve serdisponibilizada noveiculo.

A operacao do caixa deve ser realizada por pessoa exclusivamente para esta funcao,
com uniformediferenciado dos manipuladores.

3.4. Dark Kitchens

A Dark Kitchen, também conhecida como restaurante fantasma (ghost restaurant) ou
restaurante virtual, consiste em modelo de negdcio de alimentos cujo objetivo é
oferecer apenas comida para viagem, de forma aliada com os novos servicos de
entrega de comida online. Estes restaurantes fantasmas nao dispéem de espacos
fisicos com estruturas de “salao”, de modo que seus clientes sao impossibilitados de
realizar a aquisicao dos alimentos pessoalmente, sendo por diversas vezes entregues
através do uso de servicos de delivery terceirizados. Portanto, segundo a Associagao
Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2020), ha diversas modalidades de Dark
Kitchen,como:

e Dark Kitchen Prépria: pode configurar dois tipos, um consiste em restaurantes que
oferecem servico de atendimento em “salao” e delivery e optam por estruturar uma
cozinha separada voltada somente para o servi¢co de delivery; o outro em restaurantes
gue sao pensados e desenvolvidos somente para servicos de entrega, nao possuindo
servicodesalao.

e Cloud Kitchens: neste tipo de servico, diversas marcas da mesma empresa operam
com sistemasintegrados, havendo a possibilidade de existirem marcas sazonais.

e Coworking de cozinhas: nessa modalidade um grupo de restaurantes diferentes pode
operar compartilhando a mesma dark kitchen,com a finalidade de cozinhar alimentos
puramente paradelivery.

A ABRASEL (2020) coloca que os padrdes de higiene e qualidade dos produtos
elaborados nessa modalidade de estabelecimento podem ser prejudicados devido a
facilidade de cadastro em algumas plataformas digitais de entrega, pois para esse
credenciamento muitas vezes Nnao é requisitada a apresentacao de documentos da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria ou outros que comprovem a qualidade e

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagéo - 2° edicdo

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido




seguranca dos alimentos. Sendo assim, como os consumidores também nao tém
acesso a estas certificacdes, eles devem escolher os aplicativos de delivery que exijam
esta documentacao e garantam a seguranca dos produtos. Nesse contexto, os
requisitos higiénico-sanitarios que devem ser aplicados nestes restaurantes virtuais
corroboram com os empregados em servicos de alimentacao convencionais, conforme
estabelecido na Legislacaovigente.

Os servicos de alimentacgao do estilo ghost kitchen devem operar dentro das normas
higiénico-sanitarias assim como os demais estabelecimentos de comércio de
alimentos e bebidas, portanto devem elaborar o MBP e possuir atencao especial aos
documentos como alvaras e licencas determinadas pela legislacao local,
peculiaridades em relacao a estrutura das instalagdes, como fornecimento de agua,
instalacdes de esgoto e armazenamentode alimentos.
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As diretrizes que norteiam a atuacao dos fiscais do CRN-4 sdo: orientacao, subsidios e
acompanhamento da pratica profissional, pautadas no conceito de parceria. Estas
orientag¢des foram adotadas em 1999 pelo setor de Fiscalizacao e, consequentemente,
portodo o Conselho, consolidando a proposta da entidade de valorizar o papel social do
nutricionista. A imagem que se faz do fiscal esta quase sempre associada a exigéncias
excessivas, descontinuidade do trabalho ou punicao. Ao investir na politica de
fiscalizacao em que o Conselho se coloca como aliado do profissional, o CRN-4
transformou a visita do fiscal em oportunidade de melhoria do servico prestado pelo
nutricionista.

Apresentando-se como consultor técnico, o fiscal contribui para o aprimoramento da
pratica profissional e para sensibilizar os gestores quanto as vantagens de um servico
de alimentacao de qualidade. As acdes se fundamentam-se, assim, na filosofia de
trabalho conjunto, no principio da cidadania e no compromisso com a profissao,
buscando desenvolver junto a categoria o conceito de que existe um fiscal em cada
lugar onde atua um nutricionista, por considerar que ali 0s servicos estao sendo
realizados dentro dos padrdes adequados. Por outro lado, se houver algum processo
gue demande qualquer ajuste, este profissional podera contar com o apoio do CRN-4
nas mudancas que se fizerem necessarias.

O Conselho Federal de Nutricionistas estabeleceu a Politica Nacional de Fiscalizagao
(PNF) e sobre a estrutura, o funcionamento e as atribui¢cdes dos setores de fiscalizacao
no ambito do Sistema CFN/CRN e dé outras providéncias, por meio da Resolucdo CFN
Nn.° 527 de 2013 que apresenta os seguintes objetivos: 1. assegurar que as praticas de
fiscalizacao sejam consonantes com os principios que norteiam a missao definida em
lei para as entidades que compdem o Sistema CFN/CRN; viabilizar a fiscalizacdo do
exercicio profissional de nutricionistas e de técnicos em nutricao e dietética, das
pessoas juridicas e dos gestores publicos que exercem atividades na area de
Alimentacao e Nutricao; assegurar que a atencao alimentar e nutricional ao individuo e
a coletividade seja prestada por profissionais habilitados; buscar de forma permanente
a qualidade dos servicos relacionados a alimentacao e nutricao; orientar os
profissionais para a melhoria continua da qualidade dos servicos, contribuindo para a
segurancaalimentar e nutricional dosindividuos e da coletividade (CFN, 2013).

Neste sentido, o Manual de Boas Praticas € um instrumento importante para a
conducao da visita fiscal, ja que define os pontos criticos para a manutencao da
seguranca dosalimentos. Como responsavel técnico, o nutricionista tem compromisso
com a qualidade dosservicos prestados a sociedade, sendo o profissional que responde
integralmente - de forma ética, civil e penal — pelas atividades de nutricao e
alimentacao desenvolvidas por ele proprio e por outros profissionais sob sua
subordinacao.
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Sua atividade deve ser pautada, portanto, nos principios da ciéncia da Nutri¢ao, no
Codigo de Etica do Nutricionista e nos Codigos Civil e Penal Brasileiro, além de outras
legislacdes relevantes para a pratica profissional.

Estas estratégias foram desenhadas para estabelecer uma nova relacdo com o
nutricionista, considerando-o sempre como foco de atenc¢ao do Conselho e principal
aliado no processo de construcao permanente de um trabalho voltado para a saude e
qualidade devida da populagao.

Compromisso assumido pelo Sistema CFN/CRN e traduzido em propostas que visem a
contribuir para uma atuacao profissional reconhecida no mercado de trabalho.

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagéo - 2° edicdo

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido




ABRASEL.ASSOCIACAO BRASILEIRADE BARES E RESTAURANTES. Dark Kitchens: anova
tendéncia de delivery chega com forca em 2020. Fevereiro de 2020. Disponivel
em:https://abrasel.com.br/revista/mercado-e-tendencias/dark-kitchens-a-nova-tendencia-de-
delivery-chegacom-forca-em-2020/. Acesso em: 10 dez. 2021.

ALIAGA, M. A.; SANTOS, S. M. C. dos; BOMFIM, L. A. Seguranca alimentar e nutricional: significa-
dos construidos por lideres comunitarios e moradores de um bairro popular de Salvador, Bahia,
Brasil. Caderno de Saude Publica, 36 (1): e00169218, 2020. Disponivel
em:https://www.scielo.br/j/csp/a/Msmy3XpTVhbpZfsx5wsPzkh/?lang=pt&format=pdf. Aceso em
novembro de 2022.

AZEREDO, M.A.l.; DUTRA, A. S. Roteiro de verificagdo das boas praticas para estabelecimentos
de culinariajaponesa. Higiene Alimentar, v. 32, n. 278/279, p. 33-37, 2018.

BRASIL. Lei no 11.346, de 15 de setembro de 2006. Cria o Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional - SISAN com vistas em assegurar o direito humano a alimentagédo adequa-
da e da outras providéncias. Diario Oficial [da] Unido, Brasilia, 18 set. 2006.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Acesso a Informacgéao.
Institucional.
Disponivel em: https://www.gov.br/agricultura/pt-br/acesso-a-informacao/institucional. Acessoem:
31ago. 2021.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo da Diretoria
Colegiada - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. pde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacao. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 15 de setembro de.
2004.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao da Diretoria
Colegiada - RDC n° 218, de 29 de julho de 2005. Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipulacédo de Alimentos e Bebidas Preparados com
Vegetais. 2005.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao da Diretoria
Colegiada - RDC n° 52, de 29 de setembro de 2014. Altera a RDC n° 216 de 15 de setembro de
2004, que dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servicos de
Alimentacé&o. 2014.

BRASIL. Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria SVS/MS n° 1.428, de 26 de novem-
bro de 1993. Aprova o “Regulamento Técnico para Inspecéo Sanitaria de Alimentos”, as “Diretrizes
para o Estabelecimento de Boas Praticas de Producéo e de Prestacao de Servigos na Area de
Alimentos” e o “Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padréo de Identidade e
Qualidade (P1Q) para Servigos e Produtos na Area de Alimentos”. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
DF, 02 de dezembro de 1993.

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido

69



BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria SVS/MS n° 326, de 30
de julho de 1997. Aprova o Regulamento Técnico; "Condigdes Higiénicos-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos" 1997

BRASIL. Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de
2021. Altera o Anexo XX da Portaria de Consolidacdo GM/MS n° 5, de 28 de setembro de 2017,
para dispor sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consu-
mo humano e seu padrao de potabilidade.

Disponivel em: https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2021/prt0888 07 _05_2021.html.
Acessoem: 19 nov. 2022.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao da Diretoria
Colegiada- RDC n° 656, de 24 de margo de 2022. Dispbe sobre a prestacao de servigos de
alimentacao em eventos de massa. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 24 de margo de 2022.

BRASIL. Ministério do Trabalho e Previdéncia. Norma Regulamentadora (NR) n° 17 -
Ergonomia. aPortariaMTP n.°423 de 07 de outubro de 2021.2021

BRASIL. Ministério do Trabalho e Previdéncia. Norma Regulamentadora (NR) n°® 7 -
Programa de controle médico de saude ocupacional (PCMSO). Portaria MTP n.° 567, de 10
marcgo de 2022.

BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Norma Regulamentadora (NR) n° 9 -Avaliagao e
controle das exposi¢gdes ocupacionais a agentes fisicos, quimicos e biolégicos. Portaria
SEPRTN.°8.873,de 23 de julhode 2021.2022 BRASIL.

Presidéncia da Republica. Casa Civil. Subchefia para Assuntos Juridicos. Medida Proviséria n°
2.190-34, de 23 de agosto de 2001. Altera dispositivos das Leis no 9.782, de 26 de janeiro de
1999, que define o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria e cria a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, e no 6.437, de 20 de agosto de 1977, que configura infracdes a legislagdo sanitaria
federal e estabelece as sanc¢bes respectivas, e da outras providéncias.

Disponivel em: https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/mpv/2190-34.htm. Acesso em: 20 nov. 2022.

BRASIL Presidéncia da Republica. Casa Civil. Subchefia para Assuntos Juridicos. Lei n°® 11.346,
de 15 de setembro de 2006. Cria o Sistema Nacional de Segurancga Alimentar e Nutricional —
SISAN com vistas em assegurar o direito humano a alimentagdo adequada e da outras
providéncias.

Disponivel em:https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2006/lei/111346.htm. Acesso
em: 20 nov. 2022.

BRASIL. Presidéncia da Republica. Casa Civil. Subchefia para Assuntos Juridicos. Lei n°® 12.305,
de 02 de agosto de 2010. Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos; altera a Lei no
9.605, de 12 de fevereiro de 1998; e da outras providéncias. 2010.

CFN. CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugao n° 600 de 26 de fevereiro de
2018. Dispde sobre a definicao das areas de atuagéo do nutricionista e suas atribuigcdes, indica
parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuacéo, para a efetividade dos servi-
¢os prestados a sociedade e da outras providéncias. 2018.

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagéo - 2° edicdo

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido

70



CsFN. CONSELHO FEDERALDE NUTRICIONISTAS. Seguran¢a alimentar e nutricional.
Disponivel em: https://www.cfn.org.br/index.php/seguranca-alimentar-e-nutricional/. Acesso em:
nov. de 2022.

ENCARNACAO, G.A;REIS, J. P. D.; FERREIRA, V. L. O.; FERREIRA, J. C. S; FIGUEIREDO, R.
S. Qualidade em servigos em unidade de alimentagéo e nutricdo - UAN em tempos de covid - 19.
Research, Society and Development, v. 10, n. 13, €145101321230, 2021. ISSN 2525-3409.
DOl:http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.21230

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 2a ed.,
Sao Paulo: Varela, 2001. 629 p.

LEAO, M. O Direito Humano a Alimentacdo Adequada e o Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional. Brasilia: ABRANDH, 2013.

IPEA. Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada. Politicas sociais: acompanhamento e analise. v.
1,n. 17. Brasilia: IPEA, 2008.

LOPES, L. C. et al. Boas praticas de fabricag&o: treinamento aplicado aos manipuladores de
alimentos de restaurante universitario. Brazilian Journal of Development, Curitiba, v. 6, n. 7, p.
49282 -49289, 2020. DOI: https://doi.org/10.34117/bjdv6n7-540.

MELLO, A. G. et al. Conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre boas praticas nos
restaurantes publicos populares do Estado do Rio de Janeiro. Braz. J. Food Technol.,
Campinas,v. 13,n. 1, p. 60-68, jan./mar. 2010 DOI: https://doi.org/10.4260/BJFT2010130100008.

OLIVEIRA, A. G. M. de. Perfil da microbiota de um servigo e alimentagao e analise da eficacia
dos métodos empregados no controle higiénico-sanitario. 175. Tese (Doutorado em Ciéncia
de Alimentos) - Instituto de Quimica, Universidade Federal do Rio de Janeiro— Rio de Janeiro,
2014. Disponivel em:
file:///C:/Users/kanut/OneDrive/Documentos/CT%20AC/MBP/ABNT%20NBR%206023%202018
%20(1).pdf. Acesso em: 20 nov. 2022.

Organizagdo Pan-americana da Saude (OPAS), Instituto Pan-americano de Protecado de
Alimentos e Zoonoses (INPPAZ). Codex alimentarius. 2005

PONATH, F. S. et al . Avaliacdo da higienizacado das maos de manipuladores de alimentos do
Municipio de Ji-Parana, Estado de Rondénia, Brasil. Rev Pan-Amaz Saude, Ananindeua, v. 7, n.
1, p. 63-69, mar. 2016.

RIO DE JANEIRO. (Municipio). Secretaria Municipal de Governo. Resolugao SMG “N” n° 604, de
11 de setembro de 2002. Regulamenta os veiculos de transporte de alimentos destinados ao
consumo humano, refrigerados ou ndo, em condi¢gbes seguras. Diario Oficial do Municipio. 12
setembro de 2002.

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagéo - 2° edicdo

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido




RIO DE JANEIRO. (Municipio). Instituto Municipal de Vigilancia Sanitaria. Vigilancia de Zoonoses
e de Inspecao Agropecuaria. Atos da Presidente.. Portaria “N” S/IVISA-RIO n° 002, de 11 de
novembro de 2020. Aprova o regulamento técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos de
Alimentos. Diario Oficial do Municipio do Rio de Janeiro. Ano XXXIV, n°® 171.

Disponivel em: <https://www.rio.rj.gov.br/documents/4144698/144625ce-1b48-4ae8-b97a-
8107ffa78062>. Acesso em: 15 ago. 2022.

SANT’ANA, H. M. P. Planejamento Fisico-funcional de Unidades de Alimentagao e Nutrigao.
Rubio. 2012. 304p.

SAO PAULO. (Estado). Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS). Portaria n° 5, de 09 de abril de
2013. Aprova o regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais
dealimentos e para servigos de alimentagao, e o roteiro de inspegao, anexo. 2013.

SERRA. (Municipio). Secretaria Municipal de Saude. Superintendéncia de Vigilancia em Saude.
Geréncia de Vigilancia Sanitaria. Supervisdo de Alimentos. Nota Técnica:

GVS/SUSA/002/2015.Controle Integrado de
Pragas(CIP.2015http://www.serra.es.gov.br/site/download/1438709658690-N.pdf. Acesso em:
19 nov. 2022.

SEBRAE. Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas. Food truck: modelo de
negdcio e sua regulamentacao. Brasilia: Sebrae. 2015.47p.

SENAC. Servigco Nacional do Comércio. Guia passo a passo: Implantagdo de Boas Praticas e
Sistema APPCC. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001. 228 p. (Qualidade e Seguranga Alimentar).
Projeto APPCC Mesa. Convénio CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA.

SESC. Servigo Social do Comércio. Departamento Nacional. Guia do Programa Mesa Brasil
Sesc. Riode Janeiro: Sesc. 2016. 172p. ISBN 978-85-8254-056-5.

SILVA JR, E. A. da. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servigos de Alimentagao -
Eneo— 82 Edicdo. Editora Varela: S&o Paulo, 2020. 820p.

STOFFEL, F.; PIEMOLINI-BARRETO, L.T. Avaliagéo de boas praticas em restaurante especializa-
do em culinaria oriental. Higiene Alimentar, v.32 n. 276-277, p.53-57, 2018.

SOUZAE. C. et al. Avaliagao das boas praticas de manipulagdo em servigos de alimentacéao e
nutricdo localizados na cidade de Macei6, AL. Revista Higiene Alimentar, v. 31, n. 270-271, p. 45-
49,2017.

SGSACADEMY. Seguranga de alimentos x Seguranga alimentar. 15 de setde 2019. Disponivel
em:https://www.sgsgroup.com.br/pt-br/news/2017/04/seguranca-de-alimento-x-seguranca-
alimentar. Acesso em: novembro de 2022

Guia para Elaboracédo do Manual de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagéo - 2° edicdo

Conselho Regional de Nutricionistas - 4° regido




CRN¥Y

Conselho Regional de

Nutricionistas

EE RGN T T

Um Conselho
+Proximo

Siga as nossas redes sociais e
acompanhe todas as nossas agoes:

@crnanutri - [} @crn4 [} @crn4regiao (@) @CRN4nutri

73





