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Legislacoes
A RDC N2016/04c ANVISA

15 de setembro de 2004

A Portaria N° 78/200% Secretaria da
Saude do Estado do Rio Grande do Sul

28 de janeiro de 2009




RDC N216

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacao

4.11 Documentos e Registro

4.11.1 Os servicos de alimentacao devem
dispor de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados.
Estes documentos devem estar acessiveis
aos funcionarios envolvidos e disponiveis a

autoridade sanitaria, qguando requerido.

—



Portaria N° 78/2009

Lista de verificacdo em boas praticas para
servicos de alimentacao

12. Documentog Registro

12.1 Servicos de Alimentacao dispde de
Manual de Boas Pratica e de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP)
disponiveis aos funcionarios envolvidos e a

autoridade sanitaria. Sim  N&b [NA

T ER——————



2 3030 Manual de BPF

aé"“ @ Emais que um documento; é uma

ferramenta que auxilia os

profissionais que exercem

atividades em servicos de
alimentacao




Manual de BPF

Estaferramenta é importante para
gue os estabelecimentos/empresas oy
gue trabalham com alimentos, 28,
sejam eles manipulados,
produzidos, armazenados,
transportados e/ou
comercializados, possam garanti
um alimento seguro aos seus
clientes




Duvidas

U Mascomo elaborar ess®lanual?
U Porondecomecar?
U0 Quaisreferénciaautilizar?
...entao vamos conversam poucosobre
essetema que é tao important@ara

o ramo alimenticio. :
|
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Atencao

O Manual deveontemplar
arealidade da UAN
E Unico,
Yynz2 LI2ZRS ASNJ GdO2 Limk 02

Nao € da gaveta.

Imaiem ilustrativa



Quem pode elaborar o Manual?

A Segunda Vigilancia
T o Sanitariade Porto
ey — Alegre, ndo @brigatorio
gue sejaum profissional

da areadasaude ou

alimentos ou afins.

Seria o ideal, mas nao é

obrigatorio.
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Logoda " Matwal de Boas Praticas | Elaborado e 26/02/2016
empresa | de Fabticagdo
: Nuttir LTDA Revisadoem: [/ /

1. OBJETIVO

Descrever para que
serve/servira seu
estabelecimento.
Exemplo: preparar, vender,
distribuir, armazenar,
fabricar, etc.




empresa | de Fabticagdo

Logoda o Matwal de Boas Praticas | Elaborado e 26/02/2016
: Nuttit LTDA Revisadoem: [

2. CAMPO DE ATUACAO
Descrever a quem se aplica
o0 manual, quais areas da
empresa. Exemplo: cozinha
refeitdrio, area de vendas,
etc.




Logoda " IManual de Boas Praticas | Elaborado em: 26/02/2016
empresa () de Fabticagdo
‘ Nutrit LTDA Revisadoem: [/ /

3. DESCRICAO

3.1 ldentificacao a empresa
3.1.1 Razao social

3.1.2 Endereco

3.1.3 Responsavel técnico
(quando necessario ou quandc
tiver) e numero de registro no
Conselho de Classe Profission
ou numero de documento de
Identidade

3.1.4 Alvara se ja possuir
3.1.5 Horario de
funcionamento da empresa
3.1.6 Lista de produtos
fabricados/produzidos 3

A4

al
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empresa () de Fabticagdo
' Nutrit LTDA Revisadoem: [/ /

4. RECURSOS HUMANOS
4.1 NUmero de funcionarios
4.2 Método para admissao
4.3 Avaliacdo medica
(exames)

4.4 Uniformizacao (tipo de
uniforme e quantidade por
funcionario)

4.5 Alimentacao dos
funcionarios (horarios e local,
guando for fornecida

alimentacao) /3' ¥
BB

—




R Logoda 0 IManual de Boas Praticas | Elaborado em: 26/02/2016
empresa () de Fabticagdo
' Nutrit LTDA Revisadoem: [/ /

4. RECURSOS HUMANOS
4.6 Higiene e comportamentp
pessoal (indicar os produtos
para higiene dos
manipuladores

4.7 Visitantes (fornecer
procedimentos para entrada
de visitantes ao
estabelecimento

VISITE
NOSSA

COZINHA
\ J 5

—
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empresa | de Fabticagdo
: Nuttir LTDA Revisadoem: [/ /

5. CONDICOES AMBIENTA
5.1 Internas (ventilacao,
Iluminacao, temperaturas
frequentes das areas de
trabalho)

5.2 Externas (ambiente
externo ao ambiente de
trabalho)
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empresa | de Fabticagdo
' Nutrit LTDA Revisadoem: [/ /

5. CONDICOES AMBIENTA
5.3 InstalacOes edificacoes
5.3.1 tipo de construcao e
material empregado em cad:
setor:

Teto/forro

Paredespiso
Ralos/canaleta:’
Janelas

Portas

Lavatorios

Instalacdes sanitarias e
vestiarios

Area de armazenamento 7

7|
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thp () de Fabticagdo
‘ Nutrit LTDA Revisadoem: [

5. CONDICOES AMBIENTA
5.3.2 Distribuicdo das areas
5.3.3 Sistema de exaustao
5.3.4 Sistema de ventilacao
5.3.5 Sistema de agua e
outros fluidos (mencionar
POR; potabilidade da agua €
planilhas de controle
5.3.6 Sistema de esgoto
5.3.7 Sistema elétrico

e de iluminacao

5.3.8 Temperaturas

das salas de producao
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' Nutrit LTDA Revisadoem: [/ /

5. CONDICOES AMBIENTA
5.4 Lixo (destino, localizacao
dos latbe$

pdp af | &2dzié
6.EQUIPAMENT®ES
UTENSILIOS

Descrever equipamentos e
utensilios disponiveis para
producao, ve
armazename
em cada area
estabelecime

eneros
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7 . Logoda W IManual de Boas Praticas | Elaborado em: 26/02/2016
y &,
; Nutsir LTDA Revisadoom: /

7.HIGIENIZACAO
7.1 Higiene de equipamentos
e utensilios

7.2 Higiene ambiental

7.3 Controle de pragas
7.3.1 Empresa que realiza o
Controle de Pragas
8.PRODUCAO

8.1 Matériaprima

8.2 Procedimento adotado na
aquisicao
8.3 Procedimento adotado np

armazenamento
10
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thp () de Fabticagdo
Nuttit LTDA Revisadoem: [

8.PRODUCAO
8.1 Fluxograma da producaa

9.EMBALAGEM, TOTULAGEM,

EXPOSICAO PARA VENDA
Onde, como e por quanto
tempo os produtos s&o
expostos, critérios utilizados
para estes itens
10.CONTROLE DE QUALID
11.REGISTROS

Tipos de registros , como sa
armazenados os dados
guanto a producao, revenda
saldo dos produtos 11

ADE

D

T ER——————
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empresa () de Fabticagdo
‘ Nutrit LTDA Revisadoem: [

12.PORProcedimento
Padrao Padronizado)
Rotina de horarios dos
funcionarios e rotina de

limpeza e procedimentos das

areas

13. ANEXOS

Anexar todos oPOPHdTS
POP<= planilhas de controles
OBS.: quando o

estabelecimento nao realizatr;,

Ou nao possuir alguns dos
itens anteriores, descrever

gue nao realiza o processd?

—



Anexo |
Exemplo de
Instrucao de

Trabalho

¥
"

Instrugio de Trabalho 01

Higienizagio de
Mios e Antebragos

Cod.:ITO1

Elaborado em: 26/02/2016
Revisadoem: [/ /
Pdg.: 171

QUANDO
Ao chegar ao trabatho.

LR

estar contaminado.

Apds ter recolhido lixo

RS

2. PROCEDIMENTO

Apds o uso de materiais ou produtos de limpeza.

e outros residuos.

Apds tocar em sacarias, caixas, gatrafas e sapatos.
Apds tocar em dinheiro.

Ao iniciar um novo servigo ou na troca de atividade.
Depois de utilizar o sanitdrio, tossit, espitrar ou assoar o natiz.
Apds manipular alimentos crus ou gualgquer produto ou utensilio possivel de

2.1 Umedecer as mdos e o antebrago (até a altura do cotovelo) com dgua. Fechar a
torneira, se ndo for torneira de acionamento automatico.

22 Lavar com sabonete liquido antisséptico e inodoro. Esfregar as mios e o
antebrago por 15 segundos, cuidando para que o sabonete atinja todas as partes.

2.3 Abrir a toreira, removendo o sabonete.

2.4 Enxaguar bem as mios e antebragos.

2.5 Utilizar papeltoalha descartdvel ndo reciclavel (duas folhas sdo suficientes) para
enxugar mios e antebragos.

26.Fechar a toreira com o papel toalha, se ndo for tormeira de acionamento

automatico.

2.7 Abrir com o pé o pedal da tampa da lixeira, armazenando ali o papel.
2.8 . Aplicar dlcool gel ou dlcool 70%, caso o sabonete ndo seja bactericida.

Elahorado por
(MNome completo de quem
elaborou o documento)

Verificado por
(MNome completo de quem
vetificou o documento)

Aprovade por
(MNome completo de quem
aprovou o documento)
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Anexo |l
Exemplo de
POPH

Procedimentos Céd.: POPH 01
, Operacionais Padrio de | Elaborado em: 26/02/2016
Higiene 01 Revisadoem: [/ /
oo - Pag.: 141
= Potabilidade da Agua

1. OBJETIVO
Estabelecer os procedimentos a serem adotados para assegurar a potabilidade da
dgua gque entra em contado direto (no preparo) ou indireto (superficie de contato) com
os alimentos, utilizada na higienizagio dos ambientes e instalagdes e para uso dos
funciondtios

2. DESCRICAO

Este procedimento aplica-se aos seguintes pontos de controle:
4 Caixa d’dgua

2.1 Existe uma caixa d’dgua, protegida por tampa, sem infiltragdes e instalada sem
tisco de contaminagio.

2.2.A caixa d’dgua é higienizada de 6 em 6 meses por uma empresa terceitizada ou
na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a dgua (animais, sujeira,
enchentes).

4 Pontos de saida: tormeiras da cozinha, banheiros e sala de estocagem

2.3.540 realizadas andlises bactetioldgicas da dgua retirada destes pontos de 6 em 6
meses, sempre depois da desinfecgio, por Laboratdrio de Microbiologia de
Alimentos credenciado

3. MONITORAMENTO
Responsdvel: funciondrio da empresa responsédvel pela desinfecgio.
A aplicagio dos checklists é realizada semestralmente.

o Checklist (CL) de monitoramento da manutenciio e desinfecgdo das caixas
&’dgua (CL. POPHOL)
4. ACAO CORRETIVA

4.1 Aumentar a frequéncia de monitoramento da manutengio através da observagio
wvisual, do responsdvel pelo estabelecimento.

4.2 Entrar em contato com a empresa especializada, contratada e sugerir aumento da
frequéncia da desinfecgio.
5. VERIFICACAO
Responsdvel: colocar o nome completo pela verificagio.
Supervisio dos registros e coleta e envio de amostras para andlises microbioldgicas.

As planilhas de monitoramento e oslaudos das andlises serfio mantidos arquivados por
dois anos numa pasta, devidamente identificados e mantidos sempre no restaurante.

Elahorado por Verificado por Aprovade por
(Nome completo de quem | (Nome completo de quem | (Nome completo de quem

elaborou o documento)

vetificou o documento)

aprovou o documento)
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Anexo Il
Exemplo de
POP

Procedimentos Céd.: POP 01
‘,L Operacionais Padtdo 01 Elaborado em: 26/02/2016
g. / Revisadoem: [ f
Descongel ito de carnes | Pdg.: 1/1
1. OBJETIVO
Estabel os procedimentos a serem adotados para assegurar o cotreto

descongelamento de produtos cérneos, a fim de garantir adequada penetragio do calor.
Excetuam-se 0s casos em que o fabricante do alimento recomenda que este seja
submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as otientagdes
constantes da rotulagem. O descongel 1ito

1=

2. DESCRICAO

2.1 Retirar a carne do congelador.

2.2.Colocé-la em refrigeragio & temperatura inferior a 5°C (cinco gruas Celsius) ou
em forno de microndas gquando o alimento for submetido imediatamente &
cocgio.

23.Apds o descongelamento, a carne deve ser mantida sob refrigeragdo se ndo for
imediatamente utilizada, nio devendo ser congelada.

3. MONITORAMENTO
Responsdvel: funciondtio responsédvel pela elaboragdo dos alimentos.

A aplicagdo das planilhas de controle (PC) de temperatura do freezer e geladeira
diariamente (PC. POP 01.

4. ACAO CORRETIVA

41 Monitorar o procedimento de descongelamento para conferir se estd sendo
realizado corretamente.

4.2 Aumentar a frequéncia de monitoramento das temperaturas dos equipamentos de
refrigeragdo.

473 Calibrar os termdmetros para garantir uma leitura correta.

5. VERIFICACAO
Responsdvel: colocar o nome completo pela verificagio.
Supervisio dos registros e verificagio por meio da PC. POP 01.

Asplanilhas de monitoramento e oslaudos das andlises serio mantidos arquivados por
dois anos numa pasta, devidamente identificados e mantidos sempre no restaurante.

Elahorado por Verificado por Aprovado por
(Nome completo de quem | (Nome completo de quem | (Nome completo de quem
elaborou o documento) vetificou o documento) aprovou o documento)
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Anexo IV Exemplo de
PC de temperaturas

PC001: Controle das temperaturas dos equipamentos de armazenamento frio

NUTRIR LTDA

(geladeira, freezeres, balcdes refrigerados)

PC 001

Meés/ano:

[Dia:

Toma

Dia:

Qurn

Dia

Equipamento

Hora

Tenp.
)]

Fubr.

Conet.

Hora

Tenp.
<)

Rubr.

Agio
Conmet.

Hara

Agio
Conmet.

Temp.

¢C) Rubr.

Hora

Terup.
)

Rubr.

Acio

Canet.

Homra

Temp.
(C)

Rubr.

Bgio

Canet.

Hora

Temp.
<)

Fubr.

Bcio

Canet.

Geladeira

Congelador geladeira

Freezer marron peq.

Freezer marron gr.

Balcio refrigerado peq.

Balc#o refrigerado gr.

Geladeira Pepsi

o~ ||| b [w|no [ —

Freezer Sorvete

Tera

Dia:

Dix

Equipamento

Hora

Tenp.
4]

Fubr.

Conret.

Hora

Tenp.
C)

Fubr.

Agio
Conmet.

Hora

Bgio
Comet.

Temp.
(4]

Rubr. Hora

Temp.
<)

Rubr.

Agio

Conet.

Hom

Temp.
Q)

Rubr.

Agio

Caonet.

Homa

Temp.
4]

Fubr.

Agio

Conet.

Geladeira

Congelador geladeira

Freezer marron peq.

Freezer marron gr.

Balc#o refrigerado peq.

Balcio refrigerado gr.

Geladeira Pepsi

CO|~J|on [Ln | s [l Do [—

Freezer Sorvete

2 - Degelo e lirapeza

1- Ajustar a temperatura do equiparaento

3 - Reorganizagdofredistribuigio da carga de alimentos
4 - Troca de borracha

Padrdo: congelamento renor ou igual a -18°C / refrigeragio menor ou igual que 5°C (entre 0°C e 5°C)

5 - Limpeza do condensador 9 - Outros. Especificar

6 - Troca de lugar (afastar de dreas quentes)

7 - Charar o técnico

8 - Equiparento aberto recenteraente

Venficagdo:
Data:

16
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Anexo IV Exemplo de
PC de estoque das mercadorias conservadas a frio




