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7.10. Roupas e objetos pessoais guardados em armarios reservados para esse fim, fora da area de produgéo.

7.11. Manipuladores supervisionados e capacitados periodicamente (com freqiiéncia minima anual) em higiene pessoal, manipulacdo de alimentos e em doengas
transmitidas por alimentos.

7.12. Capacitagdes comprovadas mediante documentagéo.

7.13. Manipuladores capacitados na admisséao, abordando no minimo os seguintes temas: contaminacgao de alimentos, doengas transmitidas por alimentos, manipulagao
higiénica dos alimentos e Boas Praticas em servigos de alimentacgéo.

7.14. Manipuladores de servigos de alimentagéo para eventos, mini-mercados e supermercados, ambulantes e feirantes que preparam e/ou manipulem alimentos de risco,
cozinhas de instituicdes de longa permanéncia para idosos, instituicbes de ensino e demais locais que manipulem alimentos de risco comprovadamente capacitados em
Boas Praticas.

7.15. Visitantes cumprem os requisitos de higiene e saude estabelecidos para manipuladores.

8. Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens

8.1. Recebimento das matérias-primas, ingredientes e embalagens realizadas em areas protegidas e limpas.

8.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionadas no recebimento, seguindo critérios pré-estabelecidos para cada produto.
Rotulagem dos produtos de acordo com a legislagédo especifica.

8.3. Controle da temperatura no recebimento de matérias-primas e ingredientes, de acordo com os seguintes critérios:
|. Alimentos congelados: - 12°C ou inferior ou con forme rotulagem;

1. Alimentos refrigerados: 7°C ou inferior ou con forme rotulagem;

Il. Existéncia de registros comprovando o controle de temperaturas no recebimento, verificados, datados e rubricados.

8.4. Temperatura das matérias-primas, ingredientes e produtos industrializados armazenados conforme indicagdes do fabricante ou de acordo com os seguintes critérios:
I. Alimentos congelados: - 18°C ou inferior;

II. Alimentos refrigerados: inferior a 5°C;

IIl. Existéncia de registros comprovando o controle de temperaturas no armazenamento, verificados, datados e rubricados.

8.5. Alimentos congelados armazenados exclusivamente sob congelamento, alimentos refrigerados armazenados exclusivamente sob refrigeragdo, ou conforme
rotulagem.

8.6. Equipamentos de refrigeragéo e congelamento em numero suficiente com as necessidades e tipos de alimentos a serem armazenados.

8.7. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo equipamento:

I. Alimentos prontos colocados nas prateleiras superiores;

II. Alimentos semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras centrais; |ll. Produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos;
IV. Todos os alimentos armazenados embalados ou protegidos em recipientes fechados e em temperaturas definidas neste regulamento.

8.8. Equipamento regulado para o alimento que necessita temperatura mais baixa.

8.9. Durante a limpeza ou descongelamento de equipamentos de frio, alimentos mantidos com temperatura inferior a 5° C, no caso de alimentos refrigerados, ou < a — 189
C, no caso de alimentos congelados.

8.10. Lotes das matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovadas ou com prazos de validade vencidos, imediatamente devolvidos ao fornecedor ou identificados e
larmazenados separadamente até o destino final.

8.11. Matérias-primas, ingredientes e embalagens armazenadas em local limpo e organizados de forma a garantir protegéo contra contaminantes.

8.12. Matérias-primas, ingredientes e embalagens armazenadas sobre paletes, estrados e/ou prateleiras, respeitando os espagos minimos para adequada ventilagéo e
higienizagao.

9. Preparacao do Alimento

9.1. Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas para preparagdo do alimento em condigbes higiénico-sanitarias, adequados e em conformidade com a
legislacao especifica.

9.2. Existéncia de adogao de medidas a fim de minimizar o risco de contaminagao cruzada.

9.3. Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente pelo tempo minimo necessario para a preparagao do alimento (maximo 30 minutos).

9.4. Alimentos néo utilizados na totalidade acondicionados e identificados de acordo com a rotulagem.

9.5. Tratamento térmico garante a temperatura de no minimo 70°C em todas as partes do alimento.

9.6. Quando da utilizagdo de temperaturas inferiores a 70° C o tratamento térmico & garantido através das combinagdes de tempo e temperatura que asseguram a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

9.7. Oleos e gorduras utilizados aquecidos a temperatura nao superior a 180°C.

9.8. Oleos e gorduras substituidos quando houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais (fumaga, espuma, aroma e sabor).

9.9. Monitoramento da qualidade de 6leos e gorduras para frituras com registros desse controle.

9.10. Descongelamento conduzido sob refrigeragéo a temperatura inferior a 5°C.

9.11. Quando utilizado o forno de microondas para descongelamento, alimento submetido a cocgao imediata.

9.12. Alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob refrigeragcao quando nao utilizados imediatamente.

9.13. Temperatura do alimento preparado e conservado a quente superior a 60°C, por no maximo 6 horas.

9.14. Existéncia de monitoramento, registro e agéo corretiva, da temperatura de conservagao a quente.

9.15. Registro da temperatura de conservagéo a quente verificado, datado e rubricado.

9.16. Temperatura do alimento preparado no processo de resfriamento reduzida de 60°C a 10°C em, no maximo, 2 horas.

9.17. Produtos preparados conservados em temperaturas de 4° C ou menos, conservados por 5 dias, ou em temperaturas superiores a 4° C e inferiores a 5° C,
conservados por menos de cinco dias.

9.18. Produtos preparados congelados em temperaturas iguais ou inferiores a -18°C.

9.19. Alimentos preparados embalados e identificados quando armazenados sob refrigeragéo ou congelamento.

9.20. Existéncia de registro das temperaturas de refrigeragao e congelamento.




