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9.21. Registros das temperaturas de refrigeracéo e congelamento verificados, datados e rubricados.

9.22. Os procedimentos de higienizagado dos alimentos hortifrutigranjeiros seguem os seguintes critérios:

|. Selegao dos alimentos, retirando partes ou produtos deteriorados e sem condigdes adequadas;

II. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com agua potavel;

Ill. Desinfecgao: imersdo em solugao clorada com 100 a 250ppm de cloro livre, por 15 minutos, ou demais produtos adequados, registrados no Ministério da Saude,
liberados para esse fim e de acordo com as indicagdes do fabricante;

IV. Enxaglie com agua potavel.

9.23. Adogao de medidas de controle para os alimentos hortifrutigranjeiros que garantam que a limpeza e, quando necessario, a desinfec¢gdo nao constituam fontes de
icontaminagao do alimento.

9.24. Vegetais folhosos crus, corretamente higienizados e nao adicionados de molho, maionese, iogurte, creme de leite ou demais ligas, preparados e prontos para o
iconsumo, mantidos em temperatura ambiente por no maximo 1 hora ou conservados sob refrigeragdo por periodos maiores.

9.25. Ovos utilizados obedecendo aos seguintes critérios:

I. Utilizagcao de ovos limpos, integros e com registro no 6rgao competente;

I. Dentro do prazo de validade, com conservagéo e armazenamento que nao propicie contaminagao cruzada e seguindo as indica¢des da rotulagem;
Ill. Ovos lavados com agua potavel corrente, imediatamente antes do uso, quando apresentam sujidades visiveis;

IV. Nao sao preparados e expostos ao consumo alimentos com ovos crds, como maionese caseira, mousse, merengue, entre outros;

V. Alimentos preparados somente com ovos pasteurizados, desidratados ou tratados termicamente, assegurando sua inocuidade;

\VI. Ovos submetidos a cocgdo ou fritura apresentam toda a gema dura; VII. Ndo séo reutilizadas embalagens dos ovos para outros fins.

9.26. Guarda de amostras (100g/100mL) de todos os alimentos preparados, incluindo bebidas (100mL), em embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso,
identificadas com no minimo a denominagao e data da preparagéo, armazenadas por 72 horas sob refrigeragao, em temperatura inferior a 5° C, em cozinhas industriais,
hotéis, escolas, instituicdes de longa permanéncia para idosos e estabelecimentos de educacao infantil e demais estabelecimentos a critério da autoridade sanitaria.

10. Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado

10.1. Alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte protegidos contra contaminantes.

10.2. Alimentos preparados aguardando o transporte identificados, com pelo menos, a designagao do produto, data de preparo e prazo de validade.

10.3. Armazenamento e transporte do alimento preparado, da distribuicdo até o consumo, ocorrem em condi¢gdes de tempo e temperatura que ndo comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria.

10.4. Controle de temperatura do alimento no transporte, com registro, verificagéo, data e rubrica.

10.5. Meios de transporte do alimento preparado higienizados e dotados de medidas que garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas.

10.6. Veiculos utilizados para o transporte do alimento preparado, refrigerados ou congelados, providos de meios que garantam essas condigées durante todo o tempo de|
duragdo do trajeto e utilizados somente para esse fim.

11. Exposi¢cao ao Consumo do Alimento Preparado

11.1. Area de exposicéo, consumac&o ou refeitério mantido organizado e em adequadas condicdes higiénico-sanitarias.

11.2. Manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de contaminagéao dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos ou pelo uso de luvas|
descartaveis.

11.3. Equipamentos de calor e frio necessarios a exposigao ou distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas controladas devidamente dimensionados e em
ladequado estado de higiene, conservagao e funcionamento.

11.4. Existéncia de registro da temperatura do equipamento de exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos preparados.

11.5. Registro da temperatura do equipamento de exposigao ou distribuicdo de alimentos preparados verificado, datado e rubricado.

11.6. Equipamento de exposigao do alimento preparado na area de consumagao dotado de barreiras de protegdo que previnam a contaminagdo do mesmo em
decorréncia da proximidade ou da a¢do do consumidor.

11.7. Utensilios utilizados na consumagao do alimento, tais como pratos, copos, talheres devidamente higienizados e armazenados em local protegido.

11.8. Auséncia de ornamentos e plantas na area de produgao e, quando presentes na area de consumo, nao constituem fontes de contaminagao para os alimentos|
preparados.

11.9. Funcionarios responsaveis pela atividade de recebimento de dinheiro, cartdes, ndo manipulam alimentos.

12. Documentacao e Registro

12.1. Servigos de Alimentagédo dispde de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) disponiveis aos funcionarios envolvidos e 3
lautoridade sanitaria.

12.2. Os POP contém instru¢des sequenciais das operagdes, a freqiiéncia de execugéo e as agdes corretivas, especificando o cargo e ou a fungao dos responsaveis pelas
atividades e aprovados, datados e rubricados pelo responsavel do estabelecimento.

12.3. Registros mantidos por periodo minimo de 30 dias contados a partir da data de preparagéo dos alimentos.

12.4. Servigos de Alimentagao tém implementado Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) de:

Higienizagao de instalagdes, equipamentos e moveis.

b) Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.

c) Higienizagédo do Reservatorio.

d) Higiene e Saude dos Manipuladores.

13. Responsabilidade

13.1. Responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos comprovadamente submetido a Curso de Capacitagdo em Boas Praticas para Servigos de
IAlimentagao, abordando no minimo: contaminagéo de alimentos, doengas transmitidas por alimentos, manipulagao higiénica dos alimentos e Boas Praticas.

13.2. Estabelecimento dispde do documento comprobatdrio do Curso de Capacitagado do responsavel pelas atividades de manipulagédo dos alimentos devidamente datado,
contendo a carga horaria e conteudo programatico.

13.3. Responsavel pelas atividades de manipulagéo dos alimentos atualiza-se, através de cursos, palestras, simposios e demais atividades que se fizerem necessarias,
pelo menos anualmente, em temas como: higiene pessoal, manipulagéo higiénica dos alimentos e doengas transmitidas por alimentos.

13.4. Existéncia de documentos que comprovam as atualizagdes do responsavel pela manipulagéo dos alimentos.

13.5. Responsavel pelas atividades de manipulagdo promove treinamentos, no minimo, anuais em: higiene pessoal, manipula¢éo higiénica dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos para a equipe de manipuladores de alimentos sob sua responsabilidade.

13.6. Existéncia de documentos que comprovam a promogao de treinamentos para a equipe de manipuladores de alimentos do estabelecimento.

13.7. Responsavel pela manipulagdo dos alimentos em caso de surtos de doenca transmitida por alimentos realiza notificagdo compulséria aos Orgaos Oficiais de

Vigilancia Sanitaria.




