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‘ Identificacdao e alcance da norma

DADOS DA PORTARIA

Norma Portaria CVS n° 3, de 3 de julho de 2026



DADOS DA PORTARIA

Emissor Diretor Técnico do Centro de Vigilancia Sanitaria — Coordenadoria de Controle de

Doencas, Secretaria de Estado da Saltde de Sao Paulo

Fundamento legal Lei estadual n°® 10.083/1998 (Cdodigo Sanitario do Estado), art. 2°, llI; arts. 3°, 5°, 37,

38, 39, 59, 60, 63 e 122, XI

Publicacao Diario Oficial do Estado de S&o Paulo — edicdo de 6 de julho de 2026, Caderno
Executivo, Secdo Atos Normativos

Objeto Aprova o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Estabelecimentos Comerciais
de Alimentos e para Servicos de Alimentacao (art. 1°)

Vigéncia 90 dias apos a publicacdo — aproximadamente 4 de outubro de 2026 (art. 3°)

Revogacao Portaria CVS n° 5, de 9 de abril de 2013, na mesma data (art. 4°)

Estrutura 181 artigos em 7 capitulos, mais o Anexo | (modelo de cartaz)

Objetivo (art. 5°)
Estabelecer os requisitos essenciais de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados, a fim de

garantir a seguranca e a qualidade dos alimentos e diminuir o risco a satde.

Abrangéncia (art. 6°)

”~ T =

Estabelecimentos comerciais de alimentos

Varejo, atacado e deposito, incluindo bebidas, aguas
envasadas, aditivos alimentares, coadjuvantes de tecnologia
e embalagens destinadas ao contato com alimentos, que
exercam importacéo,
armazenamento, transporte e comercializacao.

exportacao, distribuicao,

Servicos de alimentacao

Que preparacao,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte,

realizem recebimento, manipulacéo,
comercializacdo ou entrega de alimentos preparados ao
consumo — restaurantes, cozinhas industriais, padarias,

rotisserias e delivery.

Nota C4: Leitura do servico de satide ocupacional

A esfera sanitdria e a trabalhista convivem e ndo se substituem. A partir de 04/10/2026, a falta de exames médicos e
complementares, de atestado ocupacional ou de registro de capacitacdo configura uma infracGo sanitdria, fiscalizavel
pela Vigildncia Sanitdria de forma independente da fiscalizacdo trabalhista executada pelos Auditores Fiscais do
Trabalho.

Definicoes que mudam a interpretacdao (art. 7°)

O art. 7° traz 50 defini¢des. Abaixo as que mais alteram a forma de aplicar a norma no dia a dia:

DEFINICOES DE APLICAGAO PRATICA

TERMO DEFINICGAO DA NORMA

Manipulador de alimentos
(XXIX)

Toda pessoa que trabalhe no estabelecimento e manipule ingredientes, matérias-primas,
equipamentos e utensilios de producdo, embalagens, produtos alimenticios embalados
ou nao, ou que realize fracionamento, distribuicdo e transporte de alimentos.

Nota C4: Assim como no inciso XXVIlI, foi desconstruido um senso comum, que manipulador
de alimentos se restringe a figura do cozinheiro, padeiro ou acougueiro. O texto incluiu
profissionais que néo tocam na comida em si, mas que lidam com equipamentos, utensilios
de produgdo e embalagens. Um funciondrio responsdvel exclusivamente por lavar as panelas
e higienizar o maquindrio, ou aquele que monta as caixas de entrega, é classificado
legalmente como manipulador. Profissionais que lidam com ‘"produtos alimenticios
embalados ou néo", como caixas de supermercado, repositores de gbéndolas e estoquistas de
produtos secos ou congelados em caixas fechadas, passam a ser classificados como
manipuladores de alimentos. Este inciso da sustentagdo legal aos artigos 9° e 17°.




TERMO

Manipulagdo (XXVIII)

Surto (XLVII)

Registro (XXXVIII)
Responsavel Técnico (XL)
Barreira técnica (IX)

Arroz temperado para sushi

V)

Agua potavel (1)

DEFINICAO DA NORMA

Todas as operac¢des sobre o alimento até a entrega ao consumo: recebimento, preparacao,
fracionamento, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢do a venda.
Nota C4: Foi afastado o senso comum de que manipular significa apenas cozinhar, temperar
ou tocar diretamente na comida com as mdos. O conceito legal é muito mais amplo,
englobando absolutamente todas as fases do ciclo de vida do produto dentro do escopo do
estabelecimento. Inicia-se no momento do recebimento e sé termina quanto disponibilizado
ao cliente. Atividades de logistica como transporte e armazenamento sdo juridicamente
classificadas como manipulacéo de alimentos.

Duas ou mais pessoas com doenca ou sintomas semelhantes apds ingerir alimento ou agua
da mesma origem. Em doencas de alta gravidade, como botulismo, um Unico caso
confirmado ja é surto.

Anotacdo de um ato, fisica ou eletronica, com a data e a identificagdo do funcionario
responsavel pelo preenchimento.

Profissional legalmente habilitado, responsadvel pela qualidade e seguranca do
estabelecimento e dos alimentos perante os 6rgéos de vigilancia sanitaria.

Medidas comportamentais dos manipuladores ou organizacdo das atividades em periodos
distintos, para prevenir contaminagdo cruzada quando ndo ha barreira fisica.

Mistura de sal, acUcar e vinagre ao arroz em proporcdo que garanta pH igual ou menor
que 4,5.

Agua que atenda ao padrdo de potabilidade da Portaria GM/MS n° 888/2021 ou norma
que a substitua.

J




e Controle de saude dos funcionarios (arts.8°a 11)

Nota C4: Este é o ntcleo da Portaria com interface direta com a medicina do trabalho. Retine quatro secées: controle
de saude dos manipuladores, higiene e sequranga dos funciondrios, responsabilidade técnica/capacitacéo e regras
para visitantes. (Itens que a fiscalizacdo costuma conferir no inicio da fiscalizagéo)

SECAO | DO CAPIiTULO Il — O QUE A NORMA DETERMINA

ARTIGO EXIGENCIA

Art. 8° O controle de saude dos manipuladores segue as diretrizes do PCMSO e da norma regulamentadora

vigente. Além dos procedimentos indicados no PCMSO, é necessario realizar, tanto na admissdo quanto
no acompanhamento periddico, exames laboratoriais de coprocultura e parasitolégico.
Nota C4: A CVS 3/2026 ndo substitui o PCMSO (que continua regido pela NR-7), mas acrescenta uma
exigéncia sanitdria especifica — coprocultura e parasitolégico de fezes — que deve constar no PCMSO de
qualquer estabelecimento com manipuladores de alimentos. Recomendamos incluir esses exames
expressamente no PCMSO como "exames complementares por exigéncia de norma sanitdria estadual’, com
referéncia a CVS 3/2026, para diferenciar da exigéncia da NR-7 propriamente dita e evitar questionamentos
de fiscalizacéo trabalhista sobre a pertinéncia clinico-ocupacional do exame.

Art. 9° Os exames de coprocultura e parasitolégico devem ser realizados anualmente, tanto para quem manipula

diretamente os alimentos ou participa da distribuicdo e oferta de refei¢cdes quanto para os envolvidos em
atividades com alimentos totalmente embalados.
Nota C4: O aspecto mais rigoroso deste artigo é a extensdo de sua aplicabilidade. A exigéncia dos exames de
coprocultura e parasitolégicos ndo apenas para os manipuladores (preparo, coc¢do ou distribuicdo de
alimentos etc.), mas alcanca expressamente aqueles que lidam apenas com alimentos totalmente embalados,
como é o caso dos estoquistas, repositores e operadores de caixa. Dessa forma, categorias normalmente
classificadas como de risco minimo passaram a ser alvo dessa exigéncia."

Art. 10 Os Atestados de Saude, ou copias, com a indicacdo da realizacdo dos exames de coprocultura e
parasitoldgico, devem permanecer disponiveis para consulta.
Nota C4: Combinado com o art. 181 (guarda de documentos por 180 dias), foi criada uma obrigacdo de
arquivamento especifica para a Vigildncia Sanitdria, distinta do prontudrio ocupacional arquivado nos
termos da NR-7. Para tanto, recomenda-se designar um funciondrio preparado para prontamente acessar o
sistema da C4, ou, na impossibilidade deste, manter acessivel fisicamente um prontudrio sanitdrio no
estabelecimento, para atender a fiscalizacdo sanitdria, observando-se a legalidade acerca da LGPD e do
Cédigo de Etica Médica.

Art. 11 E proibida a manipulacio por funcionario com sinais e sintomas sugestivos de processo infeccioso —
infeccbes oculares, pulmonares ou orofaringeas; infeccdes ou infestacdes gastrointestinais agudas ou
cronicas; patologias ou lesdes na pele, mucosas e unhas; feridas e cortes nas maos e bragos. O funcionario
deve ser encaminhado para exame médico e tratamento e afastado das atividades de manipulagdo
enquanto persistirem as condi¢des.

Nota C4: Este artigo cria uma obrigagdo de triagem didria dos funciondrios do estabelecimento, seja por um
profissional de satde ou a lideranca operacional, mas que deve ser formalizada em POP de saude dos

funciondrios (Art. 172) com a participacdo do servico de satide ocupacional.

Nota C4: Como isso se traduz no PCMSO

Os dois exames entram no programa como exames complementares exigidos por norma sanitdria estadual, com a
citacdo expressa da CVS 3/2026 — o que os diferencia dos exames indicados por risco ocupacional da NR-7. A
periodicidade sanitdria é anual e independe da periodicidade clinica definida pelo risco. O ASO precisa discriminar a
realizacdo dos exames, porque é esse documento que a fiscalizacdo pede no local.

Fluxo do Art. 11 na pratica

* Triagem diaria — a identificacdo dos sinais e sintomas ocorre no inicio do turno. Face ao nimero elevado de
colaboradores de alguns estabelecimentos, sugere-se uma padronizagdo através de uma autodeclaracdo e
treinamento de lideres ou profissionais de SST para tomada de decisao;



Afastamento da atividade — o funcionéario sai da manipulacdo enquanto durar a condi¢do, podendo ser
remanejado para tarefa sem contato com alimentos. Afastar da manipulacdo ndo é o mesmo que afastar do
trabalho;

Encaminhamento — a norma determina encaminhamento para exame médico e tratamento;

Retorno — a Portaria ndo fixa prazo; a liberagdo é deciséo clinica e deve ficar documentada, junto com o registro
da ocorréncia.

0 Higiene pessoal, uniformes e EPI (arts. 122 18)

Apresentacao pessoal (art. 12)

Barba e bigode totalmente raspados; unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base; sem maquiagem.

Vedados cilios e unhas posticas e adornos em geral — colares, amuletos, pulseiras, brincos, piercings, reldgios,
anéis e aliancas.

Canetas, lapis e papéis devem ficar nos bolsos inferiores do uniforme.

Paragrafo tnico: ficam excluidos deste artigo os funcionarios cuja funcdo se restrinja ao transporte, recebimento
e reposicao de alimentos embalados.

Nota C4: Embora seja uma exigéncia sanitdria e néo trabalhista, recomenda-se alinhar essa politica com o setor de
Recursos Humanos e com o Manual de Boas Prdticas da empresa, e néo a tratar como orientacdo médica isolada —
evita-se assim conflito com direitos individuais (ex.: uso de barba por motivo religioso) sem uma politica formal e
uniforme da empresa que ampare eventuais exce¢bes ou adaptacoes de EPI (ex.: protecdo facial para barba,.

Uniformes e calcados (art. 13)

Uniformes bem conservados e limpos, com troca diaria e uso somente nas dependéncias internas da empresa.
Calgados fechados, antiderrapantes, em boas condi¢des de higiene e conservacao.

Cabelos presos e totalmente protegidos por redes ou toucas — outros acessorios de cabelo ndo dispensam a
rede ou touca.

Matriz de EPI por atividade (arts. 14, 15 e 118)

O QUE A NORMA EXIGE, POR TIPO DE OPERAGAO

ATIVIDADE EXIGENCIA BASE

Disponibilizacao geral EPI limpos, em bom estado, em quantidade suficiente e  Art. 14, caput
em tamanhos adequados, considerando o quadro de
funcionarios e as atividades do local.

Camara fria Blusas, capa térmica com capuz, luvas e botas Art.14,§1°
impermeaveis.

Limpeza e higienizacao Avental, luvas e botas impermedveis, para protecdo Art. 14, § 2°
contra perigos fisicos, quimicos e bioldgicos. Vedado usar
panos ou sacos plasticos para proteger o uniforme.

Proximidade de calor Vedado avental e luva de material termos sensivel perto  Art. 14, § 3°
de fontes de calor; vedada bota onde ha manipulacdo de
agua fervente, pelo risco de entrada do liquido.

Saneantes e residuos Luva de borracha de cano longo obrigatéria na Art. 14, § 4°
manipulacdo de saneantes, na higienizacdo de ambientes,
equipamentos e utensilios, na coleta e transporte de
residuos, na higienizacdo de contentores e na limpeza de
sanitarios. Apds o uso, higienizar e guardar em local
apropriado.




ATIVIDADE EXIGENCIA BASE

Saneantes agressivos Na aplicagdo de produtos fortemente alcalinos (limpa-  Art. 118

fornos, desincrustantes), fortemente acidos ou oxidantes

fortes (hipoclorito e derivados): no minimo luvas de

borracha de cano longo, 6culos de seguranca e botas de

borracha, seguindo rigorosamente as instrucdes do

fabricante.

Nota C4: Neste ponto, além dos EPIs mencionados, a C4

orienta o uso de avental impermeavel.

Corte de carnes Luvas de malha de aco, higienizadas e armazenadas em  Art. 15, § 2°
local limpo e organizado apds o uso.

Cozimento, fritura e maquinas Vedada luva descartavel de borracha, latex ou plasticoem  Art. 15, § 1°
procedimentos com calor e em maquinas de moagem,
trituracdo ou mistura, pela probabilidade de acidentes.

Mascaras Né&o sdo obrigatérias na manipulacdo. Quando usadas, Art. 15, § 3°
devem ser descartaveis, com critérios de uso e frequéncia

L de troca documentados em procedimento escrito. )

Nota C4: A exigéncia dos EPIs dos artigos 13° 14° 15° e 118° devem estar incorporados ao PGR/inventdrio de
riscos, bem como no PCMSO e a ficha de EPI. Ainda é comum encontrar estabelecimentos que usam apenas luvas de
latex na atividade de corte de carnes, o que representa ndo conformidade dupla (sanitdria e de seguranca do
trabalho). Inclusive, o uso deste EPI aplica-se aos bares e restaurantes que possuem o corte de carnes em suas
atividades.

Antissepsia e higienizacdo das maos (arts. 15, 17 e 18)

* Antissepsia frequente, inclusive antes de usar utensilios higienizados ou de colocar luvas descartaveis. Alimentos
prontos para consumo e hortifrdti ja higienizados devem ser manipulados com méaos previamente higienizadas e,
preferencialmente, com utensilios ou luvas descartaveis (art. 15)

Nota C4: A portaria afasta o mito que o uso de luvas descartdveis substitui a lavagem das mdos.

® Higienizar as maos ao chegar ao trabalho, apds usar o sanitario, tossir, espirrar ou assoar o nariz, tocar no corpo
ou cabelo, usar material de limpeza, fumar, recolher residuos, pegar dinheiro, cartdes e dispositivos eletronicos,
tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos, tocar em alimentos crus ou ndo higienizados e sempre que o servico
for interrompido e reiniciado (art. 17).

¢ Cartazes ilustrados afixados nas pias exclusivas para higienizacdo das maos, nas instala¢des sanitarias e nos
vestiarios (art. 18).

® Técnica do § 1° do art. 18: umedecer médos e antebragos, lavar com sabonete liquido neutro e inodoro,
preferencialmente com agéo antisséptica, massagear por pelo menos 40 segundos incluindo antebracos, entre
os dedos e unhas, enxaguar e secar com papel-toalha descartdvel ndo reciclado. Se o sabonete ndo for
antisséptico, aplicar antisséptico apds a secagem. Coletor de papel proximo ao lavatério, com tampa acionada
sem contato manual.

¢ Produtos com acdo antisséptica devem ser aprovados pela Anvisa para antissepsia de maos (art. 18, § 2°).

Condutas vedadas durante a manipulacao (art. 16)

Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar ou cuspir sobre os produtos; mascar goma, palito ou fosforo; chupar balas,
comer ou experimentar alimentos com as méaos; tocar o corpo, colocar o dedo no nariz ou ouvido, assoar o nariz,
mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar o suor com as maos, panos ou peca da vestimenta; fumar; tocar
macanetas, celulares ou objetos alheios a atividade; usar utensilios e equipamentos sujos; manipular dinheiro;
realizar higienizacao de instalacdes; e praticar outros atos que possam contaminar o alimento.



e Responsabilidade técnica, capacitacao e visitantes (arts 19 a 24)

Art. 19 — os estabelecimentos obrigados a ter Responsavel Técnico sdo os descritos na legislagdo especifica de
licenciamento sanitario.

Art. 20 — onde ndo se exige RT, a responsabilidade pela elaboragdo, implantacdo e manutencdo das Boas
Praticas pode ficar com o proprietario ou com funcionario capacitado que trabalhe efetivamente no local,
acompanhe integralmente o processo e implemente os critérios do regulamento.

Art. 21 — o estabelecimento deve possuir programa préprio ou terceirizado de educa¢dao permanente em Boas
Praticas e manter em arquivo o registro nominal da participacdo dos funcionérios.

Art. 23 — o RT ou o funcionario capacitado deve ter autoridade e competéncia para: (I) atualizar e implementar
o Manual de Boas Praticas e os POPs; (Il) acompanhar as inspe¢des da autoridade sanitaria e prestar informacdes;
(Il) notificar ao 6rgao de vigilancia epidemiolégica em caso de suspeita de surto de DTHA.

Art. 24 — visitantes sdo todas as pessoas que ndo fazem parte da equipe da area de alimentos. Devem ser
instruidos sobre as Boas Praticas e cumprir os requisitos de higiene e saude dos funcionarios. Quem
supervisiona, fiscaliza ou executa manutencdo e instalacdo de equipamentos deve estar identificado e
paramentado com protetores para cabelos e barbas, além do EPI fornecido pela empresa quando a atividade
exigir.

Nota C4: /sso inclui, na prdtica, auditores de qualidade, técnicos de manutencéo terceirizados e — relevante para o
meédico do trabalho — o prdprio profissional de satide ocupacional e seguranca do trabalho, quando realiza visitas
técnicas ao ambiente de trabalho (ex.: para levantamento ambiental de PGR). Vale providenciar antecipadamente
touca, protetor de barba (quando aplicavel) e demais EPI antes de visitas das dreas de manipulacéo, e documentar
essa conformidade caso a visita coincida com fiscalizacGo sanitdria.

CURSO OBRIGATORIO DE BOAS PRATICAS — ART. 22

REQUISITO CONTEUDO

Quem Todos os manipuladores de alimentos devem comprovar a participacao.

Carga horaria Minimo de 8 (oito) horas.

Contetldo minimo Doencas de transmissdo hidrica e alimentar; higiene e saide dos funcionarios;

qualidade da agua e controle integrado de pragas; qualidade sanitaria na
manipulacdo de alimentos; e POPs para a higienizacdo das instalacbes e do
ambiente.

Registro Os registros das capacitacdes devem conter conteldo programatico, carga horaria,
data de realizacdo, identificagdo e assinatura dos funcionéarios e do responsavel

pela capacitagdo (art. 173).

Nota C4: Oportunidade para o servico de satiide ocupacional

O médulo “higiene e satde dos funciondrios” do art. 22 é o momento natural para a equipe de medicina e enfermagem
do trabalho entrar na capacitagdo: autodeclaracdo de sintomas do art. 11, técnica de higienizacdo das mdos e uso
correto de EPI. Isso integra vigildncia sanitdria e saude ocupacional em um Unico evento, em vez de duas frentes
desconectadas. O registro nominal do art. 21 tem a mesma l6gica documental do controle de treinamentos de NR e pode
ser mantido no mesmo sistema.



0 Recebimento de mercadorias (arts. 25a32)

Art. 25 — critérios definidos para avaliacio e selecdo de fornecedores, contemplando no minimo o
licenciamento sanitario ou registro no érgdo competente.

Art. 26 — entregadores e veiculos em condicdes de higiene satisfatérias; recebimento em area destinada a esse
fim, protegida de chuva, sol e poeira e livre de materiais inserviveis.

Arts. 27 e 28 — embalagens limpas e integras; avaliacdo quantitativa, qualitativa e sensorial (cor, aparéncia, odor
e textura) e conferéncia do prazo de validade.

Art. 29 — congelados ndo podem apresentar indicios de descongelamento e recongelamento: amolecimento,
deformagéo, embalagem molhada, camada de gelo, acimulo de liquido ou cristais.

Art. 31 — o que ndo atende aos critérios deve ser devolvido imediatamente ao fornecedor ou segregado em
local reservado e identificado.

Art. 32 — nada disposto diretamente sobre o piso; permanéncia na recepgdo apenas pelo tempo da conferéncia;
proibida a permanéncia em patios e plataformas.

TEMPERATURAS DE RECEBIMENTO — ART. 30

CATEGORIA PRODUTO TEMPERATURA

Congelados — -12 °C ou menor, ou conforme recomendacdo do
fabricante

Refrigerados Pescados 2 a 3 °C ou conforme recomendacao do frigorifico
produtor

crus
Carnes e derivados 4 a7 °C ou conforme recomendacdo do frigorifico
produtor
Demais produtos 4 a 10 °C ou conforme recomendacédo do fabricante
Aquecidos — acima de 60 °C
(G J

Preparacdes com pescados ou carnes 0 a 5 °C ou conforme recomendacéo do fabricante

Paragrafo unico do art. 30: para facilitar a conferéncia, esses parametros devem constar nos proprios documentos
de registro — ou seja, a planilha de recebimento precisa trazer as faixas impressas.

e Armazenamento (arts. 33 a48)

Condicoes gerais (art. 33)

Local dimensionado ao volume e totalmente isolado do ambiente externo (l); ambiente limpo, ventilado,
organizado, com temperatura compativel e registro do monitoramento (II).

Sem incidéncia de luz solar direta (lll); alimentos, embalagens e descartaveis separados dos materiais de limpeza
(IV); empilhamento conforme o fabricante (V).

Embalagens integras, sem deformacdes, sujidades e ferrugem (VI); identificacdo visivel que garanta
rastreabilidade e controle de validade (VII).

Sistema PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai) ou PEPS para itens sem validade (VIII).

Nada em contato direto com o piso (IX); paletes, prateleiras e estrados a no minimo 10 cm das paredes e 60 cm
do forro (X); paletes de material liso, resistente, impermeavel e lavavel, exceto em areas exclusivas de depdsito
seco de varejistas e atacadistas (XI).

Madeira, papelao e produtos impréprios (arts. 34 a 36)

Vedada a entrada de caixas de madeira nas areas de armazenamento, salvo embalagens de uso Unico de peixes
salgados e secos vindas do fabricante e caixas de hortifruticolas em estabelecimentos comerciais.



Nos servicos de alimentacdo, caixas de papeldo devem ser removidas ou revestidas com saco plastico
transparente; sob refrigeracdo ou congelamento, em equipamento exclusivo, prateleira distinta ou revestidas.
Devem estar integras, sem sujidade ou umidade aparente.

Produtos imprdprios ou vencidos: identificados e em local segregado, fora da area de manipulacéo.

Identificacao e etiquetagem (arts. 37 a 39)

Produto transferido da embalagem original vai para recipiente adequado e previamente higienizado a cada
reposicdo, identificado com roétulo original ou etiqueta contendo fornecedor ou fabricante, nome e marca,
modo de conservacgao, validade apds aberto e data de transferéncia. Vedado reaproveitar embalagens,
sacolas de compra e sacos de residuo.

Produto mantido na embalagem original com validade reduzida apos abertura: identificar data de abertura e
nova validade.

Alimento pré-preparado e preparado: armazenado protegido e identificado com designacao, data de preparo e
prazo de validade.

Refrigeracao e congelamento (arts. 40 a 43 e 45 a 48)

Volumes que permitam o resfriamento do centro geométrico; no mesmo refrigerador, prontos para consumo em
cima, pré-preparados no meio, crus embaixo, separados entre si (art. 40).

Apds a higienizacdo, o equipamento deve ter a temperatura interna reduzida e estabilizada antes de receber
alimento (art. 41).

Crus, minimamente processados, que exalem odor ou gotejem devem ser protegidos; ndo estocar sob
condensadores e evaporadores (art. 42).

Proibido desligar equipamentos para economizar energia e usar termometro de haste de vidro (art. 43).

Fora dos parametros de temperatura ou validade, ou com alteracdo fisica ou sensorial: descarte (arts. 45 e 47).
Vedada revalida¢do de prazo (art. 46).

Temperatura dos equipamentos de conservagao monitorada e registrada no minimo 2 vezes ao dia, com os
parametros indicados nos proprios registros (art. 48).

ART. 44, | — PRODUTOS CONGELADOS (NA AUSENCIA DE INDICAGAO DO FABRICANTE)

TEMPERATURA PRAZO DE VALIDADE
0a-5°C 10 dias
-6a-10°C 20 dias
-11a-18°C 30 dias
\abaixo de -18 °C 90 dias

J
ART. 44, 1| — PRODUTOS RESFRIADOS

PRODUTO TEMPERATURA MAXIMA VALIDADE
Pescados e seus produtos manipulados crus 2°C 3 dias
Pescados pds-coccdo 2°C 1 dia
Alimentos pds-coccao, exceto pescados 4°C 3 dias
Carnes bovina e suina, aves e seus produtos manipulados crus 4°C 3 dias
Espetos mistos, bife rolé, carnes temperadas cruas e preparagdes 4°C 2 dias

com carne moida

Frios e embutidos fatiados, picados ou moidos 4°C 3 dias
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos 4°C 2 dias
Sobremesas, produtos de confeitaria com coberturas e recheios e 4°C 3 dias

preparagdes com laticinios




PRODUTO TEMPERATURA MAXIMA VALIDADE
Demais alimentos preparados 4°C 3 dias

Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou 5°C 3 dias

\descascados; sucos e polpas

° Pré-preparo e preparo (arts. 49268)

® Arts. 49 a 52 — embalagens limpas para entrar nas areas de preparo, vedadas madeira e papeldo; vedado o
contato entre crus, semipreparados e prontos para consumo; vedado preparar em areas externas; vedado usar
produto vencido, com embalagem violada, sem procedéncia ou fora da temperatura recomendada.

¢ Art. 53 — descongelamento conforme o fabricante, com identificacdo do produto, data de inicio e validade, sob
refrigeracdo abaixo de 5 °C ou em micro-ondas/conveccdo quando o alimento for imediatamente submetido a
coccdo. Vedado descongelar em temperatura ambiente e recongelar.

¢ Art. 54 — dessalga conforme o fabricante ou em agua potavel sob refrigeracdo a no maximo 5 °C, ou em agua
sob fervura; produto identificado com nome, data de inicio e validade.

¢ Art. 55 — manipulacdo de pereciveis de origem animal em area climatizada a no maximo 16 °C, até 2 horas por
lote, ou em temperatura ambiente por até 30 minutos por lote. Excetua-se a carne bovina moida embalada, que
tem regulamento proprio.

® Art. 56 — area exclusiva para preparo, montagem e finalizacdo de sushi e similares, vedadas outras atividades
concomitantes.

® Arts. 57 e 58 — higienizagdo de hortifruticolas em local apropriado: remocdo mecanica de partes deterioradas,
agua corrente potavel, desinfeccdo por imersdo em produto regularizado pela Anvisa para alimentos e enxague
final. Dispensam desinfeccdo os vegetais que atingirdo 75 °C internos, as frutas cuja casca ndo serd consumida e
as destinadas a sucos cuja casca ndo sera usada. Instru¢des afixadas no local da operacdo.

® Art. 59 — coccdo deve atingir no minimo 75 °C no centro geométrico, admitidas outras combinacdes de
tempo e temperatura equivalentes.

® Art. 61 — fritura: 6leo nunca acima de 180 °C; reutilizacdo sé sem alteracdo de cor, sabor, odor, espuma ou
fumaga; para reutilizar, filtrar.

® Art. 62 — ovos de fornecedor inspecionado; ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em preparagdes sem
coccdo (maionese, cremes, mousses); contedo ndo pode tocar a casca externa; vedado vender ou usar ovo com
casca rachada ou suja; vedado reutilizar embalagem de ovos e lava-los no estabelecimento.

® Arts. 63 e 64 — arroz da culinaria japonesa: misturado ao tempero de modo a ficar totalmente acidificado com
pH =< 4,5; quando temperado e protegido, até 8 horas em temperatura ambiente; identificacdo com data e hora
da manipulagdo e do término da validade. A receita deve ser padronizada e documentada, com laudo
laboratorial de pH; nova analise a cada alteracdo da receita; receita e laudo disponiveis a Autoridade Sanitaria.

® Arts. 66 a 68 — resfriamento e armazenamento de pré-preparados e preparados em equipamento de
refrigeracéo, identificados; de 60 °C para 10 °C em até 2 horas, depois conservacdo abaixo de 5 °C ou
congelamento a -18 °C ou menos; no reaquecimento, todas as partes devem atingir 75 °C.

ART. 60 — TEMPO E TEMPERATURA APOS O PREPARO (INCLUI ESPERA, TRANSPORTE, DISTRIBUIGAO,

EXPOSICAO E CONSUMO)

TEMPERATURA NO CENTRO

CATEGORIA a TEMPO TOTAL
GEOMETRICO

Alimentos quentes minima de 60 °C maximo 6 horas
abaixo de 60 °C maximo 1 hora

Alimentos frios até 10 °C maximo 4 horas
entre 10 e 21 °C méaximo 2 horas

\Preparagées com pescados e carnes cruas até 5 °C méaximo 2 horas




Aviso obrigatorio de alimentos crus ou mal cozidos (art. 65)

Servicos de alimentacdo que ofertem preparacdes com ingredientes de origem animal crus ou mal cozidos devem
trazer aviso no cardapio, com os itens marcados por asterisco e a afirmagdo em destaque na parte inferior: “Estes itens
s@o crus ou mal cozidos ou podem conter ingredientes crus ou mal cozidos. O consumo de carnes, aves, pescados,
mariscos, frutos do mar ou ovos crus ou mal cozidos pode aumentar o risco de Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA)". Onde nao héa cardapio, a adverténcia vai em cartaz conforme o Anexo |, afixado em local de
destaque, sempre visivel e legivel no momento da escolha dos pratos.

0 Distribuicao, exposicao e venda (arts. 692 87)

® Art. 69 — balcbes, equipamentos e recipientes da area de consumo com barreiras de protecdo contra goticulas
de saliva, fios de cabelo e outras fontes de contaminacao.

® Art. 70 — na area de venda, os equipamentos de exposicdo de alimentos prontos devem ter dispositivo de
fechamento.

® Art. 71 — utensilios de porcionar ou servir exclusivos por preparagdo e com cabos longos.
® Art. 72 — alimentos expostos seguem a tabela do art. 60; fora dos critérios, descarte imediato.

® Art. 73 — temperaturas dos alimentos expostos monitoradas e registradas no inicio e a cada 2 horas até o
término da distribuicdo ou exposi¢do. Os pardametros do art. 60 devem constar nos documentos de registro.

® Arts. 74 e 76 — pereciveis das cadeias fria e quente mantidos em equipamentos que assegurem a temperatura
de cada categoria e dispostos de forma organizada, em recipientes compativeis com o layout do equipamento.

® Art. 75 — nos servicos de alimentagdo, condimentos, molhos e temperos para sanduiches e salgados apenas em
embalagens individuais de uso unico.

® Arts. 77 a 79 — vedado expor alimento com sinal de descongelamento ou recongelamento; a venda de carneo
descongelado é permitida em estabelecimento com equipamento préprio, com identificacdo clara de que é
descongelado, que ndo deve ser recongelado e a data do descongelamento; vedado comercializar vencidos,
fraudados, adulterados ou com embalagem comprometida.

* Art. 80 — nos estabelecimentos comerciais, crus, pré-preparados e preparados expostos a venda devem ser
protegidos e identificados com designacdo, data de preparo e validade. O autosservico de panificagdo segue
também os arts. 69 a 71. Vedada a exposicdo de pescado cru desprotegido. Excetuam-se os hortifruticolas in
natura.

¢ Art. 81 — alimento fracionado e embalado na auséncia do consumidor exige rotulagem com denominagado de
venda, lista de ingredientes, adverténcias de aditivos, contetdo liquido, origem (razdo social e endereco), lote ou
data de fabricacdo, validade, instrucdes de conservacdo e adverténcias de alergénicos, lactose e gluten.
Excetuam-se os preparados para consumo imediato.

¢ Art. 82 — no fracionamento de produtos de origem animal, controle da procedéncia com registros claros,
precisos e atualizados que assegurem a rastreabilidade da peca original.

¢ Art. 83 — congelados e resfriados preparados ou fracionados no estabelecimento devem trazer na rotulagem as
temperaturas minima e maxima de conservagao e o tempo de garantia, conforme o art. 44.

® Arts. 84 e 85 — ornamentos nao podem ser fonte de contaminagdo nem ficar entre o fluxo de ar e os alimentos
ou sobre os balcdes; o recebimento de dinheiro e cartdes ocorre em area especifica e quem opera o caixa nao
manipula alimentos.

® Arts. 86 e 87 — doacao permitida para alimentos preparados dentro do tempo e da temperatura do art. 60 e
para industrializados dentro da validade e das condi¢des do fabricante.

0 Produtos de origem vegetal a granel (arts. 88 2 98)

® Art. 88 — identificacdo com denominacao de venda, data de fracionamento, validade e identificacdo do
fabricante ou fornecedor, garantindo rastreabilidade; exposicdo protegida contra contaminagao, deterioracdo e
degradacdo. Excetuam-se hortifruticolas in natura.



Arts. 89 e 90 — fracionamento na presenca do consumidor por manipulador com maos higienizadas e utensilios
apropriados; embalagens proprias para contato com alimentos, integras, atoxicas e limpas.

Art. 91 — quem embala na auséncia do consumidor precisa de area fisica especifica, isolada da area de
vendas, com lavatério exclusivo para higienizacdo das méaos e superficies lisas, impermeaveis e de facil
higienizacao.

Arts. 92 e 93 — rotulagem: embalado na auséncia do consumidor segue o art. 81; fracionado na presenga do
consumidor exige no minimo denominacdo de venda, data de fracionamento, identificacdo do fabricante e
validade. Vedada informacao que induza o consumidor a erro ou atribua propriedades ndo comprovadas.

Arts. 94 a 96 — espécies vegetais a granel para chd somente com finalidade alimenticia; reabastecimento sem
misturar lotes ou fornecedores, com recipientes higienizados a cada reposicdo e processo descrito em POP com
critérios de rastreabilidade; vedado alterar a composicdo dos produtos no ponto de venda.

Arts. 97 e 98 — vedada a comercializacao a granel de suplementos alimentares de qualquer origem e a
comercializacdo de produtos da Medicina Tradicional Chinesa, produtos com indicacdo terapéutica ou medicinal,
plantas medicinais, fitoterapicos e farmacéuticos.

m Guarda de amostras e surto de DTHA (arts. 99 a 102)

GUARDA DE AMOSTRAS EM SERVIGOS DE ALIMENTAGCAO COLETIVA — ART. 99

.

ITEM REGRA

Quem coleta Servicos de alimentagdo coletiva: cozinhas industriais, restaurantes por quilo, self-
services, bufés, cozinhas e restaurantes de escolas, creches, instituicdes de longa
permanéncia, presidios e hospitais.

Quando No Ultimo terco do tempo de distribuicdo, com os mesmos utensilios usados na
distribuicao.
Como Saco estéril identificado com estabelecimento, preparacéo, data, horario e responsavel

pela colheita; higienizar as méaos; abrir o saco sem tocar internamente e sem soprar;
colocar no minimo 100 g; retirar o ar e fechar.

Guarda 96 horas entre -18 °C e 4 °C. Amostras liquidas exclusivamente sob refrigeragdo até 4
°C.

J

Conduta em caso de suspeita de surto

Art. 100 — o responsavel técnico ou legal notifica imediatamente a autoridade sanitaria competente. O
estabelecimento suspende de imediato a distribuicdo do alimento suspeito, segrega os produtos possivelmente
envolvidos e preserva amostras e registros.

Art. 101 — compete a Vigilancia Sanitaria recolher, acondicionar e transportar as amostras de agua e alimentos
ao laboratorio oficial de saude publica.

Art. 102 — o estabelecimento mantém disponiveis os registros de manipulagdo, armazenamento, transporte e
distribuicdo, com informacdes que permitam rastrear fornecedores e lotes, e colabora com a investigagao.
Paragrafo unico: O responsavel técnico ou legal pela atividade deve colaborar com a investigacdo sanitéria,
fornecendo informacdes e documentos pertinentes ao caso.

Art. 23, Ill — a notificagdo ao 6rgdo de vigilancia epidemioldgica é competéncia formal do RT ou do funcionario
capacitado.

Nota C4: Quando o surto envolve os proprios funciondrios, caso tipico de refeitério interno, além da notificagdo
sanitdria ha o acompanhamento clinico dos casos, possiveis afastamentos e eventual caracterizacdo de nexo ocupacional,
com a respectiva emissdo de CAT. Vale mapear com antecedéncia quem notifica o qué e garantir que o servico de satide
ocupacional seja avisado em paralelo a investigagdo sanitdria.



@ Transporte e entrega em domicilio (arts. 1032 113)

® Arts. 103 a 106 — carga, transporte e descarga sem probabilidade de contaminag¢édo; compartimento de carga
com revestimento liso, impermeavel, atdxico e resistente a higienizagdo, com controle térmico conforme a
categoria; cabine do condutor isolada do compartimento fechado; veiculo livre de produtos, animais, pessoas e
objetos estranhos; nada em contato direto com o piso do compartimento.

® Art. 107 — higienizacdo dos veiculos e dos materiais de protecdo da carga por método quimico, com produtos
regularizados pela Anvisa que nao deixem residuo ou odor, ou fisico, com vapor.

¢ Art. 108 — transporte concomitante de preparados ou industrializados com ingredientes, matérias-primas e
embalagens sé de forma a evitar contaminacao cruzada.

® Arts. 109 a 111 — o transporte segue as temperaturas do art. 30 para matérias-primas e industrializados e o art.
60 para alimentos preparados, com registro do horario e da temperatura no inicio e no fim do transporte;
pereciveis refrigerados ou congelados em compartimento fechado com termémetro calibrado e de facil leitura,
previamente condicionado a menor temperatura exigida.

Entrega em domicilio — arts. 112 e 113

Quem entrega alimentos preparados para consumo imediato deve usar selo de garantia ou lacre destrutivel na
embalagem, projetado para ndo permitir remogéo ou violagdo sem dano aparente, com informacao clara de que, se
violado, o produto ndo deve ser consumido. A embalagem deve conter ainda a indicacdo clara e visivel: “Produto
para consumo imediato.”



@ Higienizacao das instalagoes e do ambiente (arts. 1142 118)

Art. 114 — etapas da higienizagdo: remocao de sujidades, lavagem com agua e sabdo ou detergente, enxague e
desinfeccdo quimica com enxague final, ou desinfecgao fisica por vapor. A higienizacdo de equipamentos e
utensilios deve ocorrer em area prépria ou, na falta dela, em horéario distinto da manipulacéo.

Art. 115 — fatiadores, picadores, moedores e liquidificadores devem ser desmontados no minimo uma vez ao
dia, ou a cada troca de preparo, para higieniza¢do adequada.

Art. 116 — é vedado varrer a seco a area de manipulacdo; lavar ou secar panos de limpeza na area; usar pano
nao descartavel para secar utensilios, bancadas e equipamentos; usar pano em contato direto com alimento;
manter esponjas e panos imersos em recipientes com agua; reaproveitar vasilhame de alimento para envasar
produto de limpeza; escoar agua residual para a via publica; diluir saneantes fora da recomendagdo do
fabricante; e manter animais no estabelecimento.

Art. 117 — produtos e utensilios de limpeza armazenados em local especifico, fora das areas de alimentos,
regularizados na Anvisa e com os dizeres de rotulagem obrigatorios.

Art. 118 — a higienizacdo deve ser feita por funcionarios capacitados, com o EPI descrito na se¢do 4 deste guia
para saneantes fortemente alcalinos, acidos ou oxidantes fortes.

@ Suporte operacional (arts. 1192 135)

Abastecimento de agua (arts. 119 a 125)

Agua potavel para consumo, preparo, gelo, vapor e higienizagdo, prioritariamente de abastecimento publico.

Solugéo alternativa (pogo, mina) so se aprovada pelo 6rgdo competente, tratada e com potabilidade comprovada
por analise laboratorial; documentos de regularizacdo e laudos a disposicdo da autoridade sanitaria.

Agua de caminhdo-pipa: a fornecedora entrega os laudos de anélise a cada entrega.

Art. 122 — reservatorio obrigatério, tampado, de facil higienizacdo, com superficie interna lisa, resistente,
impermeavel e sem descascamentos, rachaduras, infiltracbes ou vazamentos. Higienizacido em intervalo
maximo de 6 meses ou sempre que houver evento que possa contaminar a agua.

Elementos filtrantes higienizados ou substituidos conforme o fabricante, com documentos comprobatérios; gelo
e vapor produzidos com agua potavel.

Esgotamento sanitario (arts. 126 e 127)

Esgoto conectado a rede publica ou destinado conforme legislacdo especifica. Os despejos das pias da area de
manipulagdo passam por caixa de gordura instalada fora das areas de alimentos, com limpeza periddica e
manutencao.

Residuos (arts. 128 a 132)

Local exclusivo para reciclaveis e residuos, com ponto de agua, ralo ligado ao esgoto, revestimento de facil
limpeza e protecdo contra intempéries, animais e pragas; cagambas com tampa bem ajustada.

Nas areas de manipulagdo, recipientes com tampa acionada por pedal, em perfeito funcionamento,
posicionados para evitar contaminagdo cruzada e higienizados regularmente.

Residuos ndo podem sair pelo mesmo acesso de entrada de insumos; sem segregacéo fisica, horarios distintos
definidos em procedimento escrito e monitorados.

Oleo usado em recipiente rigido, fechado, fora da area de manipulacdo, identificado com a empresa coletora,
CNPJ e a indicagdo "Residuo de 6leo”; vedado lancar em esgoto, via publica ou lixo comum.

Comercializagdo de residuos, gordura, sebo e ossos apenas para empresas licenciadas.

Gas e controle de pragas (arts. 133 a 135)

Area exclusiva e ventilada para botijées de GLP, protegida contra acesso de pessoas ndo autorizadas.

Edificacao, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios livres da presenca e de indicios de vetores e pragas.



¢ Controle integrado continuo, com medidas preventivas e corretivas e barreiras fisicas. O desinfestante sé entra

quando a prevencdo nao basta, aplicado por empresa especializada licenciada, e o certificado de execucao

deve ser mantido no estabelecimento.

G Edificacoes e instalacoes (arts. 136 a 169)

RESUMO POR SECAO DO CAPITULO VI

TEMA

Localizacdo e
(136 a 139)

instalagoes

Lavatorios (140 a 142)

Equipamentos e utensilios
(143 a 152)

Piso (153 e 154)

Paredes, tetos e forros

(155 a 157)

Portas e janelas (158 a 160)

lluminagao (161 e 162)

Ventilagdo (163 a 166)

Vestiarios e sanitarios

(167 a 169)

EXIGENCIAS PRINCIPAIS

Areas livres de focos de insalubridade e de pragas; separacdo por barreiras fisicas ou
técnicas, com fluxo continuo e sem cruzamento entre etapas; dimensionamento compativel
com a producao; obras sé com isolamento completo da area de manipulacao.

Lavatérios exclusivos para as maos em nimero suficiente, inclusive nas areas de venda e
distribuicdo, desobstruidos, com sabonete liquido inodoro com agdo antisséptica, papel-
toalha ndo reciclado e coletor sem contato manual. Lavatorio para consumidores na area
de consumo. Higienizacdo de materiais de limpeza em area exclusiva com tanque.

Superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e sem frestas; esteiras de sushi de material de facil
higienizacdo; termémetro digital de penetracdo higienizado antes, durante e ao final das
medicOes; manutencdo programada e calibracdo registrada; vedado operar equipamento
sem protecdo das partes que oferecam risco de acidente; lubrificantes de grau alimenticio;
camaras frigorificas com termometro externo calibrado,

interruptor sinalizado e

dispositivo de abertura pelo interior.

Material liso, antiderrapante, resistente, impermeavel e lavavel, integro e com inclinacdo
para os ralos, que devem ser sifonados e protegidos. Proibido papelao, tapetes, carpetes
e outros materiais nao sanitarios.

Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e resistente; vedadas divisérias ocas ou
de material poroso; livres de vazamentos, umidade, trincas, bolores e infiltragdes. Areas de
consumo e venda tém excec¢des de cor clara.

Portas lisas e ajustadas, com fechamento automatico e protecdo inferior contra pragas nas
areas de armazenamento e manipulagdo; guichés e passa-pratos protegidos e fechados
quando fora de uso; janelas com telas milimétricas removiveis e sem incidéncia solar direta
sobre funcionérios e alimentos.

Uniforme, suficiente, sem ofuscamento e sem alterar as caracteristicas sensoriais; lampadas
e luminérias protegidas onde ha risco de queda ou explosdo; instalagbes elétricas
embutidas ou protegidas, com espelho nas tomadas e interruptores.

Conforto térmico e renovacdo do ar, sem fungos, gases, fumaca, gordura ou condensacao;
fluxo da area limpa para a suja, sem incidir sobre alimentos; exaustdo com telas
milimétricas e manutencdo periddica dos filtros; vedados climatizadores com aspersao de
neblina e ventiladores nas areas de manipulacdo e armazenamento.

Sem comunicacdo direta com as areas de alimentos; separados por género, com
fechamento automatico, piso e paredes impermeaveis, ventilacdo ou exaustdo, assentos
lavaveis e armarios individuais com travamento. Sanitarios com vaso sifonado com
tampa, papel higiénico, sabonete antisséptico, papel-toalha ndo reciclado e lixeira com
pedal.

Nota C4: O que interessa ao inventario de riscos

Vdrios itens deste capitulo sGo, ao mesmo tempo, exigéncia sanitdria e medida de controle de risco ocupacional: piso

antiderrapante, protecGo de partes moveis de equipamentos, dispositivo de abertura interna da cdmara frigorifica,

iluminacdo adequada, ventilacGo e conforto térmico, armdrios individuais nos vestidrios. Vale usar a adequacdo a
Portaria para revisar essas medidas no PGR da empresa.




@ Manual de Boas Praticas e POPs (arts. 1702 181)

Art. 170 — o estabelecimento deve dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados, implementados, organizados, aprovados, atualizados, datados, assinados pelo responsavel técnico
ou legal e acessiveis aos funcionéarios e a autoridade sanitaria. Cada POP deve conter, no minimo, objetivo, campo
de aplicagao, referéncias, procedimentos (com instru¢des sequenciais, frequéncia de execugdo e responsaveis) e
registros aplicaveis.

0S NOVE POPS OBRIGATORIOS E O QUE CADA UM DEVE ESPECIFICAR

# POP CONTEUDO MiNIMO
I Higiene e saude dos funcionarios Exames médicos realizados, periodicidade do controle de saude ocupacional,
procedimento de antissepsia das maos e medidas em casos de agravos,
sintomas ou problemas de salde que comprometam a seguranca dos
alimentos (art. 172).
Il Capacitagdo em Boas Praticas Programa, conteldo e frequéncia. Registros com contetdo programaético,
carga horaria, data, identificacdo e assinatura dos funcionarios e do
responsavel (art. 173).
I Controle de qualidade no Critérios de verificacdo; registros com integridade das embalagens, aspectos
recebimento sensoriais, validade e temperatura (art. 174).
v Higienizacdo de instalacdes, Descricdo e frequéncia, EPI necessarios, principio ativo germicida,
equipamentos, moveis e concentracao de uso, tempo de contato e temperatura (art. 175).
utensilios
\Y Higienizacdo do reservatorio e Mesmos itens do anterior; se terceirizado, o método consta do certificado de
potabilidade execucdo. Sistema de filtragem e sistema alternativo tém exigéncias proprias
nos 8§ 1° e 2° (art. 176).
Vi Manutencao e calibragdo Frequéncia da manutengdo preventiva e da calibracdo de equipamentos e
instrumentos de medicao (art. 177).
Vi Controle integrado de vetores e Medidas preventivas e corretivas contra atracdo, acesso, abrigo e proliferacdo
pragas de sinantrépicos (art. 178).
Vil Manejo de residuos Forma de coleta, empresa responsavel, periodicidade, locais de
armazenamento e higienizacdo dos coletores e da area (art. 179).
IX Transporte de alimentos Procedimento e frequéncia de higienizacdo dos veiculos, com registro de data,
responsavel e identificacdo do veiculo, e as medidas de controle de tempo e
temperatura (art. 180).
- J

¢ Art. 171 — o comércio atacadista de alimentos acrescenta o POP de rastreabilidade e o Programa de

recolhimento de alimentos.

* Art. 181 — os documentos e registros previstos na Portaria devem ser mantidos por, no minimo, 180 dias,
disponiveis a autoridade sanitaria sempre que solicitados.

Nota C4: Atencao ao prazo de guarda

Os 180 dias do art. 181 sdo o piso da fiscalizag@o sanitdria. Documentos de satide ocupacional — ASO e prontudrio —
seguem o prazo proprio da legislac@o trabalhista, bem mais longo. Descartar ASO em 180 dias por causa desta Portaria

seria um erro.

G Anexo | — cartaz obrigatoério

O Anexo | traz o modelo de cartaz previsto no art. 65, lll, para os servicos de alimentagdo que nao disponibilizam

cardapio. O cartaz é do Governo do Estado de Sao Paulo / Secretaria da Saide — Centro de Vigilancia Sanitéaria e

traz a adverténcia com os icones de carnes vermelhas, aves, pescados, mariscos e frutos do mar e ovos, com o



texto: “O consumo de carnes, aves, pescados, mariscos, frutos do mar ou ovos crus ou mal cozidos pode aumentar
o risco de doencas de transmissao hidrica e alimentar”, e a mencdo de conformidade com a Portaria CVS 03/2026.

O modelo oficial deve ser obtido no préprio texto publicado no Diario Oficial e afixado em local de destaque e facil
visualizacdo pelos consumidores.

@ Interface com PCMSO, PGR e NR-7

ONDE A NORMA SANITARIA ENCONTRA A SAUDE OCUPACIONAL

FRENTE O QUE FAZER BASE

PCMSO Incluir coprocultura e parasitolégico como exames Arts. 8° e 9°
complementares por exigéncia sanitaria estadual, no
admissional e no periddico anual, para todos os cargos que se
enquadram na definicdo de manipulador.

ASO Padronizar a emissdo com a indicagdo expressa dos exames e Art. 10
manter via fisica acessivel no estabelecimento, e ndo apenas no
sistema do servico de medicina.

Fluxo clinico Definir triagem de sintomas, afastamento da manipulagao, Art. 11
encaminhamento para exame e tratamento e critério
documentado de retorno.

POP de saude Descrever exames, periodicidade do controle de satde Art. 172
ocupacional, antissepsia e conduta em agravos — informacdo
que s6 o servico de medicina fornece com precisao.

Nota C4: Este é o dispositivo que formaliza, em POP, o contetido
dos arts. 8° a 11. Na prdtica, recomenda-se que o médico do
trabalho revise ou coautore este POP especifico junto ao
Responsadvel Técnico do estabelecimento, ja que ele exige
descrever a periodicidade do controle de satide ocupacional

— informacado que sé o servico de medicina do trabalho pode
fornecer com preciséo (cronograma de admissional, periddico,
retorno ao trabalho, mudanga de funcdo e demissional, conforme
NR-7).

PGR e ficha de EPI Cruzar a matriz de EPI da Portaria com o inventario de riscos: Arts. 14, 15, 118 e 149
frio em camara, saneantes, corte de carnes, calor em coccéo,
piso e protecdo de maquinas.

Capacitacao Participar do curso de 8 horas no médulo de higiene e satde e Arts. 21 e 22
integrar o registro nominal ao controle de treinamentos da
empresa.

Surto de DTHA Entrar no fluxo de notificacdo quando funcionarios forem Arts. 23, lll e 100
acometidos, com acompanhamento clinico e avaliacdo de nexo

ocupacional.

Visitas técnicas Levar touca, protetor de barba e EPI nas visitas as areas de Art. 24
manipulacdo — a equipe técnica é visitante para efeito da
norma.

Guarda de documentos Observar os 180 dias sanitarios sem confundir com o prazo de Art. 181

L guarda dos documentos de salde ocupacional, que é maior. )




@ Sugestao de Plano de adequacao até 04/10/2026

Saude e capacitacao

D Levantar todos os cargos que se enquadram na definicdo de manipulador, incluindo quem lida s6 com
alimento embalado.

D Revisar o PCMSO para incluir coprocultura e parasitolégico no admissional e no periédico anual
D Cruzar a relacdo de funcionarios com a data do Ultimo exame e programar a coleta dos pendentes
D Padronizar o ASO com a indicagdo dos exames e montar a pasta acessivel em cada unidade

D Definir e documentar o fluxo de triagem, afastamento da manipulacao e liberacdo de retorno

D Conferir os certificados do curso de 8 horas e programar as turmas pendentes

D Implantar o programa de educacdo permanente com registro nominal de participagao

D Definir o Responsavel Técnico ou o responsavel capacitado por unidade

Documentos e registros
D Atualizar o Manual de Boas Praticas e os nove POPs com o contetdo minimo dos arts. 172 a 180

D Revisar as planilhas de registro: recebimento com as faixas do art. 30 impressas, equipamentos 2x ao dia,
exposi¢do a cada 2 horas

D Organizar o arquivo de 180 dias e os certificados de controle de pragas e de higienizacdo do reservatério

D Substituir toda referéncia interna a Portaria CVS n° 5/2013 pela CVS n° 3/2026

Operacao e estrutura

D Implantar as etiquetas de transferéncia e a identificacdo de pré-preparados e preparados

D Adequar cardapios e cartazes de alimentos crus ou mal cozidos ao art. 65 e ao Anexo |

D Implantar lacre destrutivel e a indicagdo “Produto para consumo imediato” no delivery

D Revisar o granel: identificacdo, area isolada de fracionamento e retirada de suplementos e fitoterapicos
D Conferir a matriz de EPI por atividade e repor o que falta

D Retirar papeldo, tapetes e carpetes da forragdo de pisos

D Verificar lixeiras com pedal, telas milimétricas, protecao de luminarias e armarios dos vestiarios

D Retreinar a equipe nas mudancas antes da data de vigéncia

@ Como a C4 Ocupacional apoia

Frentes que a nossa equipe conduz junto ao cliente

Revisdo do PCMSO e mapeamento dos cargos alcancados pela definicdo de manipulador

Programacéao e convocacao dos exames, com acompanhamento da cobertura por unidade

Emissdo dos ASOs no padréo exigido e organizacdo do arquivo para consulta da fiscalizacao

Treinamento de Boas Praticas em Manipulacdo de Alimentos com a carga de 8 horas e o contetdo do art. 22
Apoio na redacdo do POP de higiene e saude dos funcionarios junto ao Responsavel Técnico

Cruzamento da matriz de EPI da Portaria com o inventario de riscos do PGR

Visita técnica de diagndstico por estabelecimento antes da entrada em vigor

Fale com o seu contato na C4 Ocupacional - (19) 3500-0530 - www.c4ocupacional.com.br
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