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Aprova o Regulamento de Seguranca dos
Alimentos das Forcas Armadas - MD42-R-
01.

O MINISTRO DE ESTADO DA DEFESA, no uso das atribuicbes que lhe
confere o inciso IV do paragrafo unico do art. 87 da Constituicdo Federal, e nos termos
dos incisos Il e XVII do art. 1° do Anexo | do Decreto n® 7.974, de 1° de abril de 2013,
resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forcas
Armadas - MD42-R-01 (12 Edi¢&o/2015), na forma do Anexo a esta Portaria Normativa.

Paragrafo unico. O Anexo de que trata o caput deste artigo estara disponivel
na Assessoria de Doutrina e Legislagdo do Estado-Maior Conjunto das Forgcas Armadas.

Art. 22 Esta Portaria Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 32 Fica revogada a Portaria n® 854/SELOM, de 4 de julho de 2005.

JAQUES WAGNER

(Publicado no D.O.U. n° 61 de 31 de marco de 2015.)
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MD42-R-01

TITULO |

LEGISLACAO BASICA

Art. 12 A legislagdo a seguir fundamenta as Boas Praticas em Seguranca dos
Alimentos das Forcas Armadas, estabelecidas neste Regulamento:

| - Portaria n? 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993 — Regulamento Técnico para
Inspecdo Sanitaria de Alimentos — COD - 100 a 001.0001; Diretrizes para o
Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de
Alimentos — COD — 100 a 002.0001; Regulamento Técnico para o Estabelecimento de
Padr&o de Identidade e Qualidade (PIQ’s) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos
— COD - 100 a 003.0001 e COD - 100 a 004.0001;

Il - Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de julho de 1997 — Regulamento Técnico sobre
as Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos;

[l - Portaria MAPA n? 368, de 4 de setembro de 1997 — Regulamento Técnico sobre
as Condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos;

IV - Resolucdo RDC ANVISA ne 275, de 21 de outubro de 2002 — Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) Aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e Lista de Verificacdo das
Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos;

V - Resolucdo RDC ANVISA n¢ 216, de 15 de setembro de 2004 — Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéao;

VI - Resolucdo RDC ANVISA n2 52, de 22 de outubro de 2009 — Regulamento
Técnico para funcionamento de empresas especializadas na prestacdo de servico de
controle de vetores e pragas urbanas;

VII - Portaria MS n2 2.914, de 12 de dezembro de 2011 — Procedimentos de controle
e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrdao de
potabilidade;

VIII - Portaria CVS n2 5, de 9 de abril de 2013 (Estado de Séao Paulo) — Regulamento

Técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para
Servigos de Alimentacao e Roteiro de Inspecéo.
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TITULO Il

GENERALIDADES

CAPITULO |

FINALIDADE

Art. 2° O presente Regulamento tem por finalidade estabelecer os requisitos
essenciais de boas praticas e procedimentos operacionais padronizados (POP) para os
Servigos de Alimentacdo em Organizagdes Militares (OM), respeitadas as particularidades
de cada Forga.

Art. 32 A implementacdo dessas medidas inclui a adog¢do dos preceitos relativos a
inocuidade dos alimentos e a sistematizacdo de acdes voltadas a seguranca dos
alimentos.

Paragrafo Unico. Esta publicacdo atende a necessidade de constante
aperfeicoamento das acfes de controle sanitario na area de alimentos, visando a
protecdo da saude do potencial humano das OM, bem como ao imperativo de
compatibilizar a legislacéo vigente no ambito das Forcas Armadas, relativa as condigbes
higiénico-sanitarias no processamento e preparo de alimentos, com as normas dos
orgaos de Vigilancia Sanitaria em vigor.

Art. 42 O instrumento para avaliacdo e controle sugerido € a Lista de Verificacdo das
Boas Préticas para o Servi¢co de Alimentacdo em Organizacao Militar, constante do Anexo
a este Regulamento, que deve auxiliar na avaliagdo do risco sanitario inerente a
determinada instalagéo e/ou modo de producéo.
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MD42-R-01
CAPITULO I
OBJETIVOS
Art. 52 O presente Regulamento tem por objetivos garantir a ado¢cdo dos requisitos
essenciais de Boas Praticas e de POP nos servicos de alimentacdo no ambito das
Organizagdes Militares e o efetivo controle das responsabilidades inerentes.
Art. 62 Fazem parte das boas praticas e dos POP nos servi¢os de alimentagao:
| - a sistematizacdo de acbGes que contribuam para a garantia das condicdes
higiénico-sanitarias necessarias ao processamento seguro de alimentos nas instalacoes

militares, respeitadas as particularidades relativas a atividade-fim de cada OM,;

Il - a adocdo de POP, em complementacdo as Boas Préaticas de Fabricacdo no
preparo das refei¢oes;

Il - a recomendacéo do destino final dos residuos;
IV - a promocao da saude e capacitacdo de manipuladores de alimentos; e

V - a aplicagdo de medidas para controle de roedores e outros animais
sinantrépicos.
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CAPITULO Il
CONCEITUACOES

Art. 72 Para as atividades relacionadas com a atividade de manipulacéo de alimentos
sao adotados o0s seguintes conceitos:

| - &gua para consumo humano: agua potavel destinada a ingestao, preparacédo e
producdo de alimentos e a higiene pessoal, independente da sua origem;

Il - agua potavel: agua que atenda o padrdo de potabilidade estabelecido pela
legislacao vigente, apta ou prépria para o0 consumo humano;

[l - alimento: toda substéncia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou
qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os nutrientes
necessarios para sua formacdo, manutencdo e desenvolvimento e satisfazer as
necessidades sensoriais e socioculturais do individuo, incluindo aguas minerais, aguas de
fontes e bebidas;

IV - animais sinantrdpicos: animais que habitam no entorno do homem, a despeito
da vontade deste, e que podem transmitir doencas, causar acidentes e inutilizar
alimentos. Diferem dos animais domésticos. Sdo exemplos: roedores, insetos, pombos,
morcegos e até mesmo caes e gatos errantes;

V - antissepsia: operacdo destinada a reducdo de micro-organismos presentes na
pele, em niveis seguros;

VI - antisséptico: substancias aplicadas a pele para reduzir o nimero de agentes da
microbiota transitdria e residente;

VIl - boas praticas: procedimentos que devem ser adotados por Servicos de
Alimentacéo, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos;

VIII - competéncia: mobilizacdo de conhecimento (saber), habilidades (fazer) e
atitudes (querer) necessarios ao desempenho de atividades ou fun¢bes, segundo padrées
de qualidade e produtividade requeridos pela natureza do trabalho;

IX - contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que
comprometam a sua integridade;

X - contaminacao cruzada: transferéncia da contaminacdo de uma area ou produto
para areas ou produtos anteriormente ndo contaminados. Essa contaminagédo da-se de
modo indireto, por meio de superficie de contato, maos, utensilios, equipamentos, entre
outros;

Xl - controle de vetores e pragas urbanas: conjunto de acgbes preventivas e
corretivas de monitoramento ou aplicagdo, ou ambos, com periodicidade minima mensal,
visando impedir de modo integrado que vetores e pragas urbanas instalem-se ou
reproduzam-se no ambiente;

XIl - desinfeccdo/sanificagdo: procedimento que elimina ou reduz os micro-
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organismos patogénicos até niveis suportaveis, sem risco a saude. Termo utilizado para
ambientes ou vegetais (inanimados);

XIlI - desinfetante: produto que destréi todos 0s micro-organismos patogénicos, mas
nao necessariamente todas as formas microbianas esporuladas em objetos e superficies
inanimadas;

XIV - Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA): doencas causadas pela ingestao
de alimentos ou bebidas contaminados com micro-organismos patogénicos; € o0 mesmo
gue Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA) ou Enfermidades Veiculadas por Alimentos
(EVA);

XV - efluentes: residuos fluidos provenientes de esgotos domésticos e industriais,
gue sdo alvo de tratamento em estacdes de tratamento de aguas residuais e liberados no
meio ambiente;

XVI - higienizacao: operacdo que se divide em duas etapas: limpeza e desinfeccao;

XVII - limpeza: operacdo de remocdo mecéanica de substancias minerais e ou
organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades;

XVIII - lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo processado pelo mesmo
fabricante ou fracionador em um espaco de tempo determinado, sob condigbes
essencialmente iguais;

XIX - manipulacdo de alimentos: operacbes que sdo efetuadas sobre a matéria-
prima até a obtencdo de um alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacéo,
embalagem, armazenamento, transporte e distribui¢ao;

XX - manipulador de alimento: qualquer pessoa do Servico de Alimentacdo que
entra em contato direto ou indireto com o alimento;

XXI - Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacfes realizadas
em cada Servico de Alimentacao, incluindo, no minimo, 0s requisitos higiénico-sanitarios
dos edificios; a manutencdo e a higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e
utensilios; o controle da qualidade da agua de abastecimento; o controle de vetores e
pragas urbanas; a capacitacdo profissional; o controle da higiene e saude dos
manipuladores; o0 manejo dos residuos; o controle e a garantia de qualidade do alimento
preparado;

XXII - matéria-prima: toda substancia que para ser utilizada como alimento necessite
sofrer tratamento e/ou transformacao de natureza fisica, quimica ou biolégica;

XXIII - perigo: agente biolégico, quimico ou fisico, presente no alimento, ou condi¢ao
apresentada pelo alimento que pode causar efeitos adversos a saude;

XXIV — pragas urbanas: animais que infestam os ambientes urbanos, podendo
causar agravos a saude, prejuizos econbmicos ou ambos;

XXV - pré-preparo: etapa na qual os alimentos sofrem operagdes preliminares de

selecéo, escolha, higienizacdo, corte, fracionamento, moagem, tempero e/ou adicdo de
outros ingredientes;
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XXVI - Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de
forma objetiva, que estabelece instru¢cées sequenciais para a realizacdo de operacdes
rotineiras e especificas na producdo, no armazenamento e no transporte de alimentos; é
um documento ativo e operacional, especifico e exclusivo para cada OM;

XXVII - produgdo: conjunto de setores do processo de elaboragdo de alimentos,
compreendendo desde a recepcdo e controle de ingredientes e matérias-primas
(industrializadas, congeladas, resfriadas, pré-preparadas), inclusive seu armazenamento,
e as areas de pré-preparo e preparo, coccdo, resfriamento, até as operacdes de
higienizacao, fracionamento e oferta de produtos;

XXVIII - profissional capacitado: profissional apto para a pratica de determinada
atividade, compreendendo o dominio de seu referencial teorico, o treinamento na
execucao da atividade, o conhecimento de seus objetivos, indicagdes e resultados;

XXIX - rastreabilidade: capacidade de tracar o caminho da historia, aplicacéo, uso e
localizacdo de uma mercadoria por meio da impressdo de numeros de identificacdo, ou
seja, a habilidade de se poder saber por um cdédigo numérico qual a identidade de uma
mercadoria e as suas origens;

XXX - registro: anotagdo de um ato em planilha ou outro documento, apresentando a
data e identificacdo do funcionério responsavel pelo seu preenchimento;

XXXI - residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de producédo e
das demais areas do estabelecimento;

XXXII - restos: alimentos distribuidos e ndo consumidos, incluidos os devolvidos no
prato ou na bandeja pelo consumidor;

XXXIIl - risco: estimativa da probabilidade de ocorrer um perigo fisico-quimico ou
bioldgico que possa afetar a inocuidade dos alimentos;

XXXIV - risco sanitario: propriedade que tem uma atividade, servico ou substancia
de produzir efeitos nocivos ou prejudiciais a satde humana;

XXXV - rotulagem: inscricdo, legenda, imagem ou qualquer matéria descritiva ou
grafica que seja indelével, sob forma escrita, impressa, estampada, gravada ou colada
sobre a embalagem do alimento;

XXXVI - saneantes: substancias ou preparacdes destinadas a higienizacao,
desinfeccdo ou desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em
lugares de uso comum e no tratamento de agua para consumo humano;

XXXVII - sanitizante: agente ou produto que reduz as bactérias a niveis seguros, de
acordo com as normas de saude;

XXXVIII - sanitizagdo: redu¢do dos micro-organismos a niveis seguros, do ponto de
vista de saude publica;

XXXIX - seguranga dos alimentos: garantia de que os alimentos ndo causem danos
ao consumidor quando preparados e/ou consumidos de acordo com O usO a que se
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destinam;

XL - sobras ou excedentes de alimentos: alimentos produzidos, quentes ou frios, ndo
distribuidos e que foram conservados adequadamente;

XLI - surtos: episédio em que duas ou mais pessoas apresentam doenca semelhante
apos ingerirem alimentos ou 4gua de uma mesma origem; e

XLIl - vetores: artropodes ou outros invertebrados que podem transmitir infec¢des

por meio de carreamento externo (transmissdo passiva Ou mecanica) ou interno
(transmisséo bioldgica de micro-organismos).
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CAPITULO IV
AMBITO DE APLICACAO
Art. 82 Esta norma aplica-se a todas as OM que possuam Servicos de Alimentacao
organizados e/ou onde sejam realizadas algumas das seguintes atividades: manipulagao,

produgéo, industrializagéo, fracionamento, armazenamento, comercializagao, transporte e
distribuicdo de alimentos.
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CAPITULO V
RESPONSABILIDADE

Art. 92 O responsavel pelo Servico de Alimentacdo deve ter conhecimento suficiente
sobre as Boas Praticas de manipulacdo dos alimentos para poder avaliar e intervir nos
possiveis riscos de contaminacdo e assegurar vigilancia e controle eficaz no seu
processamento.

§ 1° Compete ao titular de cada OM (Comandante/Chefe/Diretor) designar o
responsavel pelo Servico de Alimentacdo ou profissional (militar ou civil) capacitado em
Boas Praticas, que trabalhe efetivamente no local, conheca e acompanhe o processo de
producdo. Na auséncia de pessoal habilitado, podera ser requisitado apoio de outra OM
para fins de capacitacdo técnica, treinamento e implantacdo de medidas corretivas, se for
0 caso.

§ 2° O responsavel pelo Servico de Alimentacdo deve ser capaz de viabilizar a
elaboracdo, a atualizacdo e a implementacdo do Manual de Boas Praticas e de POP
especificos de sua OM, acompanhar as inspecdes sanitarias e prestar informacdes
necessarias sobre o processo de produc¢éo e os procedimentos adotados.

Art. 10. Todos os funcionarios, civis e militares, que trabalham com alimentos devem
receber treinamento regular em relacdo a higiene e técnicas corretas de manipulacéo,
com vistas a adotar as precaucdes necessarias para evitar contaminacdo. Cada Servico
de Alimentac&o deve possuir programa proprio ou terceirizado de capacitacdo de pessoal
em Boas Praticas, mantendo em arquivo o registro nominal dos participantes.

Paragrafo Unico. A capacitacdo deve abordar, no minimo, os seguintes assuntos:

contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica e
boas praticas.
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TITULO 1lI

REQUISITOS

CAPITULO |

EDIFICACAO

Art. 11. Sempre que possivel, devem ser atendidas as seguintes especificacdes de
edificacdo para o Servico de Alimentacdo, incluindo a area de recebimento,
armazenamento, producao, distribuicdo e depdsito de lixo, no que couber:

| - localizag&o: area livre de focos de insalubridade, lixo, objetos em desuso, animais
sinantrépicos; acesso direto e independente, ndo comum a outros usos;

Il - fluxo de producao/preparo de alimentos: continuo, sem cruzamento de etapas e
linhas do processo produtivo. O retorno de utensilios sujos ndo deve oferecer risco de
contaminacgao aos utensilios limpos;

[ll - dimensionamento de equipamentos: utensilios e mobiliario devem ter relagéo
direta com o volume de produgéo;

IV - piso: material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cor clara e em bom
estado de conservacao, antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas e
gue seja de facil higienizacdo (lavagem e desinfeccdo), ndo permitindo o acumulo de
alimentos ou sujidades. Deve ter inclinagdo suficiente em direcdo aos ralos, nao
permitindo que a agua fique estagnada. Os ralos, quando existentes, devem ser
sifonados, conectados a rede de esgoto, e as grelhas devem possuir dispositivos que
permitam o fechamento;

V - parede: acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara, isenta de fungos
(bolores) e em bom estado de conservacgao;

VI - forro e teto: de material ndo inflamavel, impermeavel, acabamento liso, lavavel,
de cor clara e em bom estado de conservacao. Deve ser isento de goteiras, vazamentos,
umidade, trincas, rachaduras, bolor, descascamento;

VII - porta: superficie lisa, de cor clara, de facil limpeza, ajustada aos batentes, de
material ndo absorvente. As portas de entrada para as areas de armazenamento e
manipulagdo de alimentos devem possuir mecanismo de fechamento automatico e
protecdo contra vetores e pragas. As portas de acesso a cozinha devem ter, no minimo,
dois metros de largura para que possam permitir a entrada de equipamentos e a boa
circulacao de carros auxiliares. Podem ser colocadas cortinas de ar nas portas externas e
portas de camaras frigorificas para evitar a entrada de insetos e o0 aumento da
temperatura;

VIII - janela: deve ter superficies lisas, sendo constituida de material resistente,
atoxico, lavavel, ndo absorvente, ndo emissor de particulas ou odores e de facil
higienizacdo; mantida em estado adequado de conservacao, livre de quebras, trincas ou
rachaduras, e construida de modo a impedir o acumulo de sujeiras. As janelas devem
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possuir telas milimétricas removiveis para limpeza;

IX - iluminacdo: o ambiente deve ter iluminacdo uniforme, sem ofuscamentos, sem
contrastes excessivos, sombras e cantos escuros. As lampadas e luminarias devem estar
limpas e protegidas contra explosdo e quedas acidentais e em bom estado de
conservacao. As instalacdes elétricas devem ser embutidas e, quando externas, devem
estar protegidas por tubulacdes integras;

X - ventilagdo: deve garantir o conforto térmico, a renovacao do ar, ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, gordura e condensacao de vapores. A circulacao de ar na cozinha
deve ser feita com o ar insuflado e controlado por filtros ou por exaustdo, com
equipamentos devidamente dimensionados e protegidos com telas milimétricas
removiveis. O fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos deve ser direcionado da
area limpa para a suja. Ndo devem ser utilizados ventiladores e climatizadores com
aspersédo de neblina sobre os alimentos ou nas areas de manipulacdo e armazenamento;

XI - refeitorios e area de distribuicdo: deve haver um lavatorio para a higienizacéao
das méos;

XIl - vestidrios e instalacdes sanitarias: separados por género, sem comunicacao
direta com a &rea de armazenamento, manipulagéo, distribuicdo e consumo de alimentos,
em bom estado de conservacdo, constituidos de vaso sanitario com tampa e descarga,
papel higiénico ndo reciclado, lixeira com tampa acionada por pedal, mictérios com
descarga, pias para lavar as maos, sabonete liquido inodoro antisséptico, toalha de papel
nao reciclado ou outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel acionado sem
contato manual. Os vestiarios devem possuir armarios individuais e chuveiros; e

Xl - deposito de lixo: fechado, coberto, telado, limpo, fora da area de producgéo e
em local adequado.
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CAPITULO I
INSTALACOES
Art. 12. Em todas as etapas do processo produtivo as instalacdes devem ser
separadas fisicamente ou por barreiras técnicas, de forma a facilitar os procedimentos de
higienizagdo e manutencdo, por meio de fluxos continuos, sem cruzamento de etapas e
linhas de processo produtivo. Devem estar previstas no Servico de Alimentagédo de OM,
entre outras, as seguintes areas:
| - area de recebimento de géneros;
Il - &rea de armazenamento;
Il - area de pré-preparo de vegetais;
IV - &rea de selecao e lavagem de cereais;
V - area de pré-preparo de carnes bovina, de aves e de peixes;
VI - area de preparacdo de sobremesas e sucos;
VII - &rea de coccdo;
VIII - &rea de preparacéo de paes e massas;
IX - area de distribuicdo de refeicoes;

X - &rea de higienizacao de utensilios e panelas; e

Xl - area de deposito de lixo.

29/66



MD42-R-01

INTENCIONALMENTE EM BRANCO

30/66



MD42-R-01

CAPITULO 1l
RECEBIMENTO DE GENEROS

Art. 13. Nessa etapa do processo, 0s géneros entregues por fornecedores devem
ser submetidos a avaliagbes qualitativas, quantitativas e sensoriais (cor, sabor, odor,
aroma, aparéncia, textura e consisténcia), segundo os padrdes de identidade e qualidade
predefinidos para cada produto, e observados, entre outros, 0s seguintes aspectos:

| - os dizeres constantes da rotulagem devem ser conferidos (nome, composi¢ao do
produto, lote, data de fabricacdo e de validade, numero de registro no o6rgao oficial,
endereco do fabricante e distribuidor, condicbes de armazenamento e quantidade (peso);

Il - as embalagens devem estar limpas, integras e seguir as particularidades de cada
alimento, que ndo deve estar em contato com papel ndo adequado (reciclado, jornais,
revistas e similares) ou plastico reciclado;

Il - os entregadores, assim como seus veiculos de transporte, devem apresentar-se
em boas condicfes de higiene; e

IV - temperatura, que deve estar adequada e ser anotada em planilha propria no ato
do recebimento.

Art. 14. No ato do recebimento de matérias-primas, ingredientes e alimentos
industrializados ou prontos para consumo, deve ser conferida a temperatura dos produtos
gue necessitam de condicBes especiais de conservacdo e registrada em planilhas
préprias, conforme as indicacdes a seguir:

-12°C ou temperatura menor, ou conforme recomendacéao
Congelados do fabricante
Pescados de 2 a 3°C ou conforme recomendacao do fabricante
Refrigerados | Carnes de 4 a 7°C ou conforme recomendacéao do fabricante
Demais de 4 a 10°C ou conforme recomendacao do fabricante

Paragrafo Unico. E importante proceder & avaliacéo das condicées sanitarias dos
estabelecimentos fornecedores de matérias-primas, produtos semielaborados ou produtos
prontos por meio de inspecéo técnica, como subsidio para a qualificacéo e triagem dos
fornecedores.
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Art. 15. O deposito para armazenamento de géneros deve ser limpo, organizado,
ventilado, sem receber luz solar direta, livre de entulhos e de material toxico.

Paragrafo unico. O material de limpeza, embalagens e descartaveis devem ser

armazenados em separado.

Art. 16. As temperaturas de armazenamento de produtos congelados e resfriados
devem obedecer as recomendac¢fes dos fabricantes, indicadas nos rétulos. Na auséncia
dessas informagbes e para alimentos preparados no estabelecimento devem ser

observadas as recomendagdes a seguir:

| — Produtos congelados:

TEMPERATURA RECOMENDADA

PRAZO DE VALIDADE

(graus Celsius) (dias)
0 a -5° (entre zero e 5 graus negativos) 10
-6 a-10° (entre 6 e 10 graus negativos) 20
- 11 a - 18° (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< - 18° (menor que dezoito graus negativos) 90
Il — Produtos resfriados:
TEMPERATURA PRAZO DE
PRODUTOS RESFRIADOS RECOMENDADA VALIDADE
(graus Celsius) (dias)
Ay [0}
Pescados e seus produtos manipulados crus ('(\j/l;)s(lgrguzs) 3
—— =
Pescados pés-coccdo (gﬂgélgrgfs) 1
— S
Alimentos pos-coccao, exceto pescados ( qlt\JA;c)r((l)mgc; a4u s) 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos Méximo 4° 3
manipulados crus (quatro graus)
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas e preparagcdes Maximo 4° >
com carne moida (quatro graus)
Ay o
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos (q':JA:t)::)mg?’ zju ) 3
. . . . Maximo 4°
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos (quatro graus) 2
— 5
Sobremesas e outras prepara¢des com laticinios (qll\JA;)r((l)mgor;us) 3
o Maximo 4°
Demais alimentos preparados (quatro graus) 3
Produtos de panificacdo e confeitaria com coberturas e recheios, Méximo 5° 5
pronto para 0 consumo (cinco graus)
Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou Maximo 5° 3
descascados; sucos e polpas de frutas (cinco graus)
Ay [0}
Leite e derivados (gﬂez";r(;zs) 5
Avi o]
Ovos Maximo 10 7
(dez graus)
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Art. 17. Considera-se estoque a seco a etapa na qual os alimentos sao
armazenados a temperatura ambiente, segundo especificacdes no proprio produto e
recomendacdes do fabricante, constantes na rotulagem.

Art. 18. Com relacdo a disposicdo e ao controle do armazenamento, devem ser
observados os seguintes detalhes:

| - a disposicdo dos produtos deve obedecer & data de fabricacdo, sendo que os
produtos de fabricagdo mais antiga devem ser posicionados de forma a serem
consumidos em primeiro lugar: “Primeiro que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS) ou
“Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS);

Il - os produtos devem estar adequadamente identificados e protegidos contra
possiveis contaminacdes;

Il - & desaconselhavel a entrada de caixas de madeira dentro da area de
armazenamento e manipulacao;

IV - caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeracdo e congelamento, desde
gue néo apresentem sinais de bolores ou umidade; e

V - alimentos ou recipientes com alimentos n&o devem ficar em contato direto com o
piso, mas apoiados sobre estrados ou prateleiras de material liso, resistente, impermeével
e lavavel, respeitado o espacamento minimo que garanta a circulacao de ar (10 cm);

VI - alimentos que necessitem de transferéncia de suas embalagens originais devem
ser acondicionados de forma que sejam mantidos protegidos, em contentores
descartaveis ou outro tipo adequado para guarda de alimentos, devidamente
higienizados. Na impossibilidade de manter o rétulo original do produto, as informacdes
devem ser transcritas em etiqueta apropriada.

Art. 19. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios
em um mesmo equipamento, os alimentos prontos para o consumo devem estar
dispostos nas prateleiras superiores; 0s semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras
do meio, e os produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais
produtos.

Art. 20. No caso de possuir apenas uma geladeira ou camara, o equipamento deve
estar regulado para o alimento que necessitar temperatura mais baixa.

Art. 21. Produtos vencidos, danificados ou reprovados devem ser identificados e
mantidos separados dos demais géneros até o seu recolhimento.
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CAPITULO V
PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO

Art. 22. Na higienizacdo de hortifruticolas, a pré-lavagem deve ser feita em agua
potavel e em local apropriado, e a desinfec¢cdo por imersdo, em solucdo clorada, por
quinze a trinta minutos. O enxague deve ser sempre com agua potavel.

8 12 N&o necessitam de desinfeccao frutas e legumes que irdo sofrer acéo do calor
desde que a temperatura no interior atinja no minimo 74°C.

8 22 Frutas, legumes e verduras que serdo consumidos na forma de suco devem ser
higienizados.

§ 32 E permitido o uso dos seguintes principios ativos na desinfeccéo dos alimentos:
hipoclorito de sédio (Na) a 2,0 — 2,5%, hipoclorito de Na a 1% e cloro organico, todos na
concentracdo de 100 a 250 ppm.

8 42 No preparo da solugéo clorada deve ser considerada a seguinte diluicdo: para
obtencdo de solucéo clorada a 200 — 250 ppm: diluir 10 ml (1 colher de sopa rasa) de
hipoclorito de Na a 2,0 — 2,5% (&dgua sanitaria) em 1 litro de agua ou diluir 20 ml (2
colheres de sopa rasas) de hipoclorito de s6dio a 1% em 1 litro de 4gua.

8 52 As instrucdes para higienizacdo de hortifruticolas devem estar afixadas no local
da operacéo.

Art. 23. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos mantenham-se em condi¢cdes favoraveis a multiplicacdo
microbiana. Na etapa de descongelamento, os alimentos passam da temperatura original
para até 5°C sob refrigeracdo ou em condi¢des controladas. Sao requisitos, entre outros,
para o descongelamento seguro:

| - em camara ou geladeira a 5°C;

Il - em forno de micro-ondas ou de conveccao; e

Il - € proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente.

Art. 24. Todos os alimentos que foram descongelados para serem manipulados néo
devem ser recongelados crus. Alimentos prontos congelados que foram descongelados

nao devem ser recongelados.

Art. 25. Para dessalgar carnes e pescados, devem ser seguidas as recomendacoes
do fabricante ou utilizar-se agua potavel sob refrigeracao até 5°C ou agua sob fervura.

Art. 26. Durante a preparagao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto
entre alimentos crus, semipreparados e prontos para 0 consumo.

Art. 27. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos deve-se

proceder a adequacao da limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes, minimizando o risco da contaminagao.
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Art. 28. Alimentos crus semiprontos, preparados com carnes descongeladas, podem
ser congelados desde que sejam utilizados diretamente na cocg¢do, atingindo no minimo
74°C no centro geométrico.

Art. 29. Na coccdo os alimentos devem atingir no minimo 74°C no seu centro
geométrico. Entre os diversos métodos de coccéo, ressalta-se a coccao por fritura, que
deve atender aos seguintes requisitos:

| - 0 6leo e a gordura utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de
180°C;

Il - o 6leo deve ser desprezado sempre que houver alteracdo de qualquer uma das
caracteristicas sensoriais (cor, odor, sabor, entre outras) ou fisico-quimicas, e ndo deve
apresentar formagéo de espuma e fumaca;

lll - o 6leo sé pode ser reutilizado quando ndo apresentar quaisquer alteracdes das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais. O 0leo deve ser filtrado em filtros préprios; e

IV - o 6leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais
porque entope tubulacdes e provoca poluicéo.

Art. 30. Os ovos podem estar contaminados com Salmonella sp., tanto na casca
como na gema. Existem medidas de controle que devem ser realizadas na industria,
porém a qualidade sanitaria das preparacdes a base de ovos nas empresas fornecedoras
de alimentos pode ser garantida com o0s seguintes procedimentos:

| - verificar se 0s ovos estao estocados sob refrigeracao;

Il - conferir o prazo de validade;

lIl - ndo utilizar ovos com a casca rachada e suja;

IV - evitar misturar a casca com o contetdo do ovo; e

V - ndo reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliza-las para outras finalidades.

Art. 31. Nas preparacdes a base de ovos devem ser observados 0s seguintes
aspectos:

| - ndo oferecer para consumo oVOsS Crus,

Il - ndo oferecer para consumo alimentos preparados, nos quais 0S 0VOS
permanecam crus, ou preparacdes sem COCGao (cremes, mousses, maioneses caseiras,
entre outros). Deve-se utilizar ovos pasteurizados, ovos desidratados e ovos cozidos;

[l - utilizar nas preparagbes quentes: ovos cozidos por 7 minutos em fervura, ovos
fritos com a gema dura, omeletes, empanados, milanesa, bolos, doces, entre outros, que
devem atingir 74°C no centro geométrico; e

IV - ndo € recomendavel a lavagem de ovos. A lavagem dos ovos pode reduzir a

carga microbiolégica da casca, porém alguns agentes quimicos utilizados nessa lavagem
podem causar danos fisicos ao produto, faciltando a entrada de micro-organismos
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através da casca.

Art. 32. ApoOs serem submetidos a coccéo, os alimentos preparados devem ser
mantidos em condi¢bes de tempo e de temperatura que nao favorecam a multiplicacdo
microbiana.

Paragrafo Unico. No reaquecimento, os alimentos que ja sofreram cocgéo inicial
devem atingir novamente a temperatura de seguranca (74°C) no centro geométrico.

Art. 33. O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado
de forma a minimizar o risco de contaminacédo cruzada e a permanéncia desse alimento
em temperaturas que favorecam a multiplicagcdo microbiana. A temperatura do alimento
preparado deve ser reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas. Em seguida, o alimento
deve ser conservado sob refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C, ou congelado a
temperatura igual a -18°C.

Art. 34. Para a distribuicdo dos alimentos prontos para consumo devem ser
utilizados balcdes térmicos dotados de barreiras de protecdo que previnam a
contaminacdo em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor, e observadas
as seguintes condi¢cdes de tempo e temperatura:

| - os pratos quentes podem ficar na distribuicdo ou espera (balcdo térmico ou
“passthrough”) a 60°C por, no maximo, 6 horas ou abaixo dessa temperatura por, no
maximo, 1 hora;

Il - os pratos frios devem ser distribuidos no maximo a 10°C por até 4 horas, e
guando a temperatura estiver entre 10°C e 21°C, s6 poderdo permanecer na distribuicdo
por 2 horas.

8§ 12 Os alimentos que ultrapassarem os critérios de tempo e temperatura
estabelecidos devem ser desprezados.

§ 22 Os alimentos prontos que foram servidos ndo devem ser reaproveitados.

§ 32 A agua do balcéo térmico deve estar limpa, ser trocada diariamente e mantida a
temperatura de 80°C a 90°C.

Art. 35. E permitida a reutilizacdo de alimentos para fins de doac&o, incluindo-se as
sobras, em quaisquer das etapas da producédo, desde que tenham sido elaborados com
observancia das Boas Praticas.

Paragrafo unico. As sobras de alimentos ndo incluem os restos dos pratos dos
consumidores.
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CAPITULO VI
GUARDA DE AMOSTRA

Art. 36. Para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de DTA, devem ser guardadas
amostras das preparacgdes elaboradas pelo Servi¢co de Alimentacédo da OM.

Art. 37. Os alimentos devem ser colhidos na segunda hora do tempo de distribuicéo,
utilizando-se os mesmos utensilios empregados na distribuicdo, e de acordo com o
seguinte método:

| - identificar as embalagens higienizadas ou sacos esterilizados ou desinfetados
com o nome do produto, data, horario e nome do responsavel pela colheita;

Il - proceder a higienizacdo das maos;

[l - abrir a embalagem ou o0 saco sem toca-lo internamente nem sopra-lo;

IV - colocar a amostra do alimento (minimo de 100 g) de cada preparacao do dia;

V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem; e

VI - observar a temperatura e o tempo de guarda dos alimentos.

Art. 38. Os alimentos distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados no
maximo a 4°C por setenta e duas horas, sendo que alimentos liquidos devem ser

guardados somente nessa condi¢éo; e os alimentos que foram distribuidos quentes
devem ser guardados sob congelamento a -18°C por 72 horas.
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CAPITULO VII
TRANSPORTE DE GENEROS ALIMENTICIOS
Art. 39. No transporte de alimentos devem ser observados 0s seguintes requisitos:

| - os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerados ou ndo, devem garantir a integridade e a qualidade, a fim de impedir a
contaminacgao e a deterioragédo dos produtos;

Il - & proibido manter no mesmo contentor ou transportar no mesmo compartimento
de um veiculo alimentos prontos para o consumo e outros alimentos e substancias
estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los;

[l - ndo é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais;

IV - quando a natureza do alimento assim o exigir, deve ser colocado sobre
prateleiras e estrados, de forma a evitar danos e contaminacao;

V - a carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminac¢ao, dano ou
deterioracdo do produto e/ou matéria-prima alimentar;

VI - nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo
ou em embalagens ou recipientes abertos;

VII - os equipamentos de refrigeracdo ndo devem apresentar risco de contaminacéo
para o produto e devem garantir, durante o transporte, temperatura adequada para esse
produto;

VIII - durante o transporte, os alimentos pereciveis preparados ou industrializados,
crus, semiprocessados ou prontos para 0 consumo, que necessitam ser conservados sob
congelamento ou refrigeracdo, devem encontrar-se em conformidade com as
temperaturas estabelecidas no recebimento.

Paragrafo Unico. Excetuam-se da exigéncia disposto no inciso Il deste artigo os

alimentos embalados em recipientes hermeticamente fechados, impermeaveis e
resistentes, salvo se com produtos téxicos;
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CAPITULO VIII
MANEJO DOS RESIDUOS

Art. 40. Os materiais a serem descartados, oriundos da area de preparacdo e das
demais areas do Servi¢o de Alimentagdo da OM, devem atender aos seguintes requisitos:

| - a OM deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacédo e
transporte, em numero e capacidade suficientes para conter os residuos;

Il - os coletores utilizados para a deposicdo dos residuos devem ser dotados de
tampas acionadas sem contato manual;

Il - os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado
e isolado da area de preparacdo e armazenamento de alimentos, de forma a evitar focos
de contaminacao e atracao de vetores e pragas urbanas; e

IV - o lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as matérias-
primas; nessa impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada atividade.

Paragrafo Unico. Materiais reciclaveis e residuos soélidos considerados lixo devem
ser separados e removidos, quantas vezes forem necessarias, para um local exclusivo.
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CAPITULO IX
SAUDE DOS MANIPULADORES

Art. 41. O controle de saude clinico visa a saude do militar e a sua condicdo para
estar apto ao trabalho de manipulacdo de alimentos, ndo podendo ser portador aparente
ou inaparente de doencas infecciosas ou parasitarias. Para isso devem ser realizados
exames médicos periddicos, acompanhados de analises laboratoriais como: hemograma,
coprocultura, coproparasitolégico e outras analises, de acordo com avaliacdo médica, se
julgadas necessarias.

Art. 42. A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve ser anual, mas
podera ser reduzida, dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas e a cada
substituicdo de manipulador de alimentos. O controle da saude dos manipuladores deve
ser registrado e permanecer arquivado no Servigco de Alimentagéo da OM.

Art. 43. Nao devem entrar em contato com alimentos os manipuladores que
apresentarem patologias ou lesfes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos
e bracos, infeccbes oculares, pulmonares ou orofaringeas e infeccdes/infestacdes
gastrointestinais agudas ou crénicas. O manipulador de alimentos deve ser encaminhado
para exame meédico e tratamento, e afastado das atividades de manipulacéo de alimentos,
enquanto persistirem essas condi¢des de saude.
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CAPITULO X
HIGIENE DOS MANIPULADORES

Art. 44. O manipulador de alimentos deve usar uniforme completo de cor clara, bem
conservado, limpo e com troca diéria, de utilizacdo somente nas dependéncias internas
do Servigo de Alimentacdo da OM e, também:

| - usar sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condi¢cdes de higiene e
conservacdo. O uso de botas de borracha é indicado em operacdes de limpeza e
higienizacdo ou quando necessario;

Il - restringir o uso de avental plastico as atividades onde ha grande quantidade de
agua, ndo devendo ser utilizado préximo ao calor;

[l - n&o utilizar panos ou sacos plasticos para protecao do uniforme; e

IV - objetos necesséarios para uso nas atividades, como caneta, lapis, papel,
termdmetro, entre outros, devem ser colocados nos bolsos inferiores do uniforme.

Art. 45. Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia
frequente das maos, especialmente antes de utilizar utensilios higienizados e de colocar
luvas descartaveis.

Art. 46. A manipulacdo de alimentos prontos para 0 consumo, que sofreram
tratamento térmico ou que ndo serdo submetidos ao tratamento térmico, bem como a
manipulacdo de frutas, legumes e verduras ja higienizadas, devem ser realizadas com as
maos previamente higienizadas, ou com o uso de utensilios de manipulagéo ou de luvas
descartaveis.

§ 1° O uso de luva descartavel de borracha, latex ou plastico ndo é permitido em
procedimento que envolva calor, como cozimento e fritura, e também quando se usam
magquinas de moagem, tritura ou outros equipamentos que acarretem riscos de acidentes.

§ 2° As luvas devem ser trocadas e descartadas sempre que houver interrupgéo do
procedimento ou quando tocarem produtos e superficies ndo higienizadas, a fim de evitar
a contaminacao cruzada.

§ 3° Luvas de malha de aco devem ser utilizadas durante o processo de corte e
desossa de carnes. Luvas térmicas devem ser utilizadas em situacdes de calor intenso,
como cozimento em fornos, e devem estar conservadas e limpas.

§ 42 A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria na manipulacdo de
produtos saneantes durante a higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios,
coleta e transporte de lixo, higienizacdo de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

Art. 47. E vetado o uso de mascara nasobucal.

Art. 48. Durante a manipulacéo de alimentos néo se deve:

| - falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir;
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Il - mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer;

lIl - experimentar alimentos com as maos;

IV - tocar o corpo, assoar e colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou
pentear-se;

V - enxugar 0 suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;
VI - manipular dinheiro;
VII - fumar;

VIII - tocar macganetas, celular, fone de ouvido ou qualquer outro objeto alheio a
atividade;

IX - fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

X - trabalhar diretamente com alimentos quando apresentar problemas de saude,
por exemplo, ferimentos e/ou infecgdo na pele, ou se estiver resfriado ou com
gastroenterite; e

Xl - circular sem uniforme nas areas de servico.

Art. 49. O manipulador de alimentos deve observar os seguintes procedimentos de
higiene pessoal:

| - banho diario;

Il - cabelos protegidos com toucas;

lIl - barba feita diariamente e bigode aparado;

IV - unhas curtas, limpas, sem esmalte;

V - uso de desodorante inodoro ou suave, sem utilizagéo de perfumes;
VI - maquiagem leve; e

VII - ndo utilizacdo de adornos (colares, pulseiras ou fitas, brincos, relégio e anéis,
aliancas).

Art. 50. Os manipuladores de alimentos devem observar, ainda, a seguinte técnica
de higienizagéo das maos:

| - umedecer méos e antebragcos com agua;

Il - lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido
antisséptico; nesse caso, devem ser massageados maos e antebracos por pelo menos 3
minutos;

lIl - enxaguar bem méaos e antebracos;
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IV - secar as maos com papel-toalha descartavel ndo reciclado, ar quente ou
qualquer outro procedimento apropriado; e

V - aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente ao ar, quando nao utilizado
sabonete antisséptico.

Paragrafo unico. Os antissépticos a serem utilizados sdo aqueles aprovados pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria para antissepsia de maos.

Art. 51. Devem ser afixados cartazes educativos de orientacdo sobre a correta
higienizacdo das maos nas instalacdes sanitarias e em pias exclusivas para esse fim.
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CAPITULO XI
HIGIENE DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Art. 52. Instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em
condicdes higiénico-sanitarias apropriadas e em bom estado de conservacao.

Art. 53. Faz parte das etapas obrigatorias de higienizacdo a seguinte sequéncia de
operacoes:

| - remocéao de sujidades;
Il - lavagem com &gua e sabdo ou detergente;
[l - enxague; e

IV - desinfeccdo quimica, seguida de enxague final ou desinfeccéo fisica pelo uso de
vapor.

Art. 54. Durante os procedimentos de higiene néo é recomendado:
| - varrer a seco as areas de manipulacéo;

Il - usar escovas, esponjas ou similares de metal, 14, palha de aco, madeira,
amianto e materiais rugosos e porosos;

[l - reaproveitar embalagens de produtos de limpeza; e

IV - usar, nas areas de manipulacdo, os mesmos utensilios e panos de limpeza
utilizados em banheiros e sanitarios.

Art. 55. As caixas de gordura e esgoto devem estar localizadas fora da area de
preparacao e armazenamento de alimentos, e devem ser periodicamente limpas.

Art. 56. Com relacdo a periodicidade de limpeza, deve ser adotada a seguinte
conduta:

| - limpeza diaria de pisos, rodapés e ralos, de todas as areas de lavagem e de
producdo, macanetas, lavatorios (pias), sanitarios, cadeiras e mesas (refeitorio),
monoblocos e recipientes de lixo;

Il - limpeza diaria ou de acordo com o uso de equipamentos, utensilios, bancadas,
superficies de manipulagéo, saboneteiras e borrifadores;

Il - limpeza semanal de paredes, portas e janelas, prateleiras (armarios), coifa,
geladeiras, camaras e freezers;

IV - limpeza quinzenal da area de estoque e estrados;
V - limpeza mensal de luminarias, interruptores, tomadas, telas; e

VI - limpeza semestral do reservatdrio de agua.
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Paragrafo danico. A limpeza de tetos, forros, caixas de gordura e filtros de ar
condicionado deve ser feita de acordo com a necessidade.

Art. 57. A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e o modo de uso
obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.
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CAPITULO XII
AGUA PARA CONSUMO

Art. 58. Toda agua para consumo humano, fornecida coletivamente, deve passar por
processo de desinfeccdo ou cloragdo. A agua utilizada para o consumo direto ou no
preparo dos alimentos deve ser controlada, independente das rotinas de manipulagao dos
alimentos.

§ 1° A agua para consumo deve ser limpida, transparente, insipida e inodora.

§ 22 E obrigatéria a existéncia de reservatério de agua edificado e/ou revestido de
materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, isento de rachaduras, vazamentos,
infiltracbes, descascamentos, dentre outros defeitos, em adequado estado de higiene e
conservagao e mantido tampado.

§ 32 O reservatério de agua deve ser lavado e desinfetado no maximo a cada 6
meses e na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua.

§ 4° Apds toda desinfeccdo da agua, deve ser realizada analise bacteriol6gica para
pesquisa de coliformes totais e fecais.

§ 5% As 4guas de pocos, minas e outras fontes alternativas devem ser tratadas e a
sua qualidade controlada por meio de analise laboratorial, no minimo para pesquisa de
coliformes totais e fecais.

§ 6° O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado com agua potavel e
mantido em condi¢&o higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.

§ 7° Veiculos transportadores de agua para consumo humano devem apresentar os
laudos de analises laboratoriais.
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CAPITULO Xl
CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Art. 59. Deve existir um plano de prevencao e combate de vetores e pragas urbanas,
com o objetivo de impedir a atragédo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacao dessas pragas
e vetores.

Paragrafo Unico. A manipulacdo e a aplicacado de produtos desinfetantes devem ser
feitas por empresa prestadora de servico, licenciada no 6rgéao de Vigilancia Sanitaria, de
modo a garantir a seguranca dos produtos, dos operadores, dos usuarios do servi¢co e do
meio ambiente, s podendo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude.

Art. 60. Devem ser adotadas, sempre que possivel, as seguintes medidas de caréater
preventivo:

| - fechamento automético de portas internas e externas;

Il - uso de protetores de borracha para vedar frestas das portas internas e externas;
Il - uso de telas milimétricas removiveis em janelas e outras aberturas;

IV - vedacgao de buracos, rachaduras e aberturas;

V - uso de ralos sifonados dotados de dispositivos que permitam seu fechamento,
evitando a entrada de insetos e roedores;

VI - correto armazenamento de matérias-primas e produtos acabados;
VII - tratamento adequado do lixo;

VIII - auséncia de vegetacao proxima as areas adjacentes;

IX - pétios e estacionamentos sem acumulo de residuos;

X - recolhimento dos restos de alimentos e qualquer outro tipo de lixo em recipientes
adequados;

Xl - manutencdo de ralos limpos e desobstruidos e tampas de bueiros firmemente
fechadas; e

XII - utilizag&o de cortina de ar.
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CAPITULO XIV
DOCUMENTACAO E REGISTRO

Art. 61. O Servico de Alimentacdo da OM deve dispor de Manual de Boas Préticas e
de POP. Esses documentos devem estar organizados, aprovados, datados e assinados
pelo responsavel pelo Servigo de Alimentacdo e disponiveis para fim de inspecéo.

Art. 62. Os POP devem conter as instrucdes sequenciais das operagcfes e a
frequéncia de execucao, especificando o0 nome, o cargo e/ou a funcdo dos responsaveis
pelas atividades.

Art. 63. O Servico de Alimentagcdo da OM deve implementar os seguintes POP:

| - Higienizag&o de Instalagfes, Equipamentos e Moveis: deve contemplar a natureza
da superficie a ser higienizada, o método de higieniza¢céo, o principio ativo selecionado e
sua concentracdo de uso, tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados
na operacdo de higienizacdo, temperatura e outras informagbes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacdo de desmonte de
equipamentos;

Il - Controle de Vetores e Pragas Urbanas: deve contemplar as medidas preventivas
e corretivas destinadas a impedir sua atracdo, abrigo, acesso e proliferacdo. No caso da
adocao de controle quimico, o Servico de Alimentacdo deve apresentar comprovante de
execucdo de servico, fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as
informacdes estabelecidas em legislacéo sanitaria especifica,

Il - Higienizacdo do Reservatdrio de Agua: deve conter, no minimo, a descrigéo dos
procedimentos de limpeza e desinfeccdo, inclusive o principio ativo germicida, sua
concentracéo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados. Quando
aplicavel, deve contemplar o certificado de execucao do servico;

IV - Saude dos Manipuladores: deve especificar os exames médicos realizados, a

periodicidade de sua execucado e contemplar as medidas a serem adotadas nos casos de
problemas de saude detectados.

57/66



MD42-R-01

INTENCIONALMENTE EM BRANCO

58/66



MD42-R-01
CAPITULO XV
PRESCRICOES DIVERSAS

Art. 64. Sempre que possivel, devem ser consideradas as particularidades das
instalacdes e do modo de producdo da OM as prescrigdes deste Regulamento.

Art. 65. As OM devem, sempre que possivel, ser providas de instalactes,
equipamentos e aparelhagem condizentes com as suas finalidades, e em perfeito estado
de funcionamento.

Art. 66. A Lista de Verificacdo das Boas Praticas para o Servico de Alimentacdo em
Organizacao Militar anexa é o roteiro de inspecéo, servindo, ainda, de subsidio para a
elaboracdo do relatorio decorrente. Ela deve nortear as acdes corretivas, para mitigar a
ocorréncia de riscos sanitarios durante a manipulacao dos alimentos.

Art. 67. O presente Regulamento podera ser complementado por orientacdo dos
orgédos de Vigilancia Sanitéaria oficiais.

Art. 68. Os casos nédo previstos ou suscetiveis de interpretacdo devem ser
encaminhados a Comissédo de Estudos de Alimentacado para as Forcas Armadas (CEAFA)
do Ministério da Defesa, para estudo e avaliacao.
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AVALIACAO
RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS A NA NO
1. No recebimento dos géneros alimenticios € observada a qualidade dos transportadores, embalagens e rotulagens, e realizada
a avaliacdo sensorial, pesagem, conferéncia de volume, medicGes de temperatura e validade.
2. No recebimento ha dados que permitam a sua rastreabilidade (identificacdo da origem e a marca dos produtos).
3. Os lotes das matérias-primas reprovadas ou com prazos de validade vencidos sdo imediatamente devolvidos ao fornecedor ou
identificados e armazenados separadamente, até o seu recolhimento.
4. Os alimentos sdo armazenados em local limpo, organizado e protegidos de contaminagéo (sobre estrados, longe do piso e
afastados da parede).
5. E praticado no controle da armazenagem dos alimentos o sistema “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS) ou “Primeiro
que Entra, Primeiro que Sai” (PEPS).
6. Os ovos sdo armazenados sob refrigeracéo e estdo integros, livres de casca rachada e suja.
SOMA PARCIAL
EDIFICACOES E INSTALACOES A NA | NO

7. A area externa é livre de focos de insalubridade, objetos em desuso, lixo, animais, agua estagnada e outros focos de
contaminacdo. O acesso € independente, e ndo comum a outros usos.

8. Possui patio pavimentado ou em condicao favoravel de transito sobre rodas, com escoamento, e que nao represente risco de
foco de poeira, inundacdo ou emissdo de odores.

9. O dimensionamento da edificacéo e das instalagdes € proporcional ao volume de producéo e permite o fluxo ordenado e sem
cruzamento em todas as etapas de preparacdo dos alimentos.

10. A area interna é livre de objetos em desuso ou estranhos e de animais sinantropicos.

11. No local do recebimento de géneros existe area coberta para triagem, com pia para pré-lavagem, higienizacéo e balanca,
aferida anualmente por organismo credenciado.

12. As superficies que entram em contato com os alimentos séo lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil
higienizacéo e de material ndo contaminante.

13. Existem lavatérios exclusivos para a lavagem de méos, em quantidade e posicdo adequadas ao fluxo de producdo de
alimentos, dotados de sabonete liquido, antisséptico, toalha de papel nédo reciclado ou outro método de secagem higiénico e
seguro; possui coletor de papel acionado sem contato manual.

14. O sistema de eliminacéo de efluente e agua residual encontra-se em bom estado de funcionamento e atende a capacidade
de producéo.
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15. As instalacdes hidraulicas apresentam-se sem infiltracbes e vazamentos.

16. A fiacdo elétrica apresenta-se em bom estado de manutencdo e € embutida ou protegida por tubulacdes presas e distantes
das paredes e do teto.

17. O teto apresenta acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara e de facil limpeza.

18. O teto encontra-se em bom estado de conservacéao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamento).

19. O piso encontra-se em bom estado de conservacdo, sem rachaduras, de material antiderrapante e de facil higienizacéo.

20. O piso possui declive, drenos, ralos sifonados e grelhas que permitam seu fechamento.

21. As portas e as janelas séo ajustadas aos batentes e protegidas com telas milimétricas removiveis.

22. As portas e janelas possuem superficies lisas, de facil limpeza e estdo em bom estado de conservacao (livre de falhas,
rachaduras, umidade, bolor e descascamento).

23. As portas de acesso a area de producdo possuem mecanismo de fechamento automatico (molas).

24. As paredes e divisorias apresentam acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e de facil higienizagéo.

25. As paredes estdo em bom estado de conservacéo (livre de falhas, rachaduras, umidade, bolor e descascamento).

26. A iluminacdo natural/artificial esta adequada a atividade, sem provocar ofuscamentos, sombras e reflexos.

27. As lampadas e luminarias estdo limpas, protegidas contra quedas acidentais ou explosdo e em bom estado.

28. O sistema de ventilagdo da edificacéo garante conforto térmico, renovacao do ar e manutencdo do ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, gordura e condensacéo de vapores.

29. Os exaustores possuem telas milimétricas removiveis para impedir a entrada de pragas e vetores, e 0s equipamentos e filtros
sao higienizados regularmente.

30. N&o séo utilizados ventiladores nem climatizadores com aspersdo de neblina sobre os alimentos, ou nas é&reas de
manipulacdo e armazenamento.

31. As caixas de gordura e esgoto estdo fora da area de manipulagéo, sdo compativeis ao volume de residuos e estdo em bom
estado de funcionamento e conservacado (bem tampadas, sem vazamentos, sem refluxo ou odores).

32. O esgotamento sanitario esta em bom estado.

33. As obras de construcéo e reformas, quando existentes, sdo executadas fora do horario de manipulacdo dos alimentos.

34. Os reservatorios de gas estdo em bom estado de conservagdo, instalados em area protegida e ventilada, e identificados
como area de risco (“PERIGO INFLAMAVEL”).

35. Escadas, elevadores de servico, monta-cargas e estruturas auxiliares, quando existentes, sao construidos, localizados e
utilizados de modo a ndo serem fontes de contaminagao.

SOMA PARCIAL

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

NA

NO

36. Os equipamentos, moéveis e utensilios estdo em bom estado de conservacao, sdo de material ndo contaminante, de facil
higienizacdo e em numero adequado a atividade.

37. Os equipamentos de conservacao dos alimentos (a frio e a quente) apresentam medidor de temperatura e estdo em bom
estado de funcionamento.
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38. Refrigeradores e freezers estdo adequados as necessidades quanto ao estado de conservacdo, higienizacéo e controle de
temperatura, e os volumes e as disposicdes dos alimentos estdo adequadas.

39. As camaras frigorificas séo constituidas de material lavavel, dotadas de antecamaras com lampada, prateleiras em aco inox,
portas com isolamento térmico com dispositivo para abertura interna, livre de ralo ou grelha.

40. Os utensilios, apés higienizacdo, sdo armazenados em locais limpos e protegidos.

41. O balcao térmico (linha de servir) é dotado de barreiras de prote¢cdo que previnam a contaminacdo desse balcdo, em
decorréncia da proximidade ou da a¢édo do consumidor.

SOMA PARCIAL

HIGIENIZACAO

NO

42. As instalacdes encontram-se em condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas e em bom estado de conservacao.

43. A periodicidade da higienizacdo esta adequada.

44. A diluicao dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e modo de uso/aplicacéo obedece as instru¢cdes recomendadas
pelo fabricante.

45. Os produtos de limpeza e desinfetantes séo registrados no Ministério da Saude e armazenados em local separado dos
alimentos.

SOMA PARCIAL

PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO

NO

46. E controlado o acesso de visitantes & area de producéo.

47. As operagdes de pré-preparo sdo realizadas em locais ou horérios distintos das operagfes de preparo e cocgéo, evitando a
contaminacédo cruzada.

48. O descongelamento de carnes é conduzido sob refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C.

49. Os hortifruticolas sdo submetidos a processo de higienizagéo em local adequado, com produtos regularizados, e aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos (contaminacdo quimica). H& no local da higienizacdo instru¢des facilmente visiveis e
compreensiveis sobre a higienizacdo desses alimentos.

50. Durante o preparo do alimento, a manipulacao é adequada, minimizando riscos de contaminacao.

51. Durante a coccdo, os alimentos atingem, no minimo, 74°C no centro geométrico.

52. O oleo utilizado para fritura esté livre de espuma e ndo desprende fumaca durante o uso.

53. Nao séo utilizadas preparacdes com ovos crus.

54. Os alimentos cozidos sdo mantidos a temperatura superior a 60° C por no maximo 6 horas ou abaixo de 60° C por no maximo
1 hora.

55. Os alimentos frios sédo mantidos a temperatura de até 10°C por no maximo 4 horas ou entre 10 e 21°C por no maximo 2
horas.

56. Na distribuicdo do alimento pronto, a agua do balcdo térmico encontra-se limpa e com temperatura mantida entre 80°C e
90°C.

63/66




MD42-R-01

57. As sobras limpas, frias e quentes, sdo armazenadas e reutilizadas adequadamente, com temperatura de reaproveitamento
controlada.

58. Os residuos e restos sdo pesados e registrados em documento especifico.

59. EXxiste gestao das informacdes de sobras, restos e residuos de alimentos.

60. S&o realizadas coleta e guarda de amostra das refeicbes preparadas.

61. Os alimentos séo transportados de maneira adequada, identificados, em utensilios/equipamentos higienizados, e em
condi¢cbes adequadas de tempo e temperatura.

SOMA PARCIAL

PESSOAL NA NO
62. Os manipuladores sédo dotados de boa apresentacéo, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas e sem esmalte, sem
adornos e cabelos protegidos.
63. Os manipuladores estdo com uniformes limpos, de cor clara e com equipamentos de protecdo individual, guando necessarios.
64. Os manipuladores estdo aparentemente saudaveis, sem lesdes cutaneas e sinais de infec¢des gastrointestinais, respiratérias
e oculares.
65. Os manipuladores durante a atividade demonstram bons habitos de higiene.
66. Os manipuladores sdo afastados quando apresentam doencas que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.
67. Existem cartazes educativos de orientacao sobre a correta lavagem das méaos nas instalac6es sanitarias e lavatorios.
68. No Servico de Alimentacdo existe responsavel capacitado para implantar as Boas Praticas, que trabalhe efetivamente no
local, conheca e acompanhe o processo de producao, publicado em Boletim Interno (BI).
69. A OM segue programa de capacitacdo adequado para os manipuladores de alimentos, abordando contaminag¢édo dos
alimentos, doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica e Boas Praticas.
70. Sao realizados exames anuais de salde dos manipuladores de alimentos (coproparasitolégico, coprocultura e hemograma),
podendo ser reduzidos, dependendo da ocorréncia endémica de certas doengas e publicados em Bl os resultados (apto/inapto
para a atividade).
SOMA PARCIAL
ABASTECIMENTO DE AGUA POTAVEL NA NO

71. A agua utilizada na manipulacdo dos alimentos é potavel e atestada semestralmente por meio de laudos laboratoriais,
publicado em BI.

72. Os reservatorios de agua estdo devidamente tampados e conservados (livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos, entre outros defeitos).

73. E realizada, no maximo a cada seis meses, a limpeza da caixa d’agua.

74. O gelo consumido é oriundo de agua potavel.

75. O encanamento do reservatorio d’agua é satisfatério e sem infiltragoes.

SOMA PARCIAL
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CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS A | NA NO
76. Existe um programa de prevencdo e controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracéo, o abrigo, o
acesso e ou a proliferacdo desses vetores e pragas.
77. O controle de vetores e pragas urbanas é executado por empresa especializada, devidamente regularizada.
78. Edificacbes, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios sdo livres da presenca de vetores e pragas.
SOMA PARCIAL
INSTALACOES SANITARIAS A NA NO
79. Existem instalacdes sanitarias exclusivas para os manipuladores de alimentos, que ndo possuam comunicacao direta com a
area de preparacdo, armazenamento de alimentos ou refeitdrios.
80. As instala¢cBes sanitarias encontram-se limpas, em bom estado de conservacao e ventiladas, dotadas de vasos sanitarios
com tampas, e os coletores de lixo sdo dotados de tampa acionada sem contato manual.
81. Os lavatorios sado supridos de material destinado a higiene pessoal, como sabonete liquido antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico, papel-toalha néo reciclado ou outro sistema seguro e higiénico de secagem das maos.
82. Existe vestiario exclusivo para a troca de uniforme dos manipuladores de alimentos.
SOMA PARCIAL
MANEJO DE RESIDUOS A NA NO
83. O deposito de lixo do Servico de Alimentagédo permanece fechado, coberto, telado, limpo, fora da area de producgédo, em local
adequado.
84. Existem coletores de residuos dentro das areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos, dotados de tampas
acionadas sem contato manual, integros e com sacos plasticos, em nimero suficiente, dispostos e afastados das bancadas de
preparacéo dos alimentos.
85. Os residuos coletados na area de producéo sao retirados frequentemente e estocados em local fechado e isolado.
86. O lixo ndo sai da area de producdo pelo mesmo local onde entram as matérias-primas. Na total impossibilidade de areas
distintas, sdo determinados horarios diferentes.
87. Existe o controle de situacdes de risco ao meio ambiente (coleta seletiva de lixo seco e organico, reciclagem).
DOCUMENTACAO A NA NO
88. Existe Manual de Boas Praticas exclusivo da OM, datado e rubricado.
89. Existe Procedimento Operacional Padronizado (POP) para o controle de saude do manipulador, datado e rubricado.
90. Existe POP para o controle de vetores e pragas, datado e rubricado.
91. Existe POP para o controle de higienizacdo das instalagfes e dos equipamentos e moveis, datado e rubricado.
92. Existe POP para o controle de potabilidade da 4gua de abastecimento, datado e rubricado.
SOMA PARCIAL
REGISTRO A NA NO
93. Existe o registro da calibracdo dos instrumentos/equipamentos de medicdo criticos para a seguranca dos alimentos
(termbmetros, balanca, entre outros), datado e rubricado.
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94. EXxiste o registro das operacdes de limpeza e/ou de desinfec¢ao das instalacdes e equipamentos, datado e rubricado.

95. Existe o registro da higienizacao do reservatério de agua, datado e rubricado (semestralmente).

96. Existe o registro da execuc¢do do controle das operacdes de controle de pragas e vetores, datado e rubricado.

97. Existe o registro de programa de capacitacdo dos manipuladores de alimentos em higiene pessoal, manipulacdo dos
alimentos e doencas transmitidas por alimentos, datado e rubricado.

98. Existe o registro do monitoramento da temperatura do alimento pronto na linha de servir, datado e rubricado.

99. Existe o registro das temperaturas de refrigeracdo e congelamento, datado e rubricado.

100. Existe o registro de temperatura no recebimento de alimentos frigorificados, datado e rubricado.

SOMA PARCIAL

Observagdes:
CALCULO DO PERCENTUAL DE CONFORMIDADES: (A/(A + NA)

A — Atende
NA — Nao Atende
NO — Nao Observado

QUADRO-RESUMO

AREAS A NA NO
RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS
EDIFICACAO E INSTALACOES
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
HIGIENIZACAO
PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUICAO
PESSOAL
ABASTECIMENTO DE AGUA POTAVEL
CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS
INSTALACOES SANITARIAS
MANEJO DE RESIDUOS
DOCUMENTACAO
REGISTRO

SOMA TOTAL
PERCENTUAL DE CONFORMIDADES
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