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Secretaria da Saude

Secretario: Osmar Terra
End: Av. Borges de Medeiros, 1501 - 6° andar
Porto Alegre/RS - 90119-900 - Fone: (51) 3288-5800

PORTARIAS

PORTARIA N° 78/2009

Aprova a Lista de Verificagdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo,aprova Normas para Cursos de
Capacitagdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentagao e da outras providéncias.

A SECRETARIA DA SAUDE DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL ADJUNTA no uso de suas atribuigdes e,
CONSIDERANDO a Resolugédo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao;
CONSIDERANDO a necessidade constante de aperfeicoamento das agdes de controle sanitario na area de alimentos visando a protecéo a saude da populagao;
CONSIDERANDO a necessidade de harmonizagao de agdes de inspegao sanitaria em estabelecimentos que atuam na area de servigos de alimentagdo em todo territério estadual;
CONSIDERANDO a necessidade da padronizagéo de instrumentos de verificagdo das Boas Praticas para os Servigos de Alimentagao;
CONSIDERANDO a necessidade de regulamentar os Cursos de Capacitagdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentacao;
CONSIDERANDO a necessidade de regulamentar os procedimentos inerentes ao responsavel pelas atividades de manipulagédo dos alimentos para Servigos de Alimentagao;
CONSIDERANDO que a Resolugéo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 pode ser complementada pelo 6rgédo de vigilancia sanitaria estadual e municipal visando abranger requisitos inerentes as
realidades locais e promover a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias dos servigos de alimentagao.

RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar a Lista de Verificagdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentagao e outras providéncias complementares a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
constante no Anexo |.

Art. 2° - Aprovar a regulamentagéo dos Cursos de Capacitagdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentagao, constante no Anexo Il

Art. 3° - Aprovar a regulamentagao de procedimentos inerentes ao responsavel pelas atividades de manipulagédo dos alimentos para servicos de Alimentagéo, constante no Anexo
111,

Art. 4° - Determinar a Fiscalizagdo Sanitaria Estadual a supervisdo do cumprimento da referida norma de forma suplementar e/ou complementar a Fiscalizagdo Municipal, de
acordo com as diretrizes do Sistema Unico de Saude e pactuagdes vigentes.

Art. 5° - A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Portaria configura infracdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n°® 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando
o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

Art. 6° - Fica revogada a Portaria Estadual n® 542/06, publicada no Diario Oficial da Unido em 19 de outubro de 2006.

Art. 7° - Esta portaria entra em vigor na data de sua publicagéo.

Porto Alegre, 28 de janeiro de 2009.

ARITA BERGMANN
Secretaria de Estado da Saude Adjunta

ANEXO | -PORTARIA N°78/2009

1. Alcance
1.1 Objetivo
Estabelecer procedimentos de boas praticas para servigos de alimentagéo, a fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado.

1.2 Ambito de Aplicagio
Essa Portaria aplica-se aos servigos de alimentagao de acordo com o item 1.2 da Resolugdo RDC n°® 216/04, além de outros servigos de alimentagdo, aqui definidos como prestadores de servigos de
alimentagdo para eventos, mini-mercados e supermercados, ambulantes e feirantes que preparam e/ou manipulem alimentos de risco, cozinhas de instituicbes de longa permanéncia para idosos,
instituicbes de ensino e demais locais que manipulem alimentos de risco.
2. Definigées

Para efeito desta Portaria, consideram-se as definicdes constantes na Resolugdo RDC n° 216/04 e as seguintes:

2.1 ADORNOS: objetos utilizados tais como brincos, aliangas, pulseiras, relégios, correntes, anéis, piercing e demais objetos pessoais que possam cair nos alimentos.
2.2 AGUA SANITARIA: solugdes aquosas a base de hipoclorito de sédio ou célcio ou litio, com teor de cloro ativo entre 2,0 a 2,5%, dentro do prazo de validade (maximo de 6 meses). Produto que
podera conter apenas hidréxido de sédio ou calcio, cloreto de sédio ou calcio e carbonato de sédio ou calcio como estabilizante.
2.3 AMBULANTE: servigo que prepara e fornece alimento pronto para o consumo, geralmente em vias publicas.
2.4 CONTAMINAGAO: existéncia no alimento de perigo quimico, fisico ou biolégico que pode causar alteragdes no alimento, danos fisicos e doengas transmitidas por alimentos.
2.5 COZINHA INDUSTRIAL OU EMPRESARIAL: cozinha que fornece alimentagao pronta para uma comunidade fixa, como uma industria ou empresa.
2.6 COZINHA INSTITUCIONAL: cozinha localizada dentro de creches, instituicdes de longa permanéncia para idosos, escolas, presidios, quartéis, entre outros, a qual fornece alimentagéo pronta para o
consumo para uma comunidade fechada.
2.7 DOENCA TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (DTA): doenga causada pela ingestéo de alimentos contaminados, com perigos biolégicos e quimicos, em condi¢cdes de causar doenga.
2.8 PANOS DE LIMPEZA: panos que, quando utilizados em superficies que entrem em contato com alimentos, devem ser substituidos a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas, podendo ser utilizados
novamente, apos higienizagao.
2.9 PANOS DE LIMPEZA DESCARTAVEIS: panos que, quando utilizados em superficies que entrem em contato com alimentos, devem ser descartados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas, sem
serem utilizados novamente.
2.10 PPM: parte por milhZdo (ex. 1 miligrama em 1 litro).
2.11 RESTAURANTE COMERCIAL: sao servigos de alimentagdo com localizagéo definida ou local fixo, o qual fornece alimentagéo pronta para uma comunidade aberta.
2.12 SEGURANGCA DOS ALIMENTOS: conceito relativo a inocuidade dos alimentos. Pode ser alcangada através de medidas de controle higiénico-sanitarias na produgéao de alimentos, como as Boas
Praticas (BP) e os Procedimentos Operacional Padronizados (POP).
2.13 VISITANTES: pessoas que nao trabalham na preparagéo de alimentos de um servigo de alimentagcdo e que se encontram temporariamente nestes estabelecimentos. Podem ser considerados
visitantes o pessoal de manutengéo, profissionais de controle de pragas, clientes, auditores, consultores, fiscais sanitarios, entre outros.
LISTA DE VERIFICAGAO EM BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO

Namero: ’Ano:

1. Identificacdo da Empresa

1.1. Razéo Social:

1.2. Nome Fantasia:

1.3. Alvaréd/Licenga Sanitaria: 1.4. Inscrigdo Estadual/Municipal:

1.5. CNPJ/CPF: ‘1.6. Fone: ‘1.7. Fax:

1.8. E-mail:

1.9. Endereco (Rua/Avenida): 1.10- NUmero: 1.11- Complemento:
1.12. Bairro: ‘1.13. Municipio: 1.14. UF: ‘1.15- Cep:

1.16. Ramo de Atividade:

1.17. Numero de Funcionarios:

1.18. Numero de Manipuladores de Alimentos:

1.19. Responsavel Técnico: 1.20. Formagéo:

11.21. Responsavel Legal/Proprietario do Estabelecimento:

1.22. Motivo da Inspecéo:

() Solicitagdo de Alvara Sanitario/Licenga Sanitaria
() Programas especificos de Vigilancia Sanitaria

() Verificagdo ou apuragao de Denuncia

() Renovacéo de Alvara Sanitario/Licenga Sanitaria
Outros:




