Contribuicdes recebidas no formulario de Consulta Piiblica para sugestdes e contribuicdes a sociedade em geral a proposta de Portaria que estabelece procedimentos de boas praticas para servicos de
alimentacdo complementares a Resolucio RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004, e aprova a Lista de Verificacio em Boas Praticas para Servicos de Alimentacio

1. Contribui¢des recebidas na secio do formulario referente ao 'texto anterior aos anexos':

A que se refere a contribuiciao

Contribuiciao proposta

Ambito de aplicagio

Aplicagdo: Pratos prontos congelados, incluira sorvetes feitos no estabelecimento para consumo no local?

Art. 3°

Acrescentar no artigo 3° da minuta a revogacdo da PORTARIA N° 1224/2014.

Sugestdo geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragdo de um item

Inserir nas consideracdes de legislacdo para embasamento da nova portaria: Lei Federal 8.078/90, considerando que dispde sobre a protecido do consumidor, o
caracteriza, caracteriza expressamente o fornecedor, e na necessidade de um artigo especifico sobre prazo de validade geral e alimento improprio ao consumo.

Sugestdo geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragdo de um item

Se o estabelecimento tiver op¢do sem gluten, deixar claro no cardapio para celiacos identificarem.
Parte do texto sobre manipulaggo de alimentos sem gliiten.
A justificativa é em razéo de muitas vezes, nds celiacos, temos dificuldades em identificar no cardapio o que podemos consumir.

Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragao de um item

Capacitar e treinar frequentemente os colaboradores quanto as medidas restritivas para atender celiacos, tanto em indudstrias quanto em food service.

Parte do texto sobre manipulaggo de alimentos sem gliten.

Sabemos que existe muita rotatividade de colaboradores nas empresas e também, como em qualquer processo, precisa treinar e re treinar as pessoas, principalmente
quando se trata de alimentacéo restritiva.

Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragao de um item

Solicitar auxilio de profissionais capacitados para orientacdes necessarias, se necessario.

Parte do texto sobre manipulago de alimentos sem gliten.

As vezes, por falta de conhecimento, os locais nio sabem trabalhar de forma segura com alimentagio restritiva, podendo gerar problemas sérios. Por isso precisa-se
ter humildade em procurar auxilio de quem realmente entende do assunto.

Sugestdo geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeracido de um item

Sugiro retirar a parte de coletas de amostras. Ou deixar opcional.

Sugestdo geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragdo de um item

prezados
eu gostaria de dar a minha contribuigao.
eu fiscalizo supermercados, e noto que na maioria deles tem muita sujeira escondida em locais ndo muito acessiveis do piso, embaixo de equipamentos, refrigeradores
e prateleiras.
por isso, quase sempre lavro a notificagdo como segue.
sugiro que o 1° item da notifica¢do seja acrescentado a nova norma. pode ser antes do 3.6.
da parte das empresas notificadas, a resposta tem sido positiva e efetiva.
eu gostaria de enviar anexos, como fotos e notifica¢do, mas ndo encontrei campo para isso.
enviei um email com as fotos e notificagdo para o vilson menegon.
atenciosamente
1. Realizar limpeza e higieniza¢do do chdo embaixo das prateleiras, moveis, refrigeradores, freezers,
equipamentos, balcdes, frente de caixa, embaixo dos palets do deposito, paredes, armarios do vestiario (dentro e fora), cAmaras frias. Remover e eliminar toda a
sujeira escondida. Enxaguar bem o produto quimico de limpeza, apds a lavagem.
Prazo: comegar em 1 (um) dia. E continuar a limpeza, até higienizar todo o mercado.

Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeracdo de um item

Doenga Celiaca ter mais leis que ajudem elas a ter mais saude ¢ alimentagao.




Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragao de um item

De acordo com risco sanitdrio envolvido na manipulag@o de sushis, deveria ter critérios especificos assim como para alimentos com gliiten e conservas vegetais.
Especialmente com relagdo ao controle de PH e ter area de manipulagdo separada quando o estabelecimento oferecer diversos tipos de alimentos.

Além disso, deveria ter um item referente a critérios qdo o alimento ¢ manipulado em casa deixando claro que deve ser totalmente separado de seus comodos da
residéncia, inclusive de sua cozinha particular.

Ambulantes ndo poderiam manipular alimentos de risco de acordo com as condigdes precarias existentes de acesso a agua para lavar as maos e condi¢des precarias de
local para manipulagdo segura dos alimentos. J& que as legislacdes de liberdade econdmica liberam alvaras para locais com risco de DTA ( EX: restaurantes,
padarias, lancherias....) E para comércio ambulante, ndo.

Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragao de um item

Item especifico para sushis
Item especifico para manipulacdo nas residéncias
Itens especificos para ambulantes

Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragao de um item

1) Sugere-se incluir nesta portaria critérios especificos para servigos de alimentagdo que comercializam sushis, em conformidade com a SMS N° 17754-792 DE
15/03/2022;

2) Sugere-se que o curso de capacitagdo de responsaveis pela manipulagdo de alimentos ndo possa ser realizado em formato on-line, pois presencial, a participacdo e
aproveitamento ¢ muito maior.

3) Sugere-se estabelecer orientacdes sobre temperaturas padrdes para recebimento de matérias primas. Pode ser incluida na sessio MATERIA PRIMA,
INGREDIENTES E EMBALAGENS.

4) Sugere-se padronizar a expressao Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA) em todos os itens onde ¢ utilizada, para ser coerente com a lista de
definigdes inicial.

Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragao de um item

sem gliten

ndo tem contaminagdo cruzada

proprio para portadores da doenga celiaca

ou

contém gliten

improprio para portadores da doenca celiaca.

Sugestdo geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragdo de um item

sem gliten

ndo tem contaminagdo cruzada

proprio para portadores da doenga celiaca

ou

contém gliten

improprio para portadores da doenca celiaca.

Sugestdo geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragdo de um item

sem gliten

ndo tem contaminagdo cruzada

proprio para portadores da doenga celiaca

ou

contém gliten

improprio para portadores da doenca celiaca.

Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragao de um item

sem gluten

ndo tem contaminagdo cruzada

proprio para portadores da doenga celiaca

ou

contém gliten

improprio para portadores da doenca celiaca.




Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragao de um item

sem gluten

ndo tem contaminagdo cruzada

proprio para portadores da doenga celiaca

ou

contém gliten

improprio para portadores da doenca celiaca.

Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragao de um item

No que se refere ao treinamento para os manipuladores de produtos sem gluten, entende-se que o responsavel pelo estabelecimento pode fornecer este treinamento.
Mas como ele teria as informagdes necessarias para fornecé-lo? Quem o treinaria? Defendo que o treinamento deve ser realizado por profissional da area, e sugiro
inclusive que pode ser feito pela ACELBRA do RS.

Sugestao geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragao de um item

Nao ha, na redacdo da portaria, a caracterizagdo da doenga celiaca, ou de quaisquer outras desordens relacionadas ao gliuten. Sugere-se que seja incluido sua descrigao
e seus efeitos caso ocorra a ingestdo acidental de gliten, para que os manipuladores compreendam que néo se trata de apenas uma boa pratica, mas sim de tratar da
saude das pessoas.

22.;2.14.;2.16.ede 15a 15.17

Itens 2.2.; 2.14.; 2.16. e de 15a 15.17
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Item 3: botijdo de gas na area externa; ponto de d4gua quente para lavagem de utensilios.

Item 3 Edificagdes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios
Itens 3.3 e 3.4 tratam da presen¢a do animal de companhia

3334 Incluir que os clientes possam fazer as compras em supermercados com seus animais de estimagao, sendo que o animal ndo estara solto, estara de posse de seu tutor.
E/ou transporte/gaiola j4 disponivel em outras atividades de comércio
4 Item 4- higienizagdo
Local exclusivo a guarda de utensilios e material de limpeza, dotado de tanque de lavagem.
Ola caro colegas, como ponto focal da vigilancia, acredito que possa contribuir de alguma forma, na se¢éo 4.2 ou 4.7, poderia haver a obrigagdo da higienizagio da
4.2,4.7 embalagem que chega ao estoque ou cada vez que ¢ retirado produto do estoque deve ocorrer a higienizagdo da embalagem, uma vez que ela percorre longos
caminhos, que pode ocasionar a infeccdo da embalagem e, posterior, area de preparacio.
Sugiro que a norma estabeleca de forma clara e expressa a necessidade e o periodo para realizagdo/manutengio de controles de pragas, limpezas de reservatorios de
5 agua e condicionadores de ar dos estabelecimentos aos quais sera aplicada a referida norma, de modo a facilitar a fiscalizagdo e possiveis puni¢des por
descumprimento.
6.2 Item 6.2 (analise de dgua semestralmente): sugerimos a retirada deste item. Nao pensamos ser viavel essa cobranga.
6.2. A agua de rede publica ou de solugdo alternativa coletiva utilizada dentro do estabelecimento deve ser analisada no minimo semestralmente, apds a higienizagao
6.2 do reservatorio, com comprovagao de laudo emitido por laboratério licenciado (...)" A empresa de alimentos, em uma época em que vige a lei da liberdade
econdmica, ndo pode ser utilizada para regular ou validar a atuagdo da empresa que executa a limpeza de caixa d"agua. Custo a mais para o empresario,
desnecessariamente.
"6.2. A agua de rede publica ou de solugdo alternativa coletiva utilizada dentro do estabelecimento deve cumprir as exigéncias previstas em legislacao especifica."
Motivagao
6.2 As redes publicas de fornecimento de dgua potavel (SAAs) sdo responsaveis pela qualidade da dgua fornecida. Nao deve-se exigir da empresa de alimentos a
verifica¢do da potabilidade da agua, que ¢ fornecida ao estabelecimento, comprada do agente fornecedor, com esta seguranga.
6.4 Item 6.4: todos os estabelecimentos devem ter obrigatoriamente reservatorio de agua? O regulamento aprovado pelo Decreto Estadual 23.430/74 prevé essa
obrigatoriedade apenas a estabelecimentos industriais, acougues, entrepostos de carnes, peixarias, entrepostos de pescado e hotéis.
8.5 - uso de barba ou bigode de Manipuladores
8.5 Sou contra a palavra Preferencialmente sem o uso, no meu ponto de vista manipulador de alimentos NAO DEVE usar nem barba e nem bigode mesmo com protegao,

sou incompativeis com a fung@o, pelos caem mesmo com uso da mascara.
A legislacfio ndo tem que ficar em cima do muro ou PODE ou NAO PODE
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1- Referente No item 10.9 pagina 56 -refere a palavra "dry aged" no entanto item de DEFINICOES na pagina 44 nio é explicado o que significado da palavra.

Nao fica claro se o estabelecimento restaurante pode usar a técnica de "dry aged" para produzir um ingrediente para servir ao cliente. Ex: Alguns restaurantes em
outros estados possuem este equipamentos para preparo de carnes e pescados.

2- Em relacdo aos procedimentos corretos para uso de luvas na manipulagdo de alimentos ndo foi abordado na legislagao.

3- Em relagdo ao uso de panos item 4.2 pagina 52 ndo fica definido o tempo de troca? Antes ndo poderia exceder as 3 horas agora ficou vago e nem descrito o
procedimento adequado para uso dos panos tradicionais e descartaveis.

4- Referente ao item 8.5 ""preferencialmente sem barba e bigode" devidamente protegidos. Nao define se a protecdo ¢ fazer o uso de mascara. Se for permitido a
mascara a troca devera ser realizada em quanto tempo? A cada 3 horas, 2 horas??

5- Legislacdo ndo aborda a reutilizagdo embalagens como baldes e potes plasticos para armazenamento de alimentos e reaquecimento. Ex: Pote ser sorvete para
guardar feijdo e depois usam para reaquecimento no microondas.

6- Item 11.3 Temperatura de transporte de alimentos pagina 58. Nao ficou definido critério de temperatura para transporte de Sushi e preparacdes com caracteristicas
semelhantes ficou sem parametro, pois este ¢ um exemplo de produto que ndo se serve quente 60C nem frio menor ou igual a 5C.

7-No item 10 -PREPARACAO E ARMAZENAMENTO. pagina 56. Em relag?o a alimentos manipulados ap6s abertura da embalagem falta orientagio em relagio
ao procedimento realcionados que estes devem ser identificados com nome data de fabricagdo e validade de acordo com a orientacdo do fabricante. Ex Pacote de
queijo aberto que no rétulo orienta ap6s abertura validade de 7 dias.

10.9

10.9. O servico de alimentag@o produz e tem registro nos 6rgaos da agricultura alimentos de origem animal embalado e rotulado para venda direta ao consumidor, tais
como linguigas, dry aged , carnes defumadas, entre outros

Deixar claro se € permitido ou ndo, com relagdo ao servigo de alimentagio que produz linguica, por exemplo, mas ndo embala e rotula, produz e prepara para
consumo no local, ex uma festa de comunidade.

14.1

14.1 O curso deve ser ministrado por profissionais de nivel superior da area de alimentos, vinculado a uma institui¢do de ensino de graduagao, nivel técnico ou
profissionalizante e por 6rgaos publicos.

Nos formamos nutricionistas para ministrar esse curso.

E se torna sendo possivel aplicagdo apenas por entidades como SEBRAE, SENAC. Que ¢ ministrado por uma nutricionista no local. Qual ¢ a diferenca de qualquer
nutricionista ministrar? Tenho pds graduag@o em vigilancia sanitaria e qualidade dos alimentos e devo mandar meu cliente procurar outra nutricionista que trabalhe
em um CNPJ para ministrar o curso. Ja perdi clientes por ndo poder ministrar esse curso, ndo entendo porque me formei na area entdo, se ndo posso atual ministrando
curso sem ser uma instituigao
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Expressamos a satisfacdo com a contemplagdo do tema produgdo de alimentos sem gliten para servigos de alimentagdo, na revisao da Portaria 78/2009, no entanto,
preocupa-se, segundo o entendimento deste grupo de professores e nutricionistas, com a rigidez dos itens de avaliagdo que pode causar uma diminui¢ao ou
inexisténcia de estabelecimentos que queiram servir alimentos sem gliten. Como ¢é passivel de observar, os portadores de Desordens Relacionadas ao Gluten
necessitam de socializacdo e inclusdo em bares, restaurantes, Unidades de Alimentagdo e Nutricdo, bem como necessitam de seguranga na alimentagdo quando na
hospitalizagdo, e a regulamentagdo destes espagos de comercializagdo pelas vigilancias sanitarias deve atender a demanda e estimular (com responsabilidade e
evidéncias cientificas) a abertura de estabelecimentos seguros. Desta maneira, sugerimos observar alguns itens relacionados abaixo e nos dispomos para qualquer
esclarecimento. E aproveitamos para apresentar o Manual BOAS PRATICAS NO PREPARO DE ALIMENTOS SEM GLUTEN PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO que podera ser usado como referéncia para a regulamentagao: https://lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/258699/001170128.pdf?sequence=1
Item 15.2 - A 4rea de recebimento e armazenamento de matérias-prima de alimentos sem gluten ndo necessita ser separada e isolada fisicamente. A distancia
recomendada ¢ de 2 a 3 m? conforme a referéncia: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X22104692

Item 15.3 - Assim como ja mencionado no item 15.2, a area de para produgdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos pode ser mantida distante conforme a
recomendacao (https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X22104692) e ainda, a regulamentag@o podera sugerir horarios diferentes ou dias
diferentes de produ¢do, armazenamento e distribuicdo de alimentos com ou sem gluten ap6s a limpeza, conforme observado no Manual referendado acima.

15.4 - A abrangéncia do item faz concluir que havera de ter uma estrutura completa especifica para a producdo de alimentos sem glaten, o que acarretaria em custos e
pouca ou nenhuma aderéncia a producdo de alimentos sem gliten pelos servigos de alimentagdo. Conforme evidéncias cientificas, a limpeza da maioria dos
equipamentos, com excegdo de liquidificadores, batedeiras, fritadeiras, microondas e utensilios de plastico, ¢ segura para a remoc¢do de gliten das superficies. O item
desencoraja os servigos de alimentacdo a servirem alimentos sem gluten.

15.5 - Conforme a RDC 216 e Portaria 78/2009, o servigo de alimentacdo deve ser dotado de pia exclusiva para higienizacdo. Ndo hé evidéncias de que a pia
contamina utensilios com glaten.

15.7 - Sugere-se acrescentar nas defini¢cdes a sugestdo da adogdo de cores diferentes para panos e esponjas exclusivas para a manipulagdo do alimento sem gliten e
com gluten.

15.8 - O item novamente indica area exclusiva para manipulacdo de alimentos sem glaten e uso de uniformes. A adogdo de cores diferentes, ou a manipulagdo de
alimentos sem gluten antes da manipulagdo com gluten ou o uso de jaleco ou avental especifico para a maipulagdo de gliten podem ser estratégias seguras € menos
discriminatodrias.

15.9 - A sugestdo para este item € perguntar se ha espago reservado para lanches e refei¢des dos funcionérios para que nao levem (ou ndo consumam) alimentos para
a area de manipulacdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos preparados.

15.14 - Exemplificar, na definicdo do documento, o uso de caixas fechadas, prateleiras distantes dos produtos com glaten, armarios exclusivos para armazenamento.

15

15 PRODUCAO DE ALIMENTOS PREPARADOS SEM GLUTEN: devemos lembrar da doenga celiaca e a sua gravidade. E importante que os colaboradores e
manipuladores de alimentos das empresas sem gluten tenham consciéncia da importancia e da responsabilidade que ¢ fazer um produto sem gliten, visto que envolve
a vida de pessoas que tem uma doenca autoimune. Desta forma, os colaboradores devem receber capacitagdo sobre a doenga celiaca por pessoas que entendam de fato
do assunto.

15

15 PRODUCAO DE ALIMENTOS PREPARADOS SEM GLUTEN: neste idem devemos lembrar da doenga celiaca e a sua gravidade. E importante que os
manipuladores de alimentos das empresas sem gluten tenham conhecimento da importancia e da responsabilidade que ¢ fazer um produto sem gluten, uma vez que
envolve a vida de pessoas que tem uma doenga autoimune, que deve seguir dieta isenta de trigo e derivados para toda vida por questdes de sobrevivéncia.

Desta forma, os colaboradores devem receber capacitagio sobre a doenca celiaca por pessoas que entendam de fato do assunto e assim a produgdo fica cada vez mais
segura.

15

Além do que esta escrito no item 15 devemos lembrar da doenca celiaca e a sua gravidade. E importante que os funcionérios e manipuladores de alimentos das
empresas sem gliten tenham consciéncia da importancia e da responsabilidade que ¢ fazer um alimento sem gluten, uma vez que, envolve a vida de pessoas que tem
uma doenca autoimune.

15

Minha contribuigdo se refere ao item 15 - ¢ de suma importancia lembrarmos da doenga celiaca e a sua gravidade. Por isso ¢ muito importante que todos os
trabalhadores das empresas de alimentos sem gluten tenham capacitacdo sobre o assim, para assim ter a consciéncia da importancia e da responsabilidade que ¢ fazer
um alimento sem gliten, uma vez que, envolve a vida de pessoas que tem uma doenca autoimune.
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Minha contribuigdo ¢ referente ao item 15, além do que ja esta escrito neste item, devemos lembrar da gravidade da doenga celiaca. E por isso vejo que os
funcionarios e manipuladores de alimentos das empresas sem gliuten devem ter palestras com profissionais da area sobre a conscientizag@o desta doenca, pois assim
eles irdo entender a real importancia de um alimento sem glaten ser totalmente livre de gliten e da contaminagao cruzada, ja que isso envolve a vida de pessoas que
tem uma doenca autoimune.

15

Desejo contribuir sobre o que esta escrito no item de numero 15 - vejo a necessidade de explicar o que ¢ a doenga celiaca e a sua real gravidade para os
manipuladores de alimentos das empresas sem gluten, estes devem receber capacitagdo por pessoas que realmente entendam sobre a doencga para assim ter a
consciéncia da importancia e da responsabilidade que ¢ fazer um alimento totalmente isento de gliten, uma vez que, essa seguranca envolve a vida de pessoas que
tem uma doenca autoimune e dependem da isencdo do trigo para sobreviver.

15

15. PRODUCAO DE ALIMENTOS PREPARADOS SEM GLUTEN EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

--> Com o objetivo de garantir a qualidade e a seguranca alimentar dos pacientes celiacos que correm o risco de desenvolver outros agravos a saude, como outras
doengas autoimunes e até mesmo cancer, sugiro especificar na capacitagdo para os manipuladores em relag@o a producao de alimentos sem gliiten as seguintes
questoes:

- que o ministrante do curso tenha alguma formagao comprovada que entenda sobre doenga celiaca e outras desordens relacionadas ao gliten; ou que a capacitagdo
seja feita em local cadastrado pela CEVS, a qual ird avaliar a capacidade do ministrante para desenvolver o curso;

- que o manipulador de alimentos da area sem gluten faga o curso antes de comegar a trabalhar na produg@o desses alimentos;

- que a Doenga Celiaca, que ¢ uma doenga autoimune, de caracteristica cronica e sistémica, seja citada como principal objetivo de ter uma produgao de alimentos sem
gluten, pois ter um produto sem gliten, mas ndo ter garantia que o produto possa ser consumido por celiacos, pode levar o consumidor ao erro e ndo condiz com as
comprovagdes cientificas em relagdo ao consumo de gluten para pessoas que ndo possuem desordens relacionadas ao gliten;

- sugerir usar o0 Manual de Boas Praticas para Produgdo de Alimentos Sem Gluten elaborado pela UFRGS: chrome-
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/258699/001170128.pdf?sequence=1&isAllowed=y

- proibir alegacdo "sem gluten", "livre de gliuten", "gluten free" quando o local ndo estiver adequado a norma.

E importante que a empresa e o manipulador de alimentos que produz alimentos sem gliiten tenham consciéncia da importancia e responsabilidade que ¢ produzir
alimentos sem gluten, pois envolve a vida de pessoas que tem uma doenga autoimune.

No mais, gostaria de parabenizar pela iniciativa e pioneirismo em relagdo aos produtos sem gliten!

Diversos itens

Item 3.15. O estabelecimento deve manter os registros, verificados, datados e rubricados da calibragdo e manutengio periddica de equipamentos de conservagédo e
distribui¢io de alimentos preparados a quente e a frio, refrigeradores, congeladores e demais equipamentos de conservagdo de alimentos. - EQUIPAMENTOS NAO
PODEM SER CALIBRADOS, SENSORES SIM. SUGIRO COLOCAR CALIBRACAO DE TERMOMETROS E TALVEZ DE SENSORES DE
EQUIPAMENTOS, POIS EQUIPAMENTOS NAO PODEM SER CALIBRADOS.

Item 6.2. A agua de rede publica ou de solugdo alternativa coletiva utilizada dentro do estabelecimento deve ser analisada no minimo semestralmente, apds a
higienizagio do reservatorio, com comprovacdo de laudo emitido por laboratdrio analitico licenciado, contemplando, no minimo, os seguintes parametros, sem
prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica:

a. Escherichia coli (auséncia em 100 mL);

b. Cloro residual livre entre 0,2 e 5,0 mg/L (miligramas por litro); e,

c. Turbidez até 5 unidades — (unidades de turbidez).

O TEOR DE CLORO RESIDUAL LIVRE DE 5 PPM OU MAIS REPRESENTA RISCO PARA A SAUDE HUMANA. SUGIRO COLOCAR DE 0,2 ATE 2,0
PPM.

Item 9.5. As matérias-primas e os ingredientes que exijam condigdes especiais de conservagdo ou que possam sofrer alteragcdes apds aberto, devem conter as
informagoes de data de abertura e o prazo de validade indicados pelo fabricante. - SUGIRO INCLUIR "MANTENDO A EMBALAGEM ORIGINAL" A FIM DE
AVALIAR SE AS INFORMACOES SAO PROCEDENTES E SE O PRODUTO POSSUI PROCEDENCIA, POIS CASO CONTRARIO PODERA HAVER ITENS
CLANDESTINOS.

Item 10.4. Alimentos a base de produtos de origem animal preparados com recheios, além de massas recheadas tratadas termicamente devem c. POR QUE O
CRITERIO DE TEMPERATURA PARA ESTES PRODUTOS E DIFERENTE DOS DEMAIS ALIMENTOS? DEVERIA SER O MESMO. QUAL A
JUSTIFICATIVA PARA ESSA DIFERENCA?




Diversos itens (Continuagio)

Continuagdo: Item 10.5. Para o servigo de alimentagdo produzir alimentos de origem animal embalado e rotulado para venda direta ao consumidor, tais como
linguigas, dry aged , carnes defumadas, entre outros é obrigatério o registro nos orgdos da agricultura. SE PRODUZIREM PARA CONSUMIR NO PROPRIO
LOCAL PODE??? DA A ENTENDER QUE SIM, APENAS NAO PODEM VENDER EMBALADO.

Item 10.9. A temperatura do alimento preparado no processo de resfriamento deve ser reduzida de 60 °C a 10 °C, em no maximo 2 horas, ap6s o alimento deve ser
submetido imediatamente a refrigerag@o, congelamento ou distribuicdo. O registro de tempo e temperatura do processo de resfriamento deve ser verificado, datado e
rubricado. ENTAO OS ALIMENTOS VAO PODER SER DISTRIBUIDOS EM TEMPERATURA DE 10°C E NAO DE 5°C, CONFORME DIZ NO ITEM 12.2?
Item 10.17. Os ovos utilizados nos servicos de alimentagdo devem obedecer aos seguintes critérios:

a. Devem ser utilizados ovos limpos, integros e com registro no 6rgao competente;

b. Os ovos devem estar dentro do prazo de validade, seguindo as indicagdes da rotulagem, conservados afastados de fonte de calor, preferencialmente refrigerados e
que ndo propiciem a contaminagao cruzada;

c. Os alimentos devem ser preparados com ovos pasteurizados, desidratados ou tratados termicamente, assegurando a sua inocuidade;

d. Os ovos submetidos a cocgo ou fritura devem apresentar toda a gema dura; NAO PODERAO SER SERVIDOS OVOS COZIDOS PELO SISTEMA SOUS VIDE,
COM GEMA MOLE? CONTROLANDO TEMPO E TEMPERATURA PODEM SER UTILIZADOS OUTROS CRITERIOS PARA GARANTIR SEGURANCA
DOS PRODUTOS, HA LITERATURA PARA ISSO.

Diversos itens

1.Inicialmente, temos como sugestio ampliar a abrangéncia da Portaria, de “servicos de alimentacao” para “comércio de alimentos”. Por exemplo: Porto Alegre
ampliou o curso de Boas Praticas solicitado aos estabelecimentos de alimentagio (Boas Praticas em Comércio de Alimentos) de forma a incluir pescados, agougues e
fiambrerias.

2.Ainda sobre o ambito de aplicacdo da revisdo: consta que sio excluidos dessa Portaria os estabelecimentos de comércio varejista de alimentos que ndo realizam
manipulagao e preparo de alimentos. Entretanto, qual legislagdo se aplicaria a depositos, distribuidoras de alimentos pereciveis e ndo pereciveis, tendo em vista a
importancia das condigdes de estocagem e distribuicdo, principalmente quanto ao controle da temperatura?

Sugerimos que nio se exclua, mas sim, que serdo cobrados os itens aplicaveis aquele tipo de comércio.

Como exemplo, na nossa Portaria Municipal 21575595/202, a qual institui a obrigatoriedade de realizar o curso de Boas Praticas em Comércio de Alimentos, exclui-
se essa obrigatoriedade quando se tratar de comercializagdo exclusiva de hortifrutigranjeiros in natura sem processamento prévio; de alimentos e bebidas
industrializados e embalados sem manipulagio, que ndo necessitem de controle de temperatura. Dessa forma, essas atividades sdo excluidas apenas da
obrigatoriedade em realizar o curso de BPCA, mas ndo de cumprir as normas sanitarias aplicaveis.

3.Nos itens 2.7 e 2.8 (defini¢des): algumas atividades estdo classificadas como “cozinha industrial” e também “cozinha institucional”, como escolas, presidios e
quartéis. Dessa forma perguntamos: essas atividades se enquadrariam em qual das duas defini¢des? Ainda, tendo em vista a Lei de Liberdade Econdmica e a Portaria
Estadual 192, que classifica as atividades conforme CONCLA, a qual CNAES estas atividades (cozinha industrial e cozinha institucional) estariam se referenciando?
Lembrando que temos os CNAE:s:

a.5620-1/01 Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para empresas, que se refere a: preparagdo de refeicdes em cozinha central por conta de
terceiros (catering) para fornecimento a: - empresas de linhas aéreas e outras empresas de transporte - cantinas, restaurantes de empresa e outros servigos de
alimentag@o.

b.5620-1/03 (Cantinas - servigos de alimentagao privativos), que se refere ao servigo de alimentagdo em carater privativo (exploragio por terceiros) para grupos de
pessoas em fabricas, universidades, colégios, associa¢des, casernas, orgios publicos, etc.

Ainda nessa linha, solicitamos orientagdes sobre em qual CNAE se enquadrariam as cozinhas de escolas privadas, quando a propria escola é responsavel pelo preparo
das refeigdes no local, tendo em vista que os dois CNAEs acima citados se referem a exploracdo por terceiros.

Diversos itens (Continuagio)

Continuagdo: 4. No item 2.12 (defini¢des): a qual CNAE se referem as maquinas de dispensagdo automatica de alimentos?

5. Os itens 3.2 e 3.3 sdo divergentes, tendo em vista que no primeiro item ha proibi¢do da presenca de animais nas areas internas e no seguinte item hé a permissao da
presenca de animais em area interna exclusiva. Pensamos que o item 3.2 deva ser reescrito. Ainda, referente a essa area interna exclusiva para animais de estimagao,
sugerimos que o acesso seja independente das demais areas.

6. No item 3.10 (lavatorio dos clientes), ndo serd permitido outro sistema de secagem de maos, como maquinas de secagem?

7. Item 3.11 e demais itens que se referem a disponibilizacdo de alcool gel 70%: pensamos ser adequado incluir que o produto deve ser proprio para uso em maos,
haja vista a grande quantidade de estabelecimentos que disponibilizam aos clientes e aos manipuladores de alimentos alcool gel 70% de uso geral (classificados como
saneantes e ndo como cosméticos, utilizadosem ambiente e utensilios, por exemplo. Alguns inclusive apresentam na rotulagem a expressdo: “utilizar luvas ao
manusear o produto”).




Diversos itens

Verificar o novo acordo ortografico para as expressdes: higiénico-sanitarias ou higiénico-sanitario.

Item 2.1. Adornos: objetos de uso pessoal, independente do tamanho, tais como brincos, aliangas, pulseiras, reldgios, correntes, anéis, cilios e unhas postigas,
piercings e demais objetos que possam cair nos alimentos. (Sugestdo de inclusdo: independente do tamanho).

Item 2.10. Doenga de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA): doenga causada pela ingestdao de alimentos e/ou 4gua contaminados, por perigos bioldgicos e/ou
quimicos, em condi¢des de causar doenca. (Sugestdo de incluir e/ou).

Item 3.8 - Observa-se a verificagdo da documentagao junto ao bloco de estrutura (anexo: 3.21; 3.23) e sugere-se que os itens relativos a documentagdo (em todo o
documento) estejam no bloco 13. Documentagdo e Registro.

Item 4.2 - Compromete o item higieniza¢do quando se aglutina a estrutura. A caixa de gordura fora do estabelecimento ¢ estrutura.

Item 4.3 - O uso do termo frequentemente ¢ um distrator sensivel, passivel de flexibilidade para realizar a higienizag@o de panos. O frequentemente pode ser por
turno, diario, semanal... e impossibilita avaliagdo. Sugere-se determinar um periodo, conforme Portaria 78/2009.

Item 4.4 - Ao regulamentar a possibilidade de substituir as esponjas, no minimo, diariamente, ndo ¢ ambientalmente sustentavel. A higieniza¢do conforme a Portaria
78/2009 ¢ uma estratégia com evidéncia cientifica e orienta de forma segura a reutiliza¢do das esponjas.

Item 6.2 - Preocupa-se com a viabilidade desta regulamentagdo para pequenos estabelecimentos.

Item 6.4 - E fundamental que a regulamentagdo aponte a referéncia do calculo da capacidade do reservatério, bem como do calculo do consumo de um dia. E
imprescindivel, tanto para o gestor do estabelecimento como para o auditor/avaliador, ficar claro como o item sera avaliado. Desconhece-se, em muitos
estabelecimentos, o tamanho do reservatorio e o consumo dirio, o que para as boas praticas ambientais ¢ uma lastima.

Item 7.1 - Sugere-se adicionar a orientacao sobre a importancia dos coletores de residuos localizados na parte externa estarem fechados.

Item 8.1 - Especificar a referéncia que o gestor do estabelecimento e o auditor/avaliador devem utilizar para o calculo de manipuladores, pois sem a referéncia o item
torna-se subjetivo, sensivel e sem aplicagdo.

Item 10.18 - Sugere-se acrescentar o sistema de distribuig@o “buffet” pois no sistema ala carte ¢ inviavel realizar amostras.

Diversos itens

2.9. Design Higiénico: Simplificar. Temos diversos leigos e pessoas com baixa escolaridade que precisam fazer uso destas informagdes.
2.12. Méaquinas de dispensacdo automatica de alimentos: acrescentar maquina de sorvete por ser muito utilizada.
6.4. O estabelecimento deve dispor de reservatorio de a4gua com capacidade minima suficiente para o consumo de um dia de operacdo. Para muitos estabelecimentos
ja instalados esta condigdo sera dificil de realizar. Dependera de pressdo e vazio de agua. Sugiro dar a alternativa de em caso de desabastecimento o estabelecimento
deve ser fechado até o retorno do abastecimento.

8.5. .....preferencialmente sem barba e bigode ou quando presentes, devidamente protegidos. Especificar o tipo de protegio, se mascara de qual tecido e qual a
frequéncia de troca. A protecao deve cobrir toda a barba.

12.7. Os excedentes de alimentos ....... quem sera responsavel em caso de uma DTHA? Como o alimento torna-se seguro para doar e inseguro para comercializar?




Diversos itens (Continuagio)

Continuacdo: 8.Item 4.2: sugerimos que as caixas de gordura sejam localizadas preferencialmente fora da area de manipulag@o de alimentos, tendo em vista a
existéncia massiva de estabelecimentos que apresentam esse dispositivo no interior das areas de manipulagio, uma vez que deve ser mantida limpa, protegida e de
material adequado, ndo necessita alteracdo de localizagdo.

9.Item 4.4: sugerimos a inclusdo das orientagdes para o adequado processo de desinfeccdo das esponjas.

10.Item 5 (controle integrado de vetores e pragas urbanas): sugerimos a inclusdo de controle quimico, quando necessario, realizado por empresa especializada.
11.Item 6.2 (analise de 4gua semestralmente): sugerimos a retirada deste item. Ndo pensamos ser viavel essa cobranga.

12.Item 6.4: todos os estabelecimentos devem ter obrigatoriamente reservatorio de agua? O regulamento aprovado pelo Decreto Estadual 23.430/74 prevé essa
obrigatoriedade apenas a estabelecimentos industriais, agougues, entrepostos de carnes, peixarias, entrepostos de pescado e hotéis.

13.Item 8.4 (uniforme de uso dos manipuladores): tendo em vista que o uniforme deve estar limpo e trocado no minimo diariamente, ha a necessidade de ser de cor
clara?

14.Item 8.5: quando a proteger barba e bigode (manipuladores): de que forma seria essa prote¢ao? O uso de mascara de pano ou de fibras descartaveis por
manipuladores de alimentos, por exemplo, pode provocar maior contaminagéo haja vista que a umidificag@o adere as fibras e abre espagos virtuais facilitando a
passagem de goticulas de saliva com maior quantidade de microrganismos. Ainda, o abafamento provocado pela mascara nas narinas cumula O2, que ¢ irritante das
mucosas, podendo provocar acesso de tosse e, consequentemente, maior contaminag@o. Pode ocorrer, também, prurido no nariz, levando a uma maior incidéncia de
colocar o dedo por baixo da mascara tocando as narinas, aumentando risco de contaminacdo por S. aureus. Além disso, o abafamento pode provocar retengéo de
microrganismos no trato respiratorio, aumentando a possibilidade de ocorrer infec¢cdes pulmonares (SILVA JUNIOR, 2007).

Na pratica, & cobranga dessa situagio se torna inviavel. Nao seria mais coerente definir “barba aparada”, por exemplo? Ou que ndo ultrapasse os dedos da mao,
quando colocadas junto ao rosto.

15.1tem 10.5: entendemos que qualquer local que embale e rotule produtos de origem animal deve ser inspecionado, conforme defini¢cdo do proprio MAPA. Em
relagdo a oferta desses produtos no cardapio: todos os produtos de origem animal considerados produtos de industrializagao (exemplo: hamburguer, almondega,
linguica, queijo, etc.) terdo as mesmas exigéncias? O preparo de um hamburguer, em que s6 ocorre tempero da carne e o molde no formato padrdo tem um grau de
controle muito menor do que a produgdo de uma linguiga com processo de cura e embutimento por exemplo. No caso de linguiga, como orientar o processo de cura,
caso o estabelecimento optar por realiza-lo, tendo em vista que ha normas especificas do Ministério da Agricultura a serem seguidas? Como verificar a quantidade de
Carne Mecanicamente separada (CMS) utilizada? Como verificar os contaminantes organicos e inorganicos, os quais ndo podem estar presentes em limites superiores
ao estabelecido em regulamento especifico?

Conforme informagdes da propria ANVISA, o servico de alimentag@o pode produzir os seus produtos para servir no cardapio, seguindo sempre as boas praticas nessa
producdo. Para constar na legislagdo para servico de alimentacdo, critérios devem ser estabelecidos para que se cobre inspe¢ao ou nio dos produtos carneos e lacteos
considerados industrializados e, ainda, definicdo de graus de risco de acordo com o tipo de produgio.

16.Item 10.9: sugerimos reforcar que o processo de resfriamento deve ser realizado em refrigeracdo. Ha quem entenda que o resfriamento de 60°C a 10°C pode
ocorrer em temperatura ambiente.

Diversos itens (Continuagdo)

Continuacdo: 17.Item 10.16: ndo pensamos ser viavel a cobranga de area especifica para manipulagio das frutas, podendo o processo ser realizado em bancada de
preparo de alimentos diversos, tendo os devidos cuidados preventivos contra contaminagéo cruzada.

18.Item 1.17: néo serdo considerados outros métodos de controle, como termocirculador, em que os ovos apresentam gema mole, porém estdo seguros a consumo?
19.Item 12.6: ndo pensamos ser viavel o controle de troca de dgua (boleadores de sorvete) a cada 2h.

20.Item 15 (preparo de alimentos sem gluten): pensamos que este assunto é de extrema importancia, porém seria interessante a publicacdo de portaria especifica para
as industrias de fabricacdo de alimentos sem gluten, tendo em vista serem a maioria desse publico.

21. Sugerimos inclusio de prazo de validade apds descongelamento dos alimentos preparados nos servigos de alimentacdo, congelados e descongelados para
finalizagdo.

Sugestdo geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragdo de um item

Uso de celular, ndo identifiquei a proibicdo, somente que Manipuladores deve guardar seus pertences em local proprio.
Legislac@o tem que ter a palavra PROIBIDO, ja ficou claro o risco de contaminagio do uso celular em areas de manipulagdo de alimentos,se ndo estiver escrito o
proibido na legislacdo , fica dificil cobrar dos Manipuladores, somente o treinamento nio coube este .




2. Contribuicdes recebidas na se¢io do formulario referente ao "texto do Anexo I'":

A que se refere a contribuicdo

Contribuicio proposta

N/A. Novo Item.

Acrescentar um item referente a condi¢@o de nido adequag@o ao consumo do alimento, pode ser semelhante a Lei Federal 8078/90, com alteragdes de escrita:
" X. Sao improprios ao uso € consumo:
I - os alimentos cujos prazos de validade definidos pelos fabricantes estejam expirados;
II - os alimentos deteriorados, alterados, adulterados, avariados, falsificados, corrompidos, fraudados, nocivos a vida ou a saude, perigosos ou, ainda, aqueles em
desacordo com as normas regulamentares de fabricacgdo, distribui¢do ou apresentacao;
III - os alimentos que, por qualquer motivo, se revelem inadequados ao fim a que se destinam."
Faz-se necessario o acréscimo do item, EM LEGISLACAO SANITARIA ATUAL, de forma expressa, para embasar e fortalecer os atos emanados pelos fiscais
sanitarios dos municipios, a fim de garantir seguranca juridica na formulagdo dos autos ou outros instrumentos legais.

Incluir novo item: incluir orienta¢des sobre a
producdo e distribuicdo de sushis e sashimis.

Sobre esse assunto no RS ha apenas a legislagdo municipal de Porto Alegre.

Incluir itens

Incluir a definigdo de "alimentos preparados" visto que se trata do &mbito de aplicagdo da portaria.

Incluir item que cite que ndo podem ser utilizados alimentos vencidos para o preparo de alimentos, bem como ndo podem ser vendidos e/ou entregues a0 consumo
alimentos preparados vencidos.

Incluir item que cite que matérias-primas e ingredientes que possuam caracteristicas organolépticas alteradas ndo podem ser utilizados para o preparo de alimentos,
bem como ndo podem ser vendidos e/ou entregues ao consumo alimentos com caracteristicas organolépticas alteradas.

As matérias-primas e ingredientes devem possuir procedéncia comprovada e/ou fornecedores possuir alvara sanitério.

Quanto ao Manual de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos e Procedimentos Operacionais Padronizados segue o previsto pela RDC 216/04, isto?

1.2. Ambito de aplicacio

Em relag@o ao ambito da aplicag@o ndo temos nenhuma legislagdo estadual abordando nada especifico para o ramo de preparagdo e comercializa¢do de sushis no
estado do RS. Compartilho a Portaria SMS N° 1405 DE 29/11/2019 de Fortaleza, para que seja
analisada a possibilidade de uma portaria estadual aqui do Rio Grande do Sul , que inclua esse tema, visto que restaurante de sushis representam uma tendéncia com
forte crescimento no estado mas varios estabelecimentos ndo cumprem os requisitos minimos especificos para esse tipo de alimento que tem caracteristicas
peculiares.

Publicado no DOM - Fortaleza em 5 dez 2019
Dispde sobre requisitos higiénico-sanitarios especificos para o preparo, manipulagdo, comercializagdo e distribui¢@o de sushis e similares.

1.2. Ambito de Aplicagdo: "...., tais como:..." -
incluir minimercados e supermercados.

Deixar claro, pois sdo estabelecimentos que manipulam, preparam, fracionam....alimentos.

1.2. Ambito de Aplicagdo: Adicionar defini¢do de
RESPONSAVEL TECNICO, BOAS
PRATICAS, MANUAL DE BOAS PRATICAS,
PROCEDIMENTO OPERACIONAL
PADRONIZADO

Ficar claro essas defini¢des na leitura da Portaria.

1.2. Ambito de aplicacdo

Sugere-se incluir fiambreria, pois ¢ um local de manipulacdo de alimentos.

2

Acho que devem ser definidos "utensilios". A auséncia dessa defini¢do pode gerar a ndo identificacdo da irregularidade pelo fiscal por ndo entender exatamente o que
abrange o termo "utensilios", termo esse que esta presente em varios momentos da Portaria. Até mesmo poderia, nessa defini¢do, dizer que embalagens primarias de
produtos industrializados ndo sdo considerados utensilios e ndo devem ser reutilizados.

2. DEFINICOES

Incluir a defini¢do de "alimentos preparados" visto que se trata do Ambito de aplicag¢do da portaria.

2. DEFINICOES

Ambulante x Servicos Ambulantes: O ambulante apenas fornece os alimentos prontos para o consumo, geralmente em vias publicas. Servigos ambulantes preparam e
fornecem os alimentos para consumo imediato, em locais abertos, permanentes ou nao, tais como ....

2.1. Adornos

Sugestdo de inclusdo: "independente do tamanho", pois muitas vezes os colaboradores relatam que "¢ tdo pequeno” que ndo teria problema. Ficando com a seguinte
redacdo: 2.1. Adornos: objetos de uso pessoal, independente do tamanho, tais como brincos, aliangas, pulseiras, reldgios, correntes, anéis, cilios e unhas posticas,

piercings e demais objetos que possam cair nos alimentos.
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2.2. Alimentos preparados sem gliten: sdo alimentos manipulados e preparados em servigos de alimentag@o que nao tenham gluten em sua composi¢do e cumpram
com as normas exigidas para essa preparacdo, expostos a venda

embalados ou ndo, identificados como “sem gluten” ou por expressdo equivalente em rétulos, cardapios, placas, cartazes,

anuncios, ou qualquer outro tipo de identificagdo visual.

Nossa sugestdo nesse item tem o intuito de deixar as definicSes mais detalhadas para que possam contribuir para o bom entendimento da norma.

22,;2.14,;2.16.ede 15a 15.17

Na minha pesquisa de mestrado que esta sendo realizada na Faculdade de Medicina da UFRGS, no curso de Nutri¢ao, desenvolvemos um Manual de Boas Praticas
no preparo de alimentos sem gliten para Servigos de Alimentacdo. Se refere a toda parte do texto que fala sobre producao de alimentos sem gluten, itens 2.2.; 2.14.;
2.16.ede 15a15.17

Vejam o Manual de boas praticas que envio como anexo, ird ajuda-los a melhorar ainda mais o texto. Me coloco a disposi¢do para ajudar de forma mais efetiva.
Podem nos contatar pelas redes sociais da ACELBRA RS (acelbrars no Instagram)

Manual: https://lume.ufrgs.br/handle/10183/258699#
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Acho que o item 2.3 e 0 2.23 poderiam ser um s0. Trazer o texto das "vias publicas" para o item 2.23

2.5 Contaminagao Cruzada (..)

2.5.1 Contaminagdo Cruzada por gluten : transferéncia de gluten para um alimento naturalmente sem glaten através de superficies, equipamentos e materiais de
producdo, insumos sem rastreabilidade para presenca de gluten, maos de manipuladores,etc.
Nossa sugestdo nesse item tem o intuito de deixar as defini¢des mais detalhadas para que possam contribuir para o bom entendimento da norma.

2.7

Cozinha Industrial: unidades de preparacgdo de refei¢des coletivas, para o consumo no local ou distribuig¢do e consumo em restaurantes de publico definido, como as
cozinhas de empresas, ou ainda as que pré-preparam ou preparam alimentos para posterior distribuicdo para sua proprias filiais ou franquias.
Esta confuso o conceito com cozinha institucional

2.7. Cozinha Industrial: retirar "escolas, quartéis,
presidios, entre outros"

Estabelecimentos acima ja mencionados no item 2.8

2.10.

Sugestao de inclusdo: e/ou.
Ficando com a seguinte redagdo: Doenga de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA): doenga causada pela ingestdo de alimentos e/ou 4gua contaminados, por
perigos bioldgicos e/ou quimicos, em condi¢cdes de causar doenca.

2.13

O item usa na defini¢do "com concentrag@o inferior a mil pessoas", mas ndo indica se ¢ essa concentragdo no total do periodo da atividade ou por dia, considerando se
a atividade tiver mais de um dia (o que acontece em festas comunitarias do interior que as vezes duram um final de semana ou até dois). Pensei: e se tiver mais de mil
pessoas, o que acontece aqui em Estrela em festas de comunidades do interior, deixa de ser uma festa comunitaria? Ai seria s6 um evento de massa? Acho que a
determinag@o do niimero de pessoas nesse item exclui da defini¢do festas comunitarias que tém maior publico e que sdo de fato festas comunitarias. Nao acho que o
numero de pessoas deva determinar se ¢ ou ndo uma festa comunitaria, mas da forma que esta ali, parece que determina. Nao sei se ¢ muito relevante, mas quando o
fiscal vai orientar que essa portaria vai incidir nas "festas comunitarias", sdo capazes de escutar que a festa deles ndo ¢ considerada festa comunitéria por que o
publico é maior. Nio daria retirar o nimero de pessoas desse item e adicionar no "Ambito de Aplicagio" (item 2 do Item 1 do anexo I) alguma coisa relacionada a
"eventos de massa"...?

2.14

O glaten naturalmente nio esta presente na aveia, porém como geralmente processada no mesmo espago que os outros que contém gliuten acaba sendo transferido
para a aveia.

2.14

2.14. Gluten: proteina presente nos cereais trigo, cevada e centeio. Na aveia quando nao for certificada sem gluten. O gluten € prejudicial para as pessoas que tem
desordens relacionadas ao gluten dentre elas a doenga celiaca e sensibilidade ao gluten ndo celiaca.
Nossa sugestdo nesse item tem o intuito de deixar as defini¢des mais detalhadas para que possam contribuir para o bom entendimento da norma.




2.16. ppm: parte por milhdo (pagina 44)
Proporcéo de dificil entendimento para leigos,
acrescentar entre parénteses (quantidade dos
produtos) 3.3 Quando o estabelecimento contiver
uma area exclusiva para uso de animais de
estimagao e seus tutores, esse local deve ser
isolado das demais 4reas de consumagao, por
barreira fisica (pagina 45) Especificar melhor,
pois ndo ficou claro “barreira fisica”. Adicionar a
area externa.

2.16. ppm: parte por milhdo (pagina 44)

Proporc¢éo de dificil entendimento para leigos, acrescentar entre parénteses (quantidade dos produtos)

3.3 Quando o estabelecimento contiver uma area exclusiva para uso de animais de estimagao e seus tutores, esse local deve ser isolado das demais areas de
consumagao, por barreira fisica (pagina 45)

Especificar melhor, pois ndo ficou claro “barreira fisica”. Adicionar a area externa.

Sugestdo de inclusdo: exposto.

2.18 Ficando com a seguinte redacio ao final da frase: ...e demais objetos dos consumidores que contaminem o alimento preparado exposto.
2.19 retiraria o item 2.19 pois se utiliza restaurante o local de consumo e ndo refeitério
2.20 Responsavel técnico com formagao técnica ou superior na area de alimentacéo e nutri¢do, por ter conhecimento técnico sobre a area.
291 Restaurante: locais destinados para o consumo de refei¢des para uma comunidade restrita ou para o publico em geral.

Nao utilizamos mais refeitorio
2.21 Suprimir o termo preferencialmente, para melhor garantia da seguranca sanitaria do alimento a ser servido.
33 "... por barreira fisica, e identificar corretamente a area para essa finalidade;"

Justificativa: Necessario manter as areas permitidas para animais bem isoladas e identificadas afim de evitar perigos de contaminacdo.

3.3 Quando o estabelecimento contiver uma area
interna exclusiva ... - Adicionar

Deixar claro que esse item aplica-se a restaurantes comerciais.

"RESTAURANTE COMERCIAL"

3.4. Seria importante deixar explicito sobre a possibilidade, ou ndo, do uso de lampadas de LED em servi¢o de alimentacdo, visto ser uma duvida frequente.

3.5. Nao fica explicito a proibicdo ou ndo do uso de ventiladores ou de climatizadores evaporativos na drea de manipulacdo de alimentos.
Esse item ndo se fala do uso de ventilador em area de manipulagdo, mas da entender que o ar que néo pode incidir sobre os alimentos preparados ¢ o proveniente de
sistema de climatizagdo, ndo de ventilador. Essa ¢ uma pergunta que muitos fiscais fazem: pode ter ventilador na area de manipulacdo? a minuta continua nio tendo
proibigdo e do jeito que ta escrito, so fala do ar da climatizagdo. E o item 3.5, que usa a palavra "ventilagdo", porém néo se trata de ventilagdo de ventilador. Talvez

3.6 esse item devesse mencionar alguma coisa sobre isso. Poderia haver algo mencionando "equipamentos que promovem a ventilagio artificial de ambientes sem
climatizacdo" devem ser mantidos limpos e em bom estado de conservagéo e o ar proveniente dos mesmos nao pode incidir diretamente sobre os alimentos no pré-
preparo, preparo, distribui¢do e na exposi¢ao ao consumo, quando desprotegidos (desprotegidos na area de consumo).

38 substituir “milimétricas” por “milimetradas".
Justificativa: Corre¢do gramatical.

3.8 Adicionar no texto: "e telas milimétricas na aberturas para area externa" a fim de que seja claro onde devem estar as telas milimétricas.

38 Observa-se a verificagdo da documentagao junto ao bloco de estrutura (anexo II: 3.21; 3.23) e sugere-se que os itens relativos & documentagdo (em todo o documento)
estejam no bloco 13. Documentacido ¢ Registro.
Conforme o texto as paredes ou divisorias devem separar completamente as areas e ndo cita "area de consumacdo", mas os "refeitorios", que sdo para as comunidades

39 restritas, conforme definicdo da minuta e que nio havia na Portaria 78. Deixando assim, pelo que entendi, quer dizer que na area de consumo de um restaurante agora

um sanitario/vestiario pode abrir diretamente para a area de consumagao, ja que ele ndo se caracteriza como refeitorio. Penso que o termo " areas de consumacao"
deve ser acrescentado apos refeitérios, ajustando a concordancia e termos gramaticais.

3.9. Sugestdo trocar a palavra "refeitorio" por
"areas de exposicdo, consumagio, distribuigdo".

Pode ser refeitorio, restaurante.

3.10

O texto aborda somente lavatorios para higiene das méos dos clientes e ndo dos manipuladores. O questionamento sobre a presenca de lavatdrios da area de
manipulacio estd presente somente na lista de verificacio.




3.10

O lavatorio ndo podera ser o mesmo presente nos sanitarios, pois existe a proliferagdo de micro-organismos nos sanitarios que podem vir a contaminar os alimentos.

3.11. Sugestdo de excluir a palavra "refeitorio"

Refeitorio ja é local de consumo, distribuicdo

Inserir a palavra "imediatamente" antes do bufés. Pra ficar mais claro onde deve ficar. As vezes o servigo tem um alcool gel a 10 metros do bufet e fica discutindo que

311 tem o alcool antes do bufet.
Sugestdo de mudar o texto para: Todos os equipamentos, moveis, utensilios e embalagens do servico devem estar em estado de conservagéo adequado, e, ainda, os
que entram em contato direto ou indireto com a agua (ndo entendi bem que agua aqui se refere no texto original....) e os alimentos, devem ser elaborados com
3.12 materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores e sabores ou os contaminem de qualquer forma. Ou mudar para algo parecido. A alteracdo impede a
discussdo de que somente os equipamentos equipamentos, mdveis, utensilios e embalagens que entrem em contato com o alimento/agua deva estar em estado de
conservacao adequado.
3.12 Esclarecer melhor design higiénico, pois fica aberto para varias interpretagdes.
3.15 Calibracdo de equipamentos refrigeradores e congeladores domésticos?
315 A calibrag@o deve ser dos instrumentos de medi¢éo de temperatura e ndo dos equipamentos.
Justificativa: A fim de evitar erros de interpretacdo.
O estabelecimento deve manter os registros, verificados, datados e rubricados da calibragdo ou aferi¢do anual dos dispositivos de medi¢do dos equipamentos de
315 conservagao e distribuicao de alimentos preparados a quente ¢ a frio, refrigeradores, congeladores e demais equipamentos de conservacdo de alimentos.

Sao os dispositivos de medi¢ao que sdo calibrados e ndo os equipamentos de conservagao

3.15 - O estabelecimento deve manter os
registros, verificados, datados e rubricados da
calibragao "DOS
TERMOMETROS/TERMOSTATOS" ¢ "DA"
manutencdo periddica de equipamentos de
conservacao

Calibragdo dos dispositivos de medi¢do de temperatura do equipamento e ndo do equipamento em si.

Sugere-se a inclusdo da nomenclatura dos seguinte equipamentos: bufés e pass through a fim de deixar explicito outros tipos de equipamentos comuns nos servigos de

3.16. . ~

alimentacdo.

O estabelecimento deve manter os registros, verificados, datados e rubricados da manuteng¢ao dos equipamentos de conservagao e distribuicdo de alimentos
3.16 preparados a quente ¢ a frio, refrigeradores, congeladores e demais equipamentos de conservagao de alimentos.

Fica mais claro separar o item de manutencao de calibracdo

4. Incluir a orientag@o dos panos nio descartaveis
poderem ser utilizados ou nao para limpeza e
secagem de utensilios e equipamentos.

Esclarecer duvida frequente dos estabelecimentos.

Sugestao de inclusdo: [...] e/ou locais que possam contribuir para a veiculagdo de pragas. Preferencialmente estar estabelecida em condi¢des que contribuam de forma

4.2. sustentavel ao meio ambiente.
Justifica-se esta inclusdo a fim de deixar explicitos condicdes que devem ser verificadas para a instalacdo de caixas de gordura.
4.2 Compromete o item higieniza¢do quando se aglutina a estrutura. A caixa de gordura fora do estabelecimento ¢ estrutura.
Os panos de limpeza ndo descartaveis utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, devem ser higienizados no minimo diariamente. A
43 higieniz.agﬁo deve ser em local proprio, em recipientes exclusivos para essa atividade, separados de outros panos, e a secagem, em local que ndo propicie a sua
contaminagao.
Nao esta claro que sdo panos ndo descartaveis
4.3. Definir frequéncia minima da higienizacdo, visto a subjetividade do termo “frequentemente".
43 O uso do termo frequentemente ¢ um distrator sensivel, passivel de flexibilidade para realizar a higienizacdo de panos. O frequentemente pode ser por turno, didrio,

semanal... ¢ impossibilita avalia¢do. Sugere-se determinar um periodo, conforme Portaria 78/2009.




4.3 - Nio fica claro que o item contempla panos
descartaveis ou nao descartaveis, ou ambos. A
"higienizacdo frequente" trocar por "higienizagao,
no minimo, didria".

Da forma como esta descrito pode-se entender que o item aplica-se a panos descartaveis e ndo descartaveis. Higienizacdo frequente ¢ muito vaga.

Sugere-se que conste que devera ser estabelecido um procedimento operacional padrdo (POP) para a realizacdo da desinfec¢@o da esponja, a fim de uniformizar o

44. .
processo a ser realizado.
ITEM 4.4 : A INCLUSAO DA PROIBICAO DE UTILIZAGCAO DE ESFREGAO E ESPONJAS DE ACO . RISCO FISICO. A INCLUSAO DE UTILIZACAO DE
44 SABAO EM PEDRA. MUITOS RESTAURANTES UTILIZAM. ADQUIREM OU RECEBEM DE EMPRESAS DE RECICLAGEM DE OLEO COMO
' RETORNO DO MESMO . RISCO BIOLOGICO. UTILIZACAO DE QUANTIDADES DE SODA CAUSTICA NA CONFECCAO DOS SABOES.
Ao regulamentar a possibilidade de substituir as esponjas, no minimo, diariamente, ndo é ambientalmente sustentavel. A higienizacdo conforme a Portaria 78/2009 ¢
4.4 uma estratégia com evidéncia cientifica e orienta de forma segura a reutilizagdo das esponjas. Muito importante ter uma orientacdo minima de como fazer.
51 Controle integrado de vetores e pragas urbanas: néo ficou explicito a necessidade de controle quimico e, na ocorréncia desse, ser realizado por empresa especializada
o e licenciada. Somente na lista de verificacdo a informacao esta disponivel.
6.1 Revisdo nomenclatura: ao invés de solucdo alternativa coletiva seria coletora?

6.1. O estabelecimento deve utilizar solu¢do
alternativa... - Trocar o "deve" por "pode"

O verbo dever ndo condiz com o restante da frase.

Cloro residual livre na agua potavel: 0,2 — 2,0 ppm (mg/1) ou outro limite superior que seja bastante inferior a 5 ppm, o qual representa risco a satide humana, segundo

6.2 a Tabela de padrao de potabilidade para subprodutos de desinfec¢do que representam risco a saude humana (4) da Portaria 888/2021.
6.2 Exclusdo da parte em que ha indicagdo de parametros minimos para analise.

o Ao prever os parametros minimos, a normativa extrapola o seu escopo, ja que ha outras legislacdes que tratam sobre o tema.
6.2 Laudo também da dgua de abastecimento publico? Teoricamente ja tem controle.




6.2

De: "6.2. A agua de rede publica ou de solugao alternativa coletiva utilizada dentro do estabelecimento deve ser analisada no minimo semestralmente, apds a
higienizagdo do reservatdrio, com comprovagdo de laudo emitido por laboratoério analitico licenciado, contemplando, no minimo, os seguintes parametros, sem
prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica:

a. Escherichia coli (auséncia em 100 mL);

b. Cloro residual livre entre 0,2 e 5,0 mg/L (miligramas por litro); e,

c. Turbidez até 5 unidades — (unidades de turbidez)."

Para: "6.2. A 4gua de rede publica ou de solugdo alternativa coletiva utilizada dentro do estabelecimento deve cumprir as exigéncias previstas em legislacao
especifica."

Motivagao

As redes publicas de fornecimento de agua potavel (SAAs) sdo responsaveis pela qualidade da agua fornecida.

Conforme portaria GM/MS 888/2021:

"Art. 14 Compete ao responsavel por SAA ou SAC:

I - exercer o controle da qualidade da 4gua para consumo humano;

I - operar e manter as instalagdes destinadas ao abastecimento de dgua potavel em conformidade com as normas técnicas da Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT) e demais normas pertinentes; (...)

XXIII - assegurar pontos de amostragem:

1 - na saida de cada filtro ou apds a mistura da agua filtrada, caso seja comprovado o impedimento da realizagdo do monitoramento individual de cada unidade
filtrante;

2 - na saida do tratamento;

3 - no(s) reservatorio(s);

4 - na rede de distribuicdo; ¢

5 - nos pontos de captacdo."

Portanto, a inser¢@o de requisitos especificos e diferentes daqueles previstos na legislagao federal (portaria GM/MS 888/2021) pode criar conflitos de competéncia
e/ou responsabilidade a respeito da qualidade da agua. Propdem-se, a seguir, alguns cenarios:

6.2

Continuagio: Cenario 1 - Agua fornecida por SAA. Ocorréncia de dentincia/surto alimentar em que nio foi realizada analise semestral da potabilidade da agua,
porém foi realizada higienizagdo da caixa d'agua com comprovagdo. Quem deve ser responsabilizado? O proprietario do estabelecimento, o responsavel da SAA ou a
empresa responsavel pela limpeza da caixa d'agua? Como garantir que a contaminag@o ocorreu no estabelecimento, se a caixa d'agua foi comprovadamente limpa?
Cenario 2 - Agua fornecida por SAA. Ocorréncia de dentincia/surto alimentar em que foi realizada analise semestral da potabilidade da 4gua e higienizagdo da caixa
d'agua. A analise semestral pode ter sido realizada imediatamente antes da higienizagdo, e uma contaminago ter ocorrido durante a higienizagdo; a analise semestral
pode ter sido realizada imediatamente depois da higienizagao, e ndo ha meios de verificar que a higienizagéo € suficiente para manter a potabilidade da dgua durante
seis meses; a contaminagao pode ter ocorrido em algum local da tubulacdo apos a caixa d’agua; como controlar esse fator sem a necessidade de apresentagdo de um
plano de amostragem de coleta pelo estabelecimento? A realizagdo de uma analise semestral seria suficiente para eximir o estabelecimento de responsabilidade sobre
uma possivel contaminagdo, remetendo a responsabilidade somente ao responsavel da SAA?

Cenario 3 - Agua fornecida por SAA. Ocorréncia de dentincia/surto alimentar, em que foi realizada analise semestral da potabilldade, porém nio foi realizada
higienizagdo semestral da caixa d'agua. O estabelecimento estaria obrigado a realizar a higienizagdo da caixa d'agua de qualquer forma, independentemente do
resultado, dessa forma a analise semestral de potabilidade nao subsidia a¢des dos estabelecimentos para minimizacao dos riscos sanitarios.

Por outro lado, para casos em que a agua ¢ fornecida por SAC, a portaria GM/MS 888/2021 ja apresenta critérios mais restritos do que os previstos no Art. 6.2
proposto. Situagdes em que o proprietario do estabelecimento apresentar laudo semestral de acordo com a portaria estadual, porém ndo mensal de acordo com a
portaria GM/MS 888/2021 gerarao dificuldades na abordagem do fiscal e confusdo na populagéo.




6.2

Preocupante a viabilidade desta regulamentagdo para pequenos estabelecimentos e/ou em locais de dificil acesso a laboratdrios. Sendo que a 4gua de rede publica tem
padrdo de potabilidade a ser seguido e a correta higienizagdo do reservatdrio deve ser garantido por uma empresa especializada e licenciada, conforme o item 6.5

6.3

Sugiro alterar para "b. Cloro residual livre entre 0,2 ¢ 2,0 mg/L (miligramas por litro)"

6.5

De

"6.5. O reservatorio de agua deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes e descascamentos, sendo constituido de material que ndo comprometa a
qualidade e seguranga da agua, em adequado estado de higiene e conservacédo e devidamente tampado devendo ser higienizado sempre que necessario, com
frequéncia minima semestral, por empresa especializada {e licenciada}."

Para

"6.5. O reservatorio de agua deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes e descascamentos, sendo constituido de material que ndo comprometa a
qualidade e seguranga da agua, em adequado estado de higiene e conservacédo e devidamente tampado devendo ser higienizado sempre que necessario, com
frequéncia minima semestral, por empresa especializada e licenciada."

Motivagao

Segundo a Portaria SES 192/2022, a empresa com CNAE 8129-0/00 Atividades De Limpeza Nao Especificadas Anteriormente, caso realize limpeza de reservatorios
d'agua e ndo realize esterilizag@o ou limpeza com gas 6xido de etileno, ndo esta obrigada a licenciamento sanitario (NA). Muitos municipios possuem sua
classificacdo de risco vinculada a essa Portaria. Nesse sentido, o licenciamento da empresa responsavel pela higienizagdo de reservatorios d'agua nao € aplicavel. O
fiscal, no exercicio da fiscalizagdo, ndo podera exigir licenciamento de uma atividade classificada como de baixo risco. Portanto, propde-se a remogéo da expressdo "e
licenciada".

7.1

O texto do item deve indicar que todos os coletores de residuos do servigo devem possuir tampa, sendo que na area de preparagdo e armazenamento, o acionamento
dessas deve ser sem contato manual. Da forma com que esta escrito na minuta, d4 a entender que os coletores em outras areas ndo precisam nem ter tampa.

8. Incluir orientagdes quanto ao uso de mascaras
descartaveis na manipulagdo de alimentos.

Pessoas sem conhecimento usam mascara descartavel com riscos de contaminagao pelo mau uso.

8.4

Item 8.4 — Verificar a possibilidade de ndo citar a cor clara. Hoje muitos usam uniformes de cor escura e como a fiscalizagdo ndo ¢ na frequéncia ideal, acaba que a
legislacdo ndo ¢ respeitada.

8.4

Acrescentar prote¢ao de botdes e sem bolsos em jalecos e calgas, para evitar perigos fisicos dos uniformes. Acrescentar protecio COMPLETA dos cabelos para evitar
riscos de quedas nos alimentos.

8.4. ...exclusivas a area de preparagao... - trocar
por "dependéncias internas do estabelecimento".

Colocando somente exclusivas a area de preparagdo pode dar a entender que nas demais areas ndo ¢. O uniforme deve ser usado em todas as areas.

8.5

EM 8.5 REF A " PREFERENCIALMENTE SEM BARBA E BIGODE ". Totalmente desproporcional! Apo6s anos batalhando para que manipuladores trabalhem
sem barba, vocés querem modificar, porque ndo conseguem cobrar? Favorecendo um setor de chefes de cozinha que ndo querem seguir regras? Vao fazer o que com
os livros sobre procedimentos de manipulagdo onde a higiene pessoal cita " sem barba"? Qual a justificativa? Serd um motivo para estress porque funciondrios nao
usardo adequadamente mascaras! trocardo de qdo em qdo? Isto ¢ procedimento de quem ndo vive a realidade de restaurantes, cozinhas de varios segmentos, no dia a
dia ! totalmente descabida ! uma regra quebrada de cima para baixo!! PRECISO EXPLICAR PORQUE BARBA NAO PODE ?? LIBERAR A BARBA, ¢ motivo
para funciondrias mulheres requerer entio os mesmos direitos qto a maquiagem em area de produgao de alimentos ! NAO CONCORDO ! NAO ACEITO! AS
COZINHAS VAO VIRAR UM REDUTOS DE HOMENS BARBADOS PRODUZINDO ALIMENTOS! UTILIZANDO DE FORMA INADEQUADA
MASCARAS, QUE NAO SERAO TROCADAS ADEQUADAMENTE ! COMO ACONTECEU NA PANDEMIA !!

8.5

Os manipuladores devem ter boa apresentagdo, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, cabelos protegidos, sem barba e bigode.
Nao concordo que possa ser aceito barba e bigode e ndo ser aceito cilios, sdo dois pesos e duas medidas

8.6

O item tem que especificar que as roupas e objetos pessoais devem ficar depositados em armarios no vestiario. Nao precisaria nem dizer "fora da area de produgao".
Assim deixa claro em qual o local esses materiais devem ficar depositados. Estando fora dali, estdo no local errado.




Os manipuladores devem ser capacitados na admissao, abordando no minimo os seguintes temas: contaminagao dos alimentos, doengas de transmissao hidrica e

8.7 alimentar (DTHA), higiene pessoal, higienizacdo e no¢des basicas de boas praticas em servigos de alimentagao.

Na admissdo dos colaboradores eles ndo conseguem absorver muitos assuntos que somente durante as atividades vdo conhecer

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados anualmente em contaminacdo dos alimentos, doengas de transmissao hidrica e alimentar
33 (DTHA), higiene pessoal, higienizagdo e boas praticas em servigos de alimentagao.

E preciso sempre repetir os assuntos com os manipuladores além de orienta-los e corrigi-los durante as atividades.

9. Seria interessante incluir o ndo uso de
embalagens secunddrias nas areas de preparagio

e de caixas de papeldo nos equipamentos de frio.

Minimizar contaminagdes cruzadas.

9. Incluir a temperatura de armazenamento
refrigerado para hortifratis in natura.

Duvida frequente dos estabelecimentos.

9. MATERIA PRIMA

Incluir item que cite que ndo podem ser utilizados alimentos vencidos para o preparo de alimentos, bem como ndo podem ser vendidos e/ou entregues ao consumo
alimentos preparados vencidos.

Incluir item que cite que matérias-primas e ingredientes que possuam caracteristicas organolépticas alteradas ndo podem ser utilizados para o preparo de alimentos,
bem como ndo podem ser vendidos e/ou entregues ao consumo alimentos com caracteristicas organolépticas alteradas.

As matérias-primas e ingredientes devem possuir procedéncia comprovada e/ou fornecedores possuir alvara sanitario.

9.2

O item ndo esta bem escrito. Em vez de "conforme indicagao do fabricante", colocar "conformidade com indicagao do fabricante". Excluir ",que possibilitem a
rastreabilidade". Iniciar a segunda frase com "Os registros do recebimento devem permitir a rastreabilidade e ser mantidos.....". A mudanca traz mais coeréncia ao
item.

9.4

As matérias primas e ingredientes que ndo exijam condigdes especiais de conservagdo ndo utilizados na totalidade devem estar adequadamente acondicionados e
identificados com no minimo, designagao do produto e prazo de validade, quando da retirada da embalagem original,

E quando o alimento permanecer na embalagem original somente ¢ fechado para ndo contaminar com alguma sujidade, é preciso identificar? A validade ¢ a original
da embalagem?

9.4

Como proceder quando o alimento néo € retirado da embalagem

9.4. A orientagdo ¢ a mesmo quando o produto
permanecer dentro da embalagem original? A
data de validade ¢ a data de validade original do
produto quando fechado?

Deixar clara a orientagdo das embalagens abertas que ndo exijam condigdes especiais de conservagao.

Sugiro um item Unico que abranja todas as matérias-primas e ingredientes, ap6s a abertura, como: "As matérias-primas e ingredientes embalados, quando abertos,
devem ser adequadamente acondicionados, de forma que seja possivel identificar o produto, a data de abertura da embalagem e seu prazo de validade apds a abertura,

94¢9.5 seguindo as indicagdes do fabricante.". A redag@o abrange matérias-primas/ingredientes que necessitem condi¢des especiais de conservagdo ou nao, removidos ou
ndo da embalagem original

9.5 Sugiro "As matérias-primas e os ingredientes que exijam condi¢des especiais de conservacdo ou que possam sofrer alteragdes apos aberto, devem conter as
informacoes de data de abertura e o prazo de validade indicados pelo fabricante, mantendo a embalagem original"
As matérias primas e ingredientes que exijam condigdes especiais de conservagdo ou que possam softrer alteragcdes apos aberto, devem conter as informagdes de data

9.5 de abertura e o prazo de validade indicados pelo fabricante.

Esta orientag@o vale para quando se retira o alimento da embalagem e quando nio retira?




9.5. Esse item poderia conter a obrigatoriedade de
identificagdo também com a designacdo do
produto quando retirado da embalagem original.

Faltou a informacgdo de quando retirado da embalagem original

As matérias-primas, ingredientes embalagens devem estar armazenados em local limpo e organizados, sobre paletes, estrados e/ou prateleiras lavaveis, respeitando
os espagos minimos para adequada ventilagao e higienizagdo, de forma a garantir protegdo contra contaminantes fisicos, quimicos e biologicos.

9.9 Quais os espagos minimos, poderia ser definido?

Item 9.15 — Verificar uma melhor forma de escrever pois a calibragao é realizada no sensor ndo no equipamento.
9.15
10. Adicionar orientagdes em relacdo ao dessalgue de produtos. - Fazer o processo com o minimo de riscos.

10. Sugestdo de incluir a validade (dias) em
refrigeracdo das conservas, caso seja diferente
dos 3 dias dos alimentos pré-
preparados/preparados.

Especificar melhor as conservas.

10.5

Cruzando o texto com a realidade: ja vi em servicos de alimentacdo, por exemplo, queijos fabricados no servigo em balcéo expositores refrigerados (ndo autosservigo)
para venda, sem rotulo e embalagem. Esse tipo de situag@o, a meu ver, ndo estaria abrangido por esse item. Acho que o texto deveria incluir que somente é permitido
a producdo destes para uso em preparacdes culindrias do proprio servico.

10.7. "...pode ser através de avaliagdo visual ou

Pode haver outras altera¢des, além da visual, como odor.

do uso de fitas..." - Trocar o "visual" por sensorial

ou organoléptico.

108 Sugiro alterar para "Alimentos a base de produtos de origem animal preparados com recheios, além de massas recheadas tratadas termicamente, atinge a temperatura
de no minimo 70° C, em todas as partes do alimento"

108 Item 10.8 — Esta frase poderia estar mais clara, pois gera duvida se seriam todos os produtos de origem animal ou somente os produtos com recheio a base de produto
de origem animal, que devem ser submetidos a temperatura de 75°C.

108 temperatura igual ou superior a 60° C.
Justificativa : Apenas correcdo do pardmetro de temperatura.

10.9 Sugere-se retirar a obrigatoriedade de registro para as temperaturas de resfriamento, pois durante a pratica, esse processo torna-se oneroso.

109 Item 10.9 - Algumas pessoas acham que os restaurantes podem produzir e vender este tipo de produto sem registo. A meu ver este item esta muito bem colocado, esta
func¢do é da industria registrada em Orgaos da agricultura.

10.10 Manter a conservacdo de alimentos a 5° C por 5 dias ao invés de 3 dias, para estar em conformidade com a RDC 216/2004 — ANVISA.

10.10. "Os produtos pré-preparados e preparados
devem ser protegidos em recipientes fechados,
conservados refrigerados..." - RECIPIENTES
FECHADOS OU COBERTOS

Pode haver produtos armazenados em recipientes que ndo possuem tampa, sdo cobertos com plasticos

10.13. Em vez de "lavagem/enxague com agua
potavel" especificar "lavagem/enxague com agua

Esclarecer mais ao estabelecimento.

potavel CORRENTE".
10.13 Muito dificil assegurar e registrar de todos os alimentos produzidos.
10.13 Deve ser definido o que ¢ "tratamento térmico brando", termo usado no item, para ndo haver duvidas e esquivas por parte do servico.

10.16. Se esse item aplica-se a estabelecimentos
comerciais deixar claro isso.

Esclarecer melhor para o estabelecimento.




Achei o termo "4rea especifica" amplo. Essa area especifica devera estar dotada de equipamentos (pia especifica, mesa/balcdo) s6 para essa atividade ou pode ser area

10.16 compartilhada e de uso para outras atividades, mas em momentos diferenciados? Penso que deixar mais esclarecido auxilia na fiscalizagdo da norma.
10.17 d) Os ovos subn_letidos a coc¢do ou fritura devem apresentar toda a gema dura e/ou devem ser processados por outros padrdes de tempo e temperatura comprovadamente
seguros ¢ validados.
10.18 Esse item acho bem dificil de cumprir quando se trata de, por exemplo, saladas folhosas. Nao tenho sugestdo. Talvez teria que ver junto ao LACEN.
10.19 Item 10.19 -No texto, como esta descrito, o produto pode ser distribuido a 10°C. Contradiz o item 12.4, litem a), que menciona distribui¢do a 5°C por até 6h.
112 Nao deverao ficar dispensados de indicac@o de prazo de validade para consumo, pois se sobra e o consumidor guarda para consumo posterior tera a informagao de
recomendacio de até quando pode consumir.
12.2 12.2 - Uso de luvas — avaliar uma forma de indicar um controle ou periodicidade de troca vidvel.
A conservagao dos alimentos preparados na exposicdo ao consumo e distribuicdo deve seguir os seguintes critérios:
a) Temperatura menor ou igual a 5°C por até 6h
12.2 b) Temperatura maior ou igual a 60°C por até 6h
Seria muito importante ter mais um critério intermedidrio na temperatura fria e guente por exemplo: 10°C até 2 horas e 50°C até 2 horas
Esse item ndo esclarece direito o que quer dizer. Considerando que eu posso produzir um ou mais sanduiches, por exemplo, e manter eles em um recipiente fechado,
devidamente identificados, dentro de um refrigerador na minha area de preparo. E eu levo esses mesmos sanduiches para o expositor da minha area de consumo, no
12.2 qual o cliente ndo tem acesso, so6 o funcionario do servigo, qual o sentido de a partir desse momento ele so6 ter validade de 6 horas mantido refrigerado? E se eu

embalar um a um ai ele pode ter validade de 3 dias...?Penso que se ndo esclarecer bem que se trata de alimentos em um equipamento do tipo bufet ou equipamentos
tipo selfservice para alimentos gue néo estdo embalados.

12.2. Sugestao de adicionar faixa de temperaturas
para alimentos distribuidos quentes e frios, como
a Portaria CVS 5. a

Na pratica, a temperatura de distribuiggo a frio dificilmente ocorre em temperatura até 5°C.

12.5. Sugestao de colocar a temperatura minima
da agua, e se necessario registro dessa
temperatura.

Mais esclarecimento ao estabelecimento. Questionado em auditorias externas.

13.1

Acho que devia dizer que o responsavel pelas atividades de manipulagdo E o responsavel pela tomada da decisdo. Além dele estar formalmente designado. Ainda,
incluir no final da frase: "devendo as agdes corretivas estarem registradas.". E importante estar definido QUEM E o responsével pelas atividades de manipulagio
diante da autoridade sanitaria. Também, ¢ muito comum haver desvios e ndo haver nenhum registro. Ai nio se sabe o que o servico fez. O registro da agdo corretiva
permite verificar se o servico esta tomando agdes corretivas e se sdo adequadas ao desvio verificado.

14.1

Item 14.1 — Sugiro colocar uma observagio de que o curso pode ter um titulo diferente, porém com os conteudos sugeridos. O curso de Porto Alegre, por exemplo,
esta normatizado como BOAS PRATICAS EM COMERCIO DE ALIMENTOS ¢ o contetido é o mesmo que o de BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE
ALIMENTACAO.

Por pertencer a uma institui¢do de ensino e a anos ministramos este curso, temos a experiéncia de que curso, pelo nivel dos participantes, as aulas presenciais sao
fundamentais para o entendimento e troca de conhecimentos, tornando-se efetivo no dia a dia do estabelecimento.

14.1

O curso ndo necessariamente deverd ser ministrado vinculado a uma institui¢do de ensino de graduagao, nivel técnico ou profissionalizante e por 6rgdos publicos, pois
restringe que profissionais liberais possam ministrar o curso.

15.10

15.10. O responsavel pela manipulagio dos alimentos deve se capacitar em curso de "Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos Preparados Sem Gluten"
abordando no minimo nos seguintes temas: doenca celiaca e sensibilidade ao gluten nio celiaca, contaminagio de

alimentos por gluten, manipulaggo higiénica dos alimentos e boas praticas em servigos de alimentagdo em geral. E deve capacitar anualmente os demais
manipuladores a fim de prevenir a contaminacdo cruzada na area de producdo, armazenamento e distribuigdo. O registro dessas capacitagdes deve estar disponivel
para autoridade sanitaria.

Cursos de BPM de Alimentos Preparados Sem Gluten:

E preciso que existam os cursos de "Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos Preparados Sem Gliiten" validados pela Secretaria Estadual de Satde. Para que os
procedimentos se igualem e sejam passiveis de fiscalizagdo.




15.10

15.15. O estabelecimento deve ter POP de seleg@o dos fornecedores e controle da procedéncia de matérias-primas e ingredientes

sem gluten, com ficha técnica e/ou laudo de analise e/ou certificagdo sem gluten referente ao tltimo processamento do insumo e ndo de sua fonte original.

Laudos de isengao referentes ao insumo comprado pelo estabelecimento:

Algumas empresas fornecedoras de insumos como temperos, farinhas, aditivos descumprem as normas de rotulagens sem gliten para alimentos embalados e usam os
laudos de isengdo de seus fornecedores para justificar auséncia de gliiten nos insumos que porcionam sem os devidos cuidados, colocando em risco a satde de
celiacos e sensiveis ao gluten.

Diversos itens

ITEM 2- Sugere-se manter supermercados, hipermercados - Com excec¢éo do Codigo Sanitario Estadual, quase ndo ha legislacdo que regulamenta a loja e o depdsito
desses estabelecimentos, assim, se faz necessaria a manutencdo ou havera liberagio de alvaras mesmo quando as condi¢des sanitarias forem precarias, pois ndo
havera legislacdo aplicavel.

ITENS 2.18 e 3.14 - Sugere-se excluir do texto "espirro" e "fios de cabelo", pois a Ginica forma de proteger os alimentos no buffet de espirros e fios de cabelo é
fechando totalmente, ou seja, eliminando o autosservigo.

ITENS 3.3 e 3.4 - Incluir a informag&o que o proprietario e trabalhadores ndo podem ter seus animais no estabelecimento, assim como nao podem ter contato com
animais dos clientes.

ITEM 3.10 — Incluir “ou outro sistema higi€nico e seguro para secagem das maos”

ITENS 3.15 e 3.16 — Néo existe calibragdo de equipamento de conservagéo de alimentos, o que existe € calibragido do termostato, sugere-se suprimir o termo
“calibrag@o”.

ITENS 6.2 ¢ 6.3 — SUPRIMIR ESTES ITENS. A obrigacdo de manter a qualidade da agua é do fornecedor da rede publica de abastecimento assim, a 4gua tem que
estar com clorag@o até a caixa d’agua adequada, sem turbidez e livre de Escherichia coli, portante, cobrar do estabelecimento a clorag@o, nivel de turbidez e isen¢éo
de patdgenos e analise de potabilidade ¢ incorreta e gerara agdes judiciais, além de desvirtuar todo o sistema legal que estabelece as responsabilidades acerca do
fornecimento de agua. Por fim, o estabelecimento ndo pode clorar a 4gua que recebe, entdo, retornarmos ao ponto inicial, a obrigagao é do fornecedor e este é quem
tem que garantir a qualidade da agua.

ITEM 8.2 — Sugere-se a inclusdo de exames minimos para o ASO — parasitologico, coprologico e clinico das maos. A legislagdo do Ministério do Trabalho ndo
estabelece quais exames devem ser feitos, deixando a critério do médico, assim, temos encontrados ASO’s com exame clinico apenas.

ITEM 8.5 — Excluséo do termo “boa apresentacdo”, pois € subjetivo e o que é boa apresentacdio para uma pessoa de determinada classe social ou grupo social pode
ndo ser para outra.

ITEM 10.18 — Sugere-se incluir as “Festas Comunitarias” o item 2.13 no item 10.18.

ITEM 11.6 — Sugere-se incluir o termo “caixa térmica” no referido item para garantir a temperatura dos alimentos.

Diversos itens (continuagio)

Continuacdo: ITEM 12.4 — O termo “barreira de protecdo” implica em auséncia de contato/proximidade, sugere-se excluir o termo ou definir os critérios de como
deve ser feita a berreira.

ITEM 12.7 — Sugerimos Excluir toda parte a partir de “exceto para fins de doagéo”, pois a doagdo de alimentos servidas em buffet esta constante em poucas
legislagdes, que ndo garantem a seguranga dos alimentos. A manutencio deste item encorajara a mudanca de legislagdo e o aumento do risco sanitario para pessoas
mais pobres, tendo em vista que mesmo com rigido controle, ndo ha seguranga no fornecimento do alimento, além de ir de encontro ao item 12.2 b.

ADICIONAR O TEXTO DO ITEM 7.2 DO ROTEIRO AO ITEM 7 DA LEGISLACAO




Diversos itens

Consideragdes — VISA de Porto Alegre — revisao Portaria Estadual 78/09

1.Inicialmente, temos como sugestdo ampliar a abrangéncia da Portaria, de “servigos de alimenta¢do” para “comércio de alimentos”. Por exemplo: Porto Alegre
ampliou o curso de Boas Préticas solicitado aos estabelecimentos de alimentacao (Boas Praticas em Comércio de Alimentos) de forma a incluir pescados, agougues e
fiambrerias.

2.Ainda sobre o ambito de aplicagdo da revisdo: consta que sdo excluidos dessa Portaria os estabelecimentos de comércio varejista de alimentos que ndo realizam
manipulagdo e preparo de alimentos. Entretanto, qual legislagdo se aplicaria a depositos, distribuidoras de alimentos pereciveis e ndo pereciveis, tendo em vista a
importancia das condigdes de estocagem e distribuicdo, principalmente quanto ao controle da temperatura?

Sugerimos que ndo se exclua, mas sim, que serdo cobrados os itens aplicaveis aquele tipo de comércio.

Como exemplo, na nossa Portaria Municipal 21575595/202, a qual institui a obrigatoriedade de realizar o curso de Boas Praticas em Comércio de Alimentos, exclui-
se essa obrigatoriedade quando se tratar de comercializagdo exclusiva de hortifrutigranjeiros in natura sem processamento prévio; de alimentos e bebidas
industrializados e embalados sem manipula¢do, que nao necessitem de controle de temperatura. Dessa forma, essas atividades sdo excluidas apenas da
obrigatoriedade em realizar o curso de BPCA, mas ndo de cumprir as normas sanitarias aplicaveis.

3.Nos itens 2.7 e 2.8 (defini¢des): algumas atividades estdo classificadas como “cozinha industrial” e também “cozinha institucional”, como escolas, presidios e
quartéis. Dessa forma perguntamos: essas atividades se enquadrariam em qual das duas defini¢cdes? Ainda, tendo em vista a Lei de Liberdade Econdmica e a Portaria
Estadual 192, que classifica as atividades conforme CONCLA, a qual CNAES estas atividades (cozinha industrial e cozinha institucional) estariam se referenciando?
Lembrando que temos os CNAEs:

a.5620-1/01 Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para empresas, que se refere a: preparagao de refeigdes em cozinha central por conta de
terceiros (catering) para fornecimento a: - empresas de linhas aéreas e outras empresas de transporte - cantinas, restaurantes de empresa e outros servigos de
alimentag@o.

Diversos itens (Continuagdo)

Continuacdo: b. 5620-1/03 (Cantinas - servi¢os de alimentag@o privativos), que se refere ao servico de alimentagdo em carater privativo (exploragdo por terceiros)
para grupos de pessoas em fabricas, universidades, colégios, associagdes, casernas, drgdos publicos, etc.

Ainda nessa linha, solicitamos orientagdes sobre em qual CNAE se enquadrariam as cozinhas de escolas privadas, quando a propria escola é responsavel pelo preparo
das refeigdes no local, tendo em vista que os dois CNAEs acima citados se referem a exploracdo por terceiros.

4. No item 2.12 (definigdes): a qual CNAE se referem as maquinas de dispensag@o automatica de alimentos?

5. Os itens 3.2 e 3.3 sdo divergentes, tendo em vista que no primeiro item ha proibicdo da presenca de animais nas areas internas e no seguinte item ha a permissao da
presenca de animais em area interna exclusiva. Pensamos que o item 3.2 deva ser reescrito. Ainda, referente a essa area interna exclusiva para animais de estimagao,
sugerimos que o acesso seja independente das demais areas.

6. No item 3.10 (lavatorio dos clientes), ndo serd permitido outro sistema de secagem de maos, como maquinas de secagem?

7. Item 3.11 e demais itens que se referem a disponibilizagdo de alcool gel 70%: pensamos ser adequado incluir que o produto deve ser proprio para uso em maos,
haja vista a grande quantidade de estabelecimentos que disponibilizam aos clientes e aos manipuladores de alimentos alcool gel 70% de uso geral (classificados como
saneantes e ndo como cosméticos, utilizadosem ambiente e utensilios, por exemplo. Alguns inclusive apresentam na rotulagem a expressdo: “utilizar luvas ao
manusear o produto”).

8. Item 4.2: suger




Diversos itens

Descrevo abaixo algumas sugestdes e duvidas que fiquei ao ler a legislagao:

Edificagdes: Seria interessante possuir que os estabelecimentos devem ter acesso independentes e ser isolado da residéncia.

3.3 - a barreira fisica devera ser até o teto?

3.4 - a 4rea exclusiva para animais em area externa podera ser uma mesa afastada devidamente identificada para clientes com animais de estimagao?
3.14 e 12. 4 - seria possivel descrever que o protetor salivar devera ser necessario também em sorveterias? Muitas estdo utilizando em freezers e justificam que o
alimento esta protegido.

4.1- descrever que os utensilios e equipamentos devem ser proprios para as atividades;

protecdo TOTAL para cabelos - para que ndo usem somente a rede no cabelo que fica atado e para homens com muitos pelos na regido do pescogo;

4.3 - Possivel descrever mais sobre a higieniza¢do dos panos?

10.2 - validade das conservas

validade produtos em temperatura ambiente - ex: paes, cucas...

10.11 - redugdo da temperatura de produtos congelados para -12°C?

10.15 - incluir flores?

10.16 - incluir legumes e hotali¢as?

uso de embalagens reutilizaveis

Sugiro incluir no texto a obrigatoriedade de lavatorios exclusivos para maos para manipuladores ; Manual de Boas Praticas; descri¢do dos Pop’s; empresa
especializada para controle quimico de pragas; fechamento automatico das portas; instalagdes fisicas / equipamentos/moveis e utensilios lisos lavaveis e
impermeaveis;

Possivel salientar que produtos embalados na auséncia do consumidor devem possui rotulagem (ex: padarias)?

12 - validade dos produtos nos balcdes expositores - ex: doces

Gluten - possivel area de producao ser compartilhada porém equipamentos serem identificados por cores especificas?

Sugestdo geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeracido de um item

Sugere-se verificar o novo acordo ortografico para as expressoes: higiénico-sanitarias ou higiénico-sanitario. =~ De acordo com o novo acordo palavras com prefixos

terminados em vogal, a palavra seguinte caso comece com R ou S dobra a letra higienicossanitarias; higienicossanitario.

3. Contribuicdes recebidas na se¢ao do formulario referente ao "texto do Anexo I1":

A que se refere a contribuiciao

Contribuiciao proposta

N/A. Novo Item.

Semelhante ao anterior para 0 ANEXO I, acrescentar o seguinte no ANEXO II:
" X. Alimentos armazenados em depoésito e drea de manipulagdo mantidos integros, com prazo de validade vigente e em condi¢des de armazenamento indicadas pelo
fornecedor."

N/A. Novo Item.

No sentido de definir locais e distanciamentos dos alimentos proprios dos improprios:
" X. Alimentos e insumos ndo aptos ao consumo humano, aguardando devolugdo junto aos fornecedores, separados dos alimentos integros e armazenados segregados
em depdsito e identificados de maneira clara quanto sua ndo adequacdo."

3. Incluir item especifico para as portas das areas
de preparo e armazenamento. Ex.: Portas das
areas de preparagdo e armazenamento mantidas
fechadas, dotadas de fechamento automatico e
protecdes nas partes inferiores contra a entrada de
vetores e pragas.

Para especificar as orientagdes quanto a essas areas.

3.2 Poderia constar que o piso deve ser resistente
aos equipamentos e temperaturas utilizadas no
local.

Mais informagdes aos estabelecimentos.

3.7. Qual cor das paredes?

Mais esclarecimento aos estabelecimentos.

3.8. Qual cor de forro/teto?

Mais esclarecimento aos estabelecimentos.




3.9. Trocar palavra "integra" por "adequado
estado de conservacdo", e o item poderia ser para
portas em geral, ex.: Portas de superficies
impermeaveis, de facil higienizacdo, ajustadas
aos batentes, mantidas fechadas e em adequado
estado de conservagao.

"

Demais itens 3. utilizam ""adequado estado de conservagdo". Da forma como esta descrito pode dar a entender que apenas as areas de preparagdo e armazenamento
precisam ter as caracteristicas acima.

3.10

Janelas de superficies impermeaveis, de facil higienizagao, ajustadas aos batentes com telas milimetradas nas areas de armazenamento, manipulagio e restaurante,
removiveis para limpeza e adequado estado de conservagio

Importante descrever as areas de obrigatoriedade das telas porque ajuda a conseguirmos junto aos clientes as telas nos restaurantes ndo somente nas areas de
armazenamento e manipulacio, pois os insetos entram pelo restaurante e vao para a cozinha

3.12 - Poderia constar que as grades dos ralos
lineares (canaletas) e as protecdes adequadas para
impedir o acesso de vetores e pragas sejam
facilmente removiveis para higienizagao.

Facilitar o entendimento do item.

Sobre a presenca de animais na area interna, cabe citar a permissao da presenga de eventuais cdes-guia na area de consumagao (= Item 3.2 do Anexo I).

3.13
3.14 O acesso a este local para pets deve ser independente a entrada no estabelecimento? (= Item 3.3 do Anexo I).
3.24 “Separados por pelo menos, duas paredes ou divisorias com portas”, sugiro igualar com o descrito no Anexo I, item 3.9.

3.24. Sugestao de trocar "refeitorio" por area de
exposicdo, consumo,distribuicdo.

Pode ser refeitorio, restaurante.

3.26

Sugiro especificar que as lixeiras das areas de preparacdo e instalacdes sanitarias devem possuir tampa, sem acionamento manual.

3.27 ¢ 3.28 — Estao em desacordo aos itens 3.10 ¢
3.11 do texto. ITEM 5.3 — O roteiro deve estar
com texto de acordo com o texto da legislacdo
item 5.1.

ITENS 3.27 E.3.28 — Estao em desacordo aos itens 3.10 ¢ 3.11 do texto.
ITEM 5.3 — O roteiro deve estar com texto de acordo com o texto da legislagdo item 5.1.

3.33

Equipamento de distribuigdo quente, frio e espago de grelhados equipado com protetor salivar, de facil higienizagdo, disposto a evitar que particulas provenientes da
saliva, tosse, espirro, fios de cabelo e objetos dos consumidores contaminem o alimentos preparado.
Observa-se muito nos restaurantes somente a linha de distribuicdo com protetor salivar ¢ a drea de sobremesas e grelhados sem protecdo.

3.33. Deixar claro que balcdes de distribuigo a
quente e frio devem ser equipados com protetor
salivar. Esclarecer como proteger rechauds, e
"ilhas" de grelhados (prote¢do com vidro
temperado apenas com espago para servir o
alimento?)

Esclarecimento aos estabelecimentos, muitos locais com sobremesas e saladas sem protetor.

4. Adicionar orientagdes quanto aos materiais de
higienizagdo das instalagdes sanitarias e
vestiarios. Utilizacdo, guarda

Instalagdes sanitarias e vestiarios podem ser grande fonte de contaminagdes.

4. Adicionar item referente a agua quente para
higienizag¢Ges nos estabelecimentos.

Somente no DECRETO N.° 23430/74 ha referéncia a esse assunto.

4.7 Sugiro acrescentar “substancias inseticidas”.

410 Sugiro acrescentar sobre a ndo reutilizagao de embalagens de alimentos e bebidas para armazenar/fracionar saneantes, devido ao risco de confusio pelos
manipuladores.

4.14 JUSTIFICATIVA FOI APRESENTADA NO ITEM 10 DESTA CONSULTA




4.15

funcionarios responsaveis pelas atividades de higienizagdo com uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacdo de alimentos ou troca de
uniformes quando alterar as atividades.

Nem sempre ¢ possivel ter colaboradores somente para as higienizagdes entdo minha sugestio ¢ que seja trocado o uniforme na troca de atividades entre higienizagao
¢ manipulacdo.

4.15 - Poderia ser dado alternativa no caso do
estabelecimento ndo ter pessoas suficientes e/ou
exclusivas para fazer higienizagdes. Ex.:
Higienizagdes apos atividades de manipulagdo e
ndo retornar, troca de uniformes.

A realidade da grande maioria dos estabelecimento ndo ¢ ter pessoas exclusivas para higienizagao.

Acerca do controle de pragas e vetores, considerando o Decreto 23.430/74, que define no art. 355, que em todas as fases do processamento do alimento ele deve estar
livre e protegido de contaminagdes provenientes do homem, dos animais ou do meio ambiente (armadilhas adesivas nas areas de manipulagdo). Isso porque, muito
embora a armadilha seja inerte, a presenga de um animal encarcerado a armadilha que, consequentemente, vira a obito ira produzir compostos quimicos decorrente da
degradacdo cadavérica, como cadaverina e putrescina, além de se tornar fonte de contaminagéo microbiana por se tornar matéria organica apta a ser meio de cultura.
E estes compostos quimicos e contaminagdo microbiana podem alterar as caracteristicas organolépticas e/ou nutricionais dos alimentos ou, em uma situagéo
agravante, torna-los improprios para consumo, levando a intoxica¢des alimentares.

Alimentos nestas condi¢des sdo enquadrados no art. 347 do mesmo diploma legal que define os alimentos improprios para consumo. Dentre as hipéteses, o inciso
VIII menciona os alimentos que foram produzidos sob alguma circunstincia que os tenha tornado potencialmente perigosos a satude. Verifica-se que ndo € necessaria
a presenga do perigo, bastando apenas a potencial presenga do perigo. Por este motivo, entende-se que ndo devem ser instaladas armadilhas adesivas e para roedores
dentro de areas destinadas a guarda e/ou manipulagio de alimentos.

6.4.

Este item deve ser excluido, visto que essa atividade ndo se relaciona a seguranga dos alimentos e sim a gestdo de risco que o estabelecimento deve possuir
implantado.

6.4

E fundamental que a regulamentagdo aponte a referéncia do calculo da capacidade do reservatério, bem como do calculo do consumo de um dia. E imprescindivel,
tanto para o gestor do estabelecimento como para o auditor/avaliador, ficar claro como o item sera avaliado. Desconhece-se, em muitos estabelecimentos, o tamanho
do reservatorio e o consumo didrio, o que para as boas praticas ambientais ¢ uma lastima. O consumo diario ¢ muito variavel, dependendo de equipamentos que
utilizam, espaco para higienizacéo.

7.1

coletores de residuos do estabelecimento......... dotados de tampas acionados sem contato manual e em numero suficiente, nas areas de preparagdo e armazenamento de
alimentos.

Nas areas de higienizagdo sdo utilizados embaixo de bancadas coletores sem tampa para o descarte dos alimentos oriundos dos utensilios dos usuarios. Poderia estar
claro neste item dos coletores de residuos.

7.1.

Sugestdo de acrescentar também a area de distribuicdo, nos casos existentes. Assim contemplam todas as areas onde pode haver coletores de residuos.

7.1

Sugere-se adicionar a orientagdo sobre a importancia dos coletores de residuos localizados na parte externa estarem fechados, e higienizados com frequéncia que evite
a atracdo de vetores e pragas .

7.2. Poderia incluir que a retirada dos residuos
deve ser feita a cada turno, ou no minimo

Retirada frequente € vago.

diariamente.

8.1. Duvida é como isso sera mensurado para fins de fiscalizacdo? Teria que haver alguma referéncia na questio.

8.1 Em numero suficiente ¢ uma informacdo muito subjetiva, como medir ? Isso pode inviabilizar uma correta avaliacdo.

82, Ha muitas duvidas referentes as exigéncias de exames a serem requeridos aos manipuladores, seria interessante citar ao menos o que deve ser priorizado ao solicitar
exames a este publico.

8485 Sugiro alterar o termo “protegdo para cabelos” para "prote¢do para cabelos cobrindo completamente os fios", ou outro termo que ndo permita a utilizagdo de bonés

convencionais (= Itens 8.4 e 8.5 do Anexo I).




8.5. Os manipuladores devem ter boa apresentagdo, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, cabelos protegidos, ndo sendo

8.5. permitido o uso de barba e ou bigode, salvo exce¢do em caso de alergia a retirada da barba/bigode.
Justificativa: Muitos manipuladores com barba adotam comportamentos inseguros como cocar a barba frequentemente.
g5 A inclusdo de que preferencialmente o manipulador ndo deva ter barba e bigode vai contra a RDC 216/2014. Além disso, a barba pode se contaminar com pigatos de
saliva, 0 que aumenta a possiblidade de contaminacdo do alimento.
Na questdo da barba, sugere-se que ndo seja menos restritiva que a Resolugdo RDC ANVISA 216/2004 item 4.6.6 "Os manipuladores devem usar cabelos presos e
8.5 protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base.

Durante a manipulacdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal € a maquiagem'".

8.5 : CFE EXPLICAGCAO ANTERIOR A
RETIRADA DO TERMO
PREFERENCIALMENTE SEM BARBA E
BIGODE, SUBSTITUIDA POR " SEM BARBA
E SEM BIGODE E CAVANHAQUE "

A JUSTIFICATIVA FOI APRESENTADA NO ITEM 6 DESTA CONSULTA

9. Adicionar item relacionado ao uso de produtos
com data de validade. PVPS

Ha item sobre produtos sem validade, mas com validade nio.

Sugestdo de inclusdo ao final do item: [...] bem como, os casos de ndo conformidades, a fim de estabelecer as providéncias necessarias;

92 Justifica-se que ha necessidade de haver registro sobre as ndo conformidades encontradas € as acdes corretivas realizadas.
9.4 Quando na embalagem original, o produto ndo precisara ter informac¢des sobre a validade apos aberto?

Quando as matérias-primas e ingredientes sdo dispensados da obrigatoriedade da indicag@o do prazo de validade o consumo deve ser pela ordem de entrada (PEPS) e
9.5 pela avaliacdo sensorial do produto.

Muitas vezes nas entregas pode-se receber produtos que seja necessario usar antes dos que ja estdo armazenados pela condigé@o sensorial como acontece com os horti

9.5. Falta algo na frase, ex.: "para sua utilizacdo".
Considerar a avaliacdo sensorial do produto
também. PEPS

Mais esclarecimento desse item.

9.9. Prateleiras lavaveis para: prateleiras de
material liso, impermeavel, de facil higienizagdo.
Seria interessante informar quais os espagos
minimo para adequada ventilagéo...

Lavavel: ndo exclui por completo a madeira. DECRETO N.° 23430/74 - Capitulo IIT - SECAO VII constam espagos minimo para adequado armazenamento

Embalagens primarias das matérias-primas e ingredientes limpas antes da preparacéo dos alimentos e quando aplicavel. Embalagens secundarias retiradas antes dos

10.2 alimentos entrarem na area de manipulagéo.
Nao ter papeldo e outras embalagens primarias com sujidades na area de manipulaco
Sugere-se a retirada deste item, pois se o local possui registro junto a Secretaria de Agricultura, a area de manipulacgéo destes produtos nio sera fiscalizado pela
10.9 Secretaria de Saude e se enquadrara como industria de produtos de origem animal (vide item VI do artigo 23 da Portaria 656/2022), a fiscalizagdo sob competéncia da

VISA sera apenas pela area do comércio (= Item 10.5 do Anexo I).

10.9. Sugestdo de melhorar a forma da descrigao.

Item um pouco confuso para quem nao conhece muito o assunto.

10.10

Reaquecimento do alimento para manutencdo a quente no minimo 75°C, em todas as partes.
Naio esta claro em que situacdo ¢ aplicavel este reaquecimento.

10.10. Descrever em qual/apés etpa é este
reaquecimento.

Muito vago, sujeito a diferentes interpretagdes.

10.15

alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob refrigeracdo e ndo congelados novamente
Quanto tempo de validade para o alimento descongelado em refrigeracdo?




10.15. Seria interessante colocar por quanto
tempo esse alimento pode ser mantido sob
refrigeracdo apos descongelamento total do
produto. e apds esse periodo mantido sob
refrigeracdo, como manter o alimento
armazenado? tratamento térmico ou pré-preparo
(o que seria permitido como pré-preparo?),
resfriamento e armazenamento refrigerado ou

Armazenar o alimento descongelado de forma adequada ap6s seu descongelamento. Na pratica, nem sempre ¢ utilizado todo o produto que foi descongelado.

congelado?

10.18 Sugere-se acrescentar o sistema de distribuicdo “buffet” pois no sistema ala carte é inviavel realizar amostras.
Existéncia de registro das temperaturas de refrigeracdo e congelamento.

10.23 ¢ 10.24 Registros das temperaturas de refrigeragao e congelamento verificados, datados e rubricados
Em caso de monitoramento automatico de temperaturas através de equipamentos que monitoram 24 horas ao dia. Como seria esta verificacdo

1028 “As frutas, prontas para o consumo, sdo embaladas, rotuladas e conservadas sob refrigeragdo”. Esta rotulagem deve ser de acordo com a RDC 727/2022?

10.29 Sugiro manter a recomendagao sobre os ovos crus “ndo sdo preparados e expostos ao consumo alimentos com ovos crus, COmo maionese caseira, mousse, merengue,
entre outros”; € acrescentar para ndo lavar os ovos antes de armazenar (= Item 10.17 do Anexo I).

1030 Mantém documentado o controle e a garantia dos alimentos preparados

Quais seriam estes documentos de controle e garantia dos alimentos preparados?

10.30. Especificar o que seria o controle e a
garantia dos alimentos preparados que devem ser
documentados.

Muito vago o item.
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Sugere-se incluir orienta¢des sobre culindria internacional (sushi e similares):

- O arroz recém preparado deverd ser misturado completamente ao tempero (formando o arroz temperado), de forma com que todas as partes do alimento fiquem
totalmente acidificadas (pH menor ou igual a 4,5).

- O arroz temperado, devidamente acidificado, podera ser mantido em temperatura ambiente, devendo ser utilizado e consumido em até 24 horas.

- A identificacdo do arroz preparado deve constar data e hora da produg@o e data e hora da validade.

- O excedente de arroz temperado utilizado/manipulado no preparo de sushis devera ser descartado.

- Os estabelecimentos que optem por distribuir sushis em forma de buffet ou similares deverdo, durante a exposi¢ao, manter os sushis em temperatura maxima de
15°C por no maximo 06 horas.

- Excetuam-se os preparos que ndo contenham arroz na sua composic¢do (como sashimis, ceviches, entre outros). Estes deverdo ser mantidos sempre em temperatura
igual ou inferior a 5°C

- E proibida a reutilizagio de sobras de alimentos, seja qual for a forma de distribui¢io ao consumo.

- Devera haver controle diario de temperatura dos alimentos durante a exposi¢ao, com registros devidamente datados e rubricados, prevendo a¢des corretivas quando
da ocorréncia de desvio.

- As esteiras utilizadas para a moldagem dos sushis devem ser revestidas com plastico filme, os quais devem ser trocados no maximo a cada 03 horas.

- As esteiras devem obrigatoriamente ser higienizadas ao final do turno de trabalho.

12.1

Item 12.1 - Avaliar a redacdo... ou refeitorio "do" mantidas ...

13.7.¢

higienizagdo do reservatorio e analise de agua.
Justificativa: como passa a ser exigido a analise de dgua, € necessario o procedimento padrdo para essa coleta.

14.1.

Sugestao que seja acrescentado: O documento que comprova a realizagdo do curso de capacitagdo em boas praticas para manipulagdo de alimentos deve estar
disponivel no estabelecimento para consulta dos 6rgios de fiscalizacdo.

14.1

Qual a fundamentacdo para o curso ter 12h. Deveria ser "no minimo". Este curso podera ser on LINE? Nio fica claro no texto.




14.1.,14.2.,14.3. ¢ 14 4.

Ao ler estes itens, ha possibilidade de interpretacdes diferentes, visto que nao fica entendido se o responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos,
responsavel pelas atividades de manipulagdo e o responsavel por todas as atividades do servigo de alimentagdo tratam de uma mesma pessoa.

Ha necessidade de prever na norma que, nos estabelecimentos com obrigatoriedade de RT, deve ser requerido documento emitido pelo seu respectivo Conselho

14.5. Profissional que ateste a regularidade do estabelecimento ¢ do RT.
152 Existem referéncias que recomendam a distdncia de 2 a 3 m? : https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X22104692
Isolar e separar completamente ndo é viavel a pequenos estabelecimentos
Sugestdo de adequagdo do texto - trocar de capacitar por promover capacitagdo
15.10. "O responsavel pela manipulagdo de alimentos deve promover a capacitagdo de seus manipuladores e ndo capacitar seus manipuladores em BP de alimentos

preparados sem gluten."

15.13,15.16 ¢ 15.17

No item 15.13 precisa estar escrito sobre o laudo quando o estabelecimento fraciona os produtos. Temos muitos problemas com essa parte. A empresa compra uma
saca de 25kg de temperos, por exemplo, e este tem laudo sem gliiten e sem contaminagdo. Mas, ele fraciona em sacos menores, juntamente com outras matérias-
primas que contém gluten, e envia o mesmo laudo do fornecedor da saca de 25kg. Isto esta errado pois existe o risco de contaminagao cruzada, principalmente porque
geralmente, estes fornecedores fracionam diversos produtos, incluindo farinhas que contém gliten. Este fornecedor intermedidrio precisa ter laudo ou garantir de
alguma forma que os produtos sem gliiten ndo sao fracionados no mesmo ambiente dos com gluten. Precisa-se cuidar muito os produtos a granel. Nos itens 15.16 e
15.17 isso pode estar bem descrito
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Sugere-se a inclusdo de maiores orientacdes acerca de maquinas de dispensag@o automatica de alimentos (sucos, sorvete, refrigerante, café), como periodicidade de
higienizagdo, manutencéo, local de instalagio, proibi¢do de envase de bebidas na auséncia do cliente (se ndo possuir o registro no MAPA), ...

Diversos itens

3.23 Existéncia de manutengdo periddica do sistema de exaustio e elementos filtrantes registrados, verificados, datados e rubricados. (pagina 51) Especificar o
periodo adequado, em quantidade minima para revisdo. 3.35 Existéncia de programa de manutengéo periddica dos equipamentos e utensilios. (pagina 52) Especificar
o periodo. 4.10 Produtos saneantes identificados e guardados em local reservado para essa finalidade, sem contato com os alimentos. (pagina 52) Acrescentar “fora
da area de manipulagdo”. 4.12 Panos de limpeza, quando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, higienizados frequentemente. (pagina 52)
Ou devem ser trocados quando houver necessidade, acrescentar teto de uso (ex: por no maximo 2h). 7.1 Coletores de residuos do estabelecimento mantidos limpos,
de facil higienizagdo e transporte, devidamente identificados, integros, revestidos com sacos protetores, dotados de tampas acionados sem contato manual e em
numero suficiente, nas areas de preparacdo e armazenamento de alimentos. (pagina 54) Mudanga do termo coletores de residuos para um termo mais acessivel e de
facil compreensdo (lixeira). 7.2 Residuos coletados na area de produgio e armazenamento de alimentos retirados frequentemente e estocados em local limpo e
fechado de forma a evitar focos de contaminacio e atragdo de vetores e pragas urbanas. (pagina 54) Os residuos deveriam ser separados por géneros (por exemplo,
secos e umidos) em locais especificos para este fim. 8.2 Controle de satide dos manipuladores realizado de acordo com legislacdo especifica, sendo mantidos
registros dos exames admissionais e periodicos. (pagina 54) Especificar quais exames sdo obrigatorios. Necessario ter um registro de frequéncia de vermifugagio
para os manipuladores de alimentos. 8.4 Uniforme dos manipuladores de cor clara, limpo, em adequado estado de conservagdo, com mangas cobrindo a totalidade da
roupa pessoal, calcas compridas, calcados fechados, com protecéo para cabelos e equipamentos de protecdo individual - EPI, necessarios as atividades desenvolvidas,
exclusivos a area de preparagé@o de alimentos e trocados, no minimo, diariamente. (pagina 54) Informar sobre o uso de jalecos para os manipuladores de alimentos.
Para o uniforme, utilizagdo de calgas compridas de uso exclusivo para os manipuladores de alimentos (ndo podendo utilizar as suas vestimentas pessoais dentro do
local de manipulagio de alimentos).

Diversos itens (Continuacio)

Continuagdo: 8.5 Manipuladores dotados de boa apresentacdo, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, cabelos protegidos,
preferencialmente sem barba e bigode ou quando presentes, devidamente protegidos. (pagina 54) Acrescentar barbas protegidas em sua totalidade com mascaras
especificas. 8.8 Existéncia de cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta higienizagdo das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados, inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatorios. (pagina 54) Cartazes revestidos ou impermeaveis e lavaveis. 8.10 Manipuladores capacitados na
admissdo abordando no minimo nos seguintes temas: contaminagio de alimentos, doengas transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos alimentos e boas
praticas em servigos de alimentacdo, sendo mantidos os registros das capacitagdes. (pagina 55) Manipuladores devem ser capacitados na admissao. Capacitacdo de,
no minimo, 12 horas. 8.11 Manipuladores supervisionados e capacitados periodicamente (com frequéncia minima anual) em higiene pessoal, manipulagio de
alimentos e em doencas transmitidas por alimentos, mantidos os registros das capacitacdes. (pagina 55) Deve constar uma quantidade minima de horas. 8.12
Capacitagdes comprovadas mediante documentag@o. (pagina 55) Certificacdo deve ser obrigatoria.




Diversos itens

9.5 Matérias-primas e ingredientes dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade observados a ordem de entrada. (pagina 55)

Rotular por grupo alimenticio, com a data de recebimento dos alimentos.

10.1 Existéncia de adog@o de medidas a fim de minimizar o risco de contaminagao cruzada. (pagina 56)

Poderiam ser descritas as formas de evitar a contaminagdo cruzada.

10.3 Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente pelo tempo minimo necessério para o pré-preparo ou preparagao do alimento, por no maximo 30 minutos.
(pégina 55)

Acrescentar “devido a multiplicacdo de microrganismos deve-se manipular no maximo de 30 minutos”.

10.4 Na preparacao das conservas vegetais o liquido de cobertura contém quantidade de 4cido necessaria para garantir que o pH de equilibrio no produto final alcance
valor igual ou inferior a 4,5. (pagina 56)

Deve ser supervisionado pelo responsavel técnico.

11.2 Quando se tratar do transporte de alimentos preparados de consumo imediato, a pedido do consumidor, fica dispensado do prazo de validade. (pagina 58)
Constar “consumo imediato”

12.8 Agua dos recipientes para o enxague das colheres ou boleadores para sorvetes e similares, trocada no minimo a cada 2h e sempre que necessario. (pagina 59)
E ou realizar troca com fluxo intenso ou quando a 4gua estiver turva.

Diversos itens (Continuacio)

Continuagdo:15.4 Os equipamentos, moveis e utensilios utilizados na produg@o, armazenamento e distribuicdo dos alimentos preparados sem gluten sdo exclusivos e
de uso restrito. (pagina 61)

Precisam ser identificados para tal.

15.6 A area de produg@o dos alimentos preparados sem gliten tem lixeira exclusiva, para retirada dos residuos. (pagina 61)

Nao € necessario ter lixeiras exclusivas para o descarte.

15.7 Os panos de limpeza e esponjas para a higieniza¢do sdo de uso restrito e exclusivos das areas de produgdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos
preparados sem gluten, de modo a evitar a contaminag@o cruzada por gluten. (pagina 61)

Esponjas de cores diferentes ou formatos modificados.

15.8 Os uniformes dos manipuladores de alimentos preparados sem gliiten sdo de uso exclusivo das areas de produgio de alimentos preparados sem gliten e sdo
guardados e lavados separadamente dos demais uniformes. (pagina 61)

Uniformes identificados.

15.10 O responsavel pela manipulag@o dos alimentos capacita os seus manipuladores em boas praticas de alimentos preparados sem gliten, a fim de prevenir a
contaminacdo cruzada na area de produgdo, armazenamento e distribui¢do. (pagina 61)

E também sobre a doenga celiaca e suas complicacdes e implicagdes caso ndo cumprimento das medidas. Capacitagdes em quais alimentos podem conter gluten e
formas de contaminacgéo e leitura de rotulos. O responsavel também deve passar pela capacitagdo em outros tipos de contaminagao, como talheres e pratos de
materiais alternativos (biodegradaveis).

O responsavel pela manutencdo deve estar capacitado e atualizado a respeito das implicagcdes da contaminagdo da saude da pessoa portadora de doengas autoimune.

Sugestdo geral e/ou sem mencionar
especificamente a numeragdo de um item

Sobre essa consulta publica:

A Acelbra RS deixa registrado o aqui o nosso agradecimento ao apoio que os celiacos tem recebido da CEVS nas denuncias feitas sobre produtos industrializados
com rotulagem mal feita ou que induz ao erro.

E também nossa satisfacdo e contentamento em ver essa norma tio necessaria ser pensada e publicada. Nao existe precedente dessa norma em todo o Brasil. Esse
gesto pioneiro beneficiard nao sé os celiacos gatchos mas também os celiacos em todo o territorio nacional.

Recomendamos o material da UFRGS sobre Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos sem Gliten para subsidiar a elaboragdo desse norma.
httos:/lume.ufres.br/handle/10183/258699




