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PORQUE

A proposta de categorizacao dos servicos de alimenta-
cado em Santa Maria/RS é baseada na experiéncias bem
sucedida da COPA do Mundo FIFA/2014 e de cidades
como Los Angeles, Nova lorque e Londres.

Essa proposta consiste em classificar os servicos de
alimentacao com base em um instrumento de avalia-
¢ao que prioriza os aspectos de higiene de maior impac-
to para a saude.

Essa classificagao fica disponivel ao consumidor, dando
a oportunidade de que o mesmo conhec¢a a qualidade
sanitaria dos servicos de alimentacao que ele utiliza.

O objetivo € melhorar o perfil sanitario dos estabeleci-
mentos com a conscientizagao do cidadao e da respon-
sabilizacao do setor regulado pela garantia do cumpri-
mento de regras definidas pela Vigilancia Sanitaria (Visa).

ONDE

O projeto sera aplicado nos servicos de alimentacao que
assinaram o termo de comprometimento junto com a
Equipe do Projeto de Categorizacao da cidade de Santa
Maria, Rio Grande do Sul.
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QUANDO

O projeto serd aplicado em etapas:

—o 1° ETAPA
Agosto/2018:
apresentacao do
projeto, abertura das
inscricdes dos servicos
de alimentacao e
formalizacao das
parcerias na UFN.

2° ETAPA

Outubro e
Novembro/2018:
apresentacao do
projeto, abertura das

inscricdes dos servicos

de alimentacao e
formalizacao das
parcerias na UFN.

—=o 3° ETAPA
Novembro/2018:
lancamento do projeto

na Prefeitura Municipal.

4° ETAPA

Novembro e
Dezembro/2018:
qualificacao dos
gestores dos servicos
de alimentacao.

6 ETAPA
Janeiro e
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—=* 57 ETAPA

Dezembro e
Janeiro/2019: auto
avaliacao dos servicos
de alimentacao.

—® 77 ETAPA
Margo/2019:
1° ciclo de inspec¢des
com a Vigilancia
Sanitaria.

Fevereiro/2019:

periodo destinado °

R ~ 8% ETAPA
as adequacgoes . .
.. , Abril, Maio e
necessarias apos a
Junho/2019:

auto avaliacao.

—o 97 ETAPA
Julho/2019: 2° ciclo
de inspecdes com a
Vigilancia Sanitaria.

10° ETAPA
Agosto/2019:
divulgacao das
categorias de cada
restaurante via
Prefeitura Munici-
pal de Santa Maria.

periodo destinado
as adequacoes
necessarias apos o
1° ciclo de inspecao.
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QUEM

No desenho proposto para o projeto, serao compreendi-

dos os seguintes tipos de servico de alimentacao, defini-

dos com base na Classificacdao Nacional de Atividade

Econdmica (CNAE):

- Restaurantes e similares;

- Bares e outros estabelecimentos especializados em
servir bebidas;

- Lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares.

COMO

A base para a categorizacao dos servicos de alimenta-
¢ao serao as Boas Praticas, um conjunto de procedi-
mentos cujo objetivo é garantir um alimento de quali-
dade ao consumidor. Para os 6rgaos de saude, as Boas
Praticas também representam as medidas destinadas a
minimizar eventuais danos a saude, especialmente as
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA).

Em 2004 a Anvisa publicou a Resolucao-RDC n° 216, que
determina as Boas Praticas em servicos de alimentacao.
Essa Resolucao foi complementada por Portaria esta-
dual.

No projeto piloto da Copa do Mundo FIFA 2014, dos 180
critérios previstos na RDC 216, foram considerados os 51
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de maior impacto a saude. Os itens foram distribuidos
em trés tipos:

- Eliminatorios;

- Pontuados;

- Classificatorios.

O nao-cumprimento de qualquer item eliminatorio
exclui o estabelecimento da categorizacao. Ja os itens
classificatérios podem melhorar o desempenho dos
estabelecimentos.

Os itens pontuados sao utilizados no calculo da nota do
estabelecimento e sé pontuam gquando o estabeleci-
mento Nao cumpre o requisito. Assim, quanto maior a
nota, maior o numero de falhas e pior € o desempenho
do servico de alimentacdo. O valor, denominado indice
de Impacto (llp), representa a relevancia do item na pre-
vencao de uma DTA. Quanto maior a relevancia, maior &
o llp. Para a pontuacao do item, o llp deve ser multiplica-
do pela Carga Fatorial (CF). A nota final do estabeleci-
mento é obtida pela soma da pontuacao de cada item.
Os itens marcados como “Nao se aplica” nao interferem
na categorizacao do estabelecimento.

Em Santa Maria sera disponibilizado
um Aplicativo no site da Prefeitura

Municipal que fard automaticamente
0s calculos necessarios e determinara a
Categoria do servico de alimentacao.
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CATEGORIAS

Estabelecimentos de melhor classifica-
¢ao, com pontuacao de 0 a menor que
13,3. S3o aqueles servicos que cum-
prem mais rigorosamente a legislacao.
As falhas que cometem sdo poucas e de
menor relevancia. Além disso, esses
estabelecimentos cumprem itens clas-
sificatdrios, ou seja, que melhor qualifi-
cam o servico.

Selo
Categoria A

Estabelecimentos que cometem mais
falhas do que grupo A (pontuagao acima
Selo de 13,3 a menor que 502,7). As falhas
CategoriaB cometidas, em geral, sdo de baixo ou
meédio impacto. Caso haja falhas de alto
impacto, a quantidade € muito pequena.

Estabelecimentos com pontuac¢ao de
502,7 a menor que 1152,3. Estabeleci-
mentos que apresentam maior quanti-
dade de falhas, mas ainda no limite
aceitavel do ponto de vista sanitario.

Selo
CategoriaC

PENDENTES - Estabelecimentos que nao cumpriram os
itens eliminatérios e ou com pontuacao igual ou supe-
riora1152,3.

Esses apresentavam um patamar inaceitavel, tendo a
vigilancia sanitaria adotado medidas coercitivas.
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CLASSIFICAGCAO

Itens Classificatorios:

1. Ter um responsavel pelas atividades de manipulacao
de alimentos (proprietario ou funcionario designado)
devidamente capacitado.

2. Executar os procedimentos conforme Manual de Boas
Praticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados.

Itens Eliminatoérios:

- Uso exclusivo de agua potavel para a manipulagao de
alimentos. Quando a agua for obtida por meio de
solugao alternativa de abastecimento de agua, deve-se
observar se a potabilidade é atestada semestralmente
por meio de laudos laboratoriais.

- Instalacdes abastecidas de agua corrente.

- Instalacdes dispdem de conexdes com rede de esgoto
ou fossa séptica.

A categorizagao sera divulgada aos consumidores de
forma mais simples e acessivel (conforme legislacao
municipal). O objetivo é informar o consumidor sobre a
diferenga na qualidade sanitaria, sem desqualificar os
estabelecimentos que estao aptos a funcionar.
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AUTO AVALIAGAO

Assim como no Projeto Piloto da Copa do Mundo
FIFA/2014, na estrutura do projeto em Santa Maria foi
previsto um periodo, prévio ao inicio das inspecodes, para
gue os estabelecimentos participantes e interessados
possam realizar sua auto-inspegao.

A proposta é que os empresarios saibam de antemao o
gue sera inspecionado e tenham tempo habil para
adequar a sua estrutura e os seus procedimentos aos
requisitos sanitarios que serao exigidos.

Serdo 60 dias, entre novembro e dezembro de 2018. A
lista de avaliagao, com os 51 itens de maior impacto a
saude, estara disponivel em Aplicativo da Categorizagcao
no site da Prefeitura Municipal.

O gestor poderd aplicar a qualguer momento e gerar o
relatorio. O resultado da autoinspecao € de uso restrito
do estabelecimento.
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OUTRAS QUESTOES IMPORTANTES

1) Como os servigos de alimentag¢ao podem se inscrever
para participar no projeto?

A participacao € voluntaria. O projeto foi divulgado nos
meios de comunicacao do municipio e para participar
do Projeto os estabelecimentos assinaram um termo de
comprometimento, entre agosto e novembro de 2018.
Antes do 1° ciclo de inspecao pela Vigilancia Sanitaria,
previsto para marco de 2019, os estabelecimentos
participantes deverdo assinar um termo de adesao.

2) Os servicos de alimentacao participantes do projeto
podem retirar sua participacao a qualquer momento?
Podem retirar a sua participacao antes de assinar o
termo de adesao, ou seja, antes do 1° ciclo de inspecao,
realizado pela Vigilancia Sanitaria.

Lembramos que as notas e as categorias geradas no 1°
ciclo de inspegao nao serao divulgadas aos
consumidores.

Este 1° ciclo de inspecao vai orientar as possiveis
adequacdes necessarias nos estabelecimentos. As
categorias somente serao divulgadas apods o 2° ciclo de
inspecao.
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3) Qual custo administrativo para o servico de
alimentacao ser categorizado?

A categorizacao esta inserida dentro das acgdes de
fiscalizacao da vigilancia sanitaria, sem custo especifico
para o estabelecimento. Trata-se de uma politica de
inspecao sanitaria e informacao ao consumidor.
Logicamente, por tratar-se inicialmente de um
projeto-piloto, apenas parte dos servigcos de alimentagao
participarao. A partir da avaliagcao do projeto, a politica
podera ser expandida para todos os servicos de
alimentacao.

4) O servico de alimentacao podera manter sua
classificacdao por quanto tempo apés a divulgacao dos
selos?

O projeto tem prazo estabelecido. Assim, a divulgacao
da Categoria determinada no 2° ciclo de inspecao tera
validade estabelecida na legislacao municipal
publicada. Acredita-se que o projeto podera fazer parte
da politica publica do municipio e ampliado para os
demais servicos de alimentacao.

5) Os estabelecimentos categorizado como Pendentes
serao fechados?

Os estabelecimentos enquadrados como Pendente
apresentam qualidade sanitaria inaceitavel e, portanto,
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ndao serao categorizados. Nesse caso, a vigilancia
sanitaria ira adotar medidas fiscais para evitar que os
consumidores estejam expostos a riscos nao aceitos,
podendo incluir a interdicao das atividades do
estabelecimento.

6) O que devo fazer para ser bem categorizado?

Tenha seguranca de que a agua utilizada no
estabelecimento é de qualidade. Invista no controle da
temperatura e do tempo de exposicao dos alimentos
preparados. Use termdmetros para controle efetivo da
temperatura e faca manutencao dos equipamentos de
armazenamento e exposi¢cao. Capacite o manipulador
sobre as Boas Praticas e dé condi¢cdes para que ele tenha
uma postura adequada, incluindo a higienizagcao
frequente das maos. Mantenha o estabelecimento em
adequadas condicdes de higiene, com destaque as
superficies que entram em contato com alimento.
Assegure-se de que a matéria-prima tenha boa
procedéncia, incluindo o gelo. Acompanhe, avalie e
melhore continuamente as praticas adotadas no
estabelecimento por meio de um profissional
capacitado e mantenha os procedimentos escritos.
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LISTA DE AVALIAC;AO PARA
CATEGORIZACAO DOS SERVICOS
DE ALIMENTACAO

INSTRUQ()ES PARA PREENCHIMENTO

Selecione a opcao AD (Adequado) quando o estabelecimento
CUMPRE o requisito.

Selecione a opgao IN (Inadequado) quando o estabelecimento
NAO cumpre o requisito.

Selecione a opgao NA (Nao se Aplica) quando o requisito nao é
aplicavel ao estabelecimento avaliado.

AVALIAGAO DO ESTABELECIMENTO

i DESCRICAO DA
1. ABASTECIMENTO DE AGUA AD | IN [NA [ TIPO DO ITEM INADEQUACAO

1.1 Utiliza-se exclusivamente
dgua potdvel para manipulagdo
de alimentos (dgua de
abastecimento puiblico ou solucio Eliminatrio
alternativa com potabilidade
atestada semestralmente por
meio de laudos laboratoriais).

1.2 Instalacbes abastecidas de

dgua corrente. Eliminatdrio
1.3 Instalacdes dispdem de

conexdes com rede de esgoto ou Eliminatério
fossa séptica.

1.4 Reservatorio em adequado Pontuado

estado de higiene.
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1. ABASTECIMENTO DE AGUA

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO
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1.5 Reservatorio devidamente
tampado e conservado (livre de
rachaduras, vazamentos,
infiltracdes, descascamentos
dentre outros defeitos).

Pontuado

3. HIGIENI_ZA([\O DE
INSTALACOES, EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO

1.6 Reservatdrio de dgua
higienizado em intervalo
maximo de seis meses, sendo
mantidos registros da operacao.

Pontuado

3.1 Instalacdes, equipamentos,
méveis e utensilios mantidos em
condigdes higiénico-sanitdrias
apropriadas.

Pontuado

3.2 Frequéncia adequada de
higienizacdo dos equipamentos,
moveis e utensilios.

Pontuado

1.7 Material que reveste
internamente o reservatdrio de
dgua ndo compromete a qualidade
dadqua.

Pontuado

2.ESTRUTURA

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO

3.3 Utensilios utilizados na
higienizacao de instalaes distintos
daqueles usados para higienizacao
das partes dos equipamentos e
utensilios que entrem em contato
com o alimento.

Pontuado

2.1 Instalag6es sanitdrias possuem
lavatérios de méos e os produtos
destinados a higiene pessoal
(papel higiénico, sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e antisséptico,
coletores com tampa e acionados
sem contato manual e toalhas de
papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e sequro para
secagem das maos).

Pontuado

3.4 Diluicao, tempo de contato e
modo de uso ou aplicacao dos
produtos saneantes obedece as
instrucdes recomendadas pelo
fabricante.

Pontuado

3.5 Produtos saneantes
regularizados pelo Ministério da
Salide

Pontuado

2.2 Existe separacdo entre as
diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios eficazes
de forma a evitar a contaminagdo
cruzada.

Pontuado

3.6 Areas de preparacdo
higienizadas quantas vezes forem
necessdrias e imediatamente apds
o término do trabalho.

Pontuado

4. CONTROLE INTEGRADO
DEVETORES E PRAGAS URBANAS

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO

4.1 Controle de vetores e pragas
urbanas executados por empresa
especializada devidamente
regularizada.

Pontuado
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4, CONTROLE INTEGRADO

DE VETORES E PRAGAS URBANAS

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO
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6. MATERIAS-PRIMAS
INGREDIENTES E EMBALAGENS

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO

4.2 Existéncia de um conjunto de
acdes eficazes e continuas com o
objetivo de impedir a atracao, o
abrigo, 0 acesso e ou proliferacao
de vetores e pragas urbanas.

Pontuado

6.1 Submetidos a inspecdo e
aprovacao na recep¢ao.

Pontuado

4.3 Edificacdes, instalagdes,
equipamentos, méveis e utensilios
livres da presenca de animais,
incluindo vetores e pragas urbanas.

Pontuado

6.2 Matérias-primas, ingredientes
e embalagens utilizados para
preparacao em condicdes
higiénico-sanitdrias adequadas.

Pontuado

6.3 Embalagens primdrias das
matérias-primas e dos
ingredientes integras.

Pontuado

5. MANIPULADORES

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO

5.10s manipuladores sao
afastados da preparacdo de
alimentos quando apresentam
lesdes e ou sintomas de
enfermidades.

Pontuado

6.4 Utilizacdo das matérias primas
e ingredientes respeita o prazo de

validade ou se observa a ordem de
entrada.

Pontuado

5.2 Lavam cuidadosamente as
maos ao chegar ao trabalho,
antes e apds manipular o
alimento, apés qualquer
interrup¢do do servico, apds tocar
materiais contaminados, apds
usar os sanitdrios e sempre que
se fizer necessario.

Pontuado

6.5 Matérias-primas fracionadas
adequadamente acondicionadas
e identificadas com, no minimo,
as sequintes informacdes:
designacao do produto, data de
fracionamento e prazo de
validade apds abertura ou
retirada da embalagem original.

Pontuado

5.3 Nao fumam e falam quando
desnecessario, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem, comem,
manipulam dinheiro ou praticam
outros atos que possam contaminar
0 alimento durante o desempenho
das atividades.

Pontuado

6.6 Temperatura das
matérias-primas e ingredientes
pereciveis verificada na recepgdo e
no armazenamento.

Pontuado

6.7 Gelo utilizado em alimentos
fabricado a partir de dgua potavel
e mantido em condicao
higiénico-sanitdria.

Pontuado
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7. PREPARO DO ALIMENTO

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO
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7.1 Lavatdrios da drea de
preparagdo dotados dos produtos
destinados a higiene das maos
(sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro
de secagem das maos).

Pontuado

7. PREPARO DO ALIMENTO

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO

7.6 Tratamento térmico garante
que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C, ou outra
combinacdo de tempo e
temperatura desde que assegure a
qualidade higiénico-sanitdria dos
alimentos.

Pontuado

7.2 Durante o preparo, aqueles que
manipulam alimentos crus
realizam a lavagem e a antissepsia
das maos antes de manusear
alimentos preparados.

Pontuado

7.7 Avalia-se a eficacia do
tratamento térmico.

Pontuado

7.3 Produtos pereciveis expostos a
temperatura ambiente somente
pelo tempo minimo necessario
para preparagdo do alimento.

Pontuado

7.8 Temperatura do alimento
preparado no resfriamento
reduzida de 60°Ca 10°C em até 2
horas.

Pontuado

7.4 Descongelamento conduzido
conforme orientacdo do fabricante
e utilizando uma das sequintes
técnicas: refrigeracao a
temperatura inferior a 5°C ou em
forno de micro-ondas quando o
alimento for submetido
imediatamente a coc¢do.

Pontuado

7.9 Apés o resfriamento, alimento
preparado conservado sob
refrigeraao a temperaturas
inferiores a 5°C, ou congeladoa
temperatura igual ou inferior a
-18°C.

Pontuado

7.5 Alimentos submetidos ao
descongelamento mantidos sob
refrigeracao se nao forem
imediatamente utilizados e nao se
recongela.

Pontuado

7.10 Alimentos consumidos crus,
quando aplicavel, submetidos a
processo de higienizacdo com
produtos reqularizados e aplicados
de forma a evitar a presenca de
residuos.

Pontuado

7.11 Evita-se o contato direto ou
indireto entre alimentos crus,
semi-prontos e prontos para o
consumo.

Pontuado
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7. PREPARO DO ALIMENTO

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO

7.12 Possuem termometro
comprovadamente calibrado para
a afericdo da temperatura dos
alimentos.

Pontuado

8. ARMAZENAMENTO,
TRANSPORTE E EXPOSICAO DO
ALIMENTO PREPARADO

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO

8. ARMAZENAMENTO,
TRANSPORTE E EXPOSICAO DO
ALIMENTO PREPARADO

AD

NA

TIPO DO ITEM

DESCRICAO DA
INADEQUACAO

8.5 Alimentos conservados a
quente mantidos a temperatura
superior a 60°C e 0 tempo ao longo
da cadeia de preparo até exposicdo
nao excede a 6 horas.

Pontuado

8.1 Alimento preparado
armazenado sob refrigera¢ao ou
congelamento identificado com no
minimo as sequintes informagdes:
designacao, data de preparo e
prazo de validade.

Pontuado

8.2 Alimento preparado e
conservado sob refrigeracdo
mantido a temperatura igual a 5°C
ou inferior

Pontuado

8.6 Na exposicao, manipuladores
adotam procedimentos que
minimizem o risco de
contaminacdo dos alimentos
preparados, por meio da
antissepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartdveis
(quando aplicavel).

Pontuado

8.7 Temperatura dos
equipamentos de exposicdo
regularmente monitorada.

Pontuado

8.3 Prazo mdximo de consumo do
alimento preparado e conservado
sob refrigeracdo é de 5 dias, caso a
temperatura de conservacdo seja
igual ou inferior a 4°C. Quando
forem utilizadas temperaturas
superiores a 4°C e inferiores a 5°C,
0 prazo mdximo de consumo é
reduzido.

Pontuado

8.8 Alimentos preparados,
mantidos na drea de
armazenamento ou aguardando
o transporte, identificados
(designagao do produto, data de
preparo e o prazo de validade) e
protegidos contra contaminantes.

Pontuado

8.4 Alimentos preparados mantido
a temperatura superior a 60°C.

Pontuado

8.9 Armazenamento e transporte
ocorrem em condicdes de tempo e
temperatura que ndo
comprometam a qualidade
higiénico-sanitéria do alimento
preparado.

Pontuado
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9. RESPONSABILIDADE,

] DESCRICAO DA
DOCUMENTAGRO E REGIsTRo | D | !N [ NA | TIPODOITEM

INADEQUAGAO

9.1 Possui um responsavel pelas
atividades de manipulacao de
alimentos (responsdvel técnico, (lassificatério
proprietdrio ou funciondrio
designado) comprovadamente
capacitado. (¥)

9.2 Possui implementado o Manual
de Boas Préticas e s
Procedimentos Operacionais
Padronizados. (**)

(lassificatorio

(*) Classificatdrio para as empresas enquadradas no Grupo 1e 2.
(**) Classificatorio para as empresas enquadradas no Grupo 1.
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