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ESTADO DO ESPIRITO SANTO

PORTARIA N.° 3.410/2004 REGULAMENTA ATRAVES DE NORMAS

Art. 1.° -

Art. 2.°—

Art. 3.°—

Art. 4.° -

Art. 5.° -

Art. 6.° —

Art. 7.° —

Art. 8.° -

TECNICAS ESPECIAIS © FUNCIONAMENTO
DE PADARIAS, PANIFICADORAS,
CONFEITARIAS E SIMILARES, SUJEITOS A
INSPECAQ DA VIGILANCIA SANITARIA.

O PREFEITO MUNICIPAL DE SAQ GABRIEL
DA PALHA do Estado do Espinte Santo, usando
de suas atribuigoes legais,

RESOLVE:

Das Instalacoes Fisicas

A edificagio deve obedecer aos padroes definidos no Codigo de Postura do
municipio ¢ a Associagdo Brasileira de normas Técnicas- ABNT. Deve dispor de
agua potavel, de sistema de esgotamento sanitario e estar ligado 4 rede elétrica.

A area fisica deve ser compativel com o volume e diversidade de produgio,
equipamento e pessoal envolvido na atividade.

A area fisica minima deve propiciar operagdes com fluxo undirecional para evitar a
contaminagio dos alimentos.

Estes tipos de estabelecimentos devem conter, no minimo, as seguintes
dependéncias: depdsito de matéria-prima, sala de secagem, sala de embalagem,
se¢do de expedigdo e/ ou vendas, deposito de combustivel e cozinha

As salas de manipulagio, preparo e de embalagem devem ter area fisica niio inferior
a 10 m? , ndo podendo a largura ser inferior a 3,5m.

A sala de manipulacdo/ processamento deve conter bancadas revestidas de material
liso, resistente, impermeavel, nio absorvente, de cor clara, munida de ponto de agua
corrente, e especificas para manipulagio de produtos. Deve, ainda, possuir
obrigatoniedade lavatorio exclusivo para lavagem das maos.

A segio de expedicio e/ ou venda deve ter area fisica minima de 05m?, nio podendo
a largura ser inferior a 2,m?>.

A cozinha deve ter area fisica de no minimo 10m?, n3o podendo a largura ser
mferiora 2,5m.
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As paredes devem ser revestidas de maténas resistentes, liso, impermeavel e nio
absorvente, até uma altura de no minimo 2m e de cor clara, ou a critério da
autonidade sanitaria competente. Devem ser instaladas cantoneiras e barras nos
locais de movimentagdo dos carrinhos de transporte de alimentos. Em caso das pias
e equipamentos de cozinha, o revestimento deve ser mais resistente ao calor
excessivo, a umidade e aos danos fisicos.

O forro ou teto deve ser de material resistente, impermeavel, liso € de cor clara.

O piso deve ser revestido de matenal resistente, impermeavel, nio absorvente, liso
ou antiderrapante, onde houver penigo de escorregamento, devendo possuir
declividade de forma a permitir o perfeito escoamento das aguas de lavagem,
através de ralos sifonados e com sistema de fechamento.

A insolagdo, a ventilagio e a iluminagido devem ser apropriadas. Quando utilizar
iluminagdo artificial, esta n3o deve alterar as caracteristicas organolépticas do
produto. A temperatura do ambiente de trabalho deve ser entre 22° ¢ 26° C, com
umidade relativa de 50% a 60%.

Os gases, vapores, fumagas e poeiras resultantes do processo industrial devem ser
removidos dos locais de trabalho por meios adequados, nio sendo permitido o seu
lancamento na atmosfera,sem tratamento adequado.

O reservatdrnio de agua potavel deve revestido de matenal resistente, impermeavel,
liso, com cobertura adequada, torneira de boia na entrada, estravasador de boia,
canalizagdo de limpeza (funcionando por gravidade ou por meio de elevagido
mecdnica, no caso de reservatdrios inferiores) e ligado diretamente a rede pablica.
Deve, ainda, possuir capacidade de armazenamento compativel com o consumo
didrio.

As pias devem ser de material resistente, impermeavel, liso, ndo absorvente, de
cores claras, com sifdo, cujos despejos devem passar obrigatoriamente por caixa de
gordura e as torneiras devem estar a distincia de 0,20m do maior nivel de agva da
pia, apos estar completamente cheia.

As pias com tornetra e agua corrente devem ser de uso exclusivo, sendo uma para
lavagem de utensilios € outra para lavagem de panos de chio, vassouras, rodos ou
similares utilizados na limpeza do ambiente.

Os lavatorios devem ser material resistente, impermedvel, liso, ndo absorve, com
sifdo, dotados de agua corrente, sabdo, liquido, sistema de secagem eficiente € em
quantidade suficiente, sendo 01 para cada 20 trabalhadores, ¢ destinado para o uso
exclusivo da lavagem das mios.

As portas devem ser de superficies lisas, ndo absorventes, com fechamento
automatico ( mola ou sistema eletronico) e instaladas a 1 (um) centimetro de piso,
com borrachas de protegio infenor, para evitar a entrada de insetos e roedores. As
portas e acessos as camaras frias devem ser providas de cortinas de ar ou de
plastico.
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As aberturas para o exterior devem possuir telas com malhas de 1 mm.

Deve ser previsto local apropriado para depdsito de lixo.

As Instalagdes Sanitarias devem apresentar os seguintes requisitos:

e}

Um vaso, um lavatdrio e um chuveiro para cada vinte trabalhadores.
Um mictorio para cada vinte trabalhadores do sexo masculino.

Os compartimentos de instalagdes sanitarias nio podem ter comunicagdo direta
com os locais de trabalho, devendo existir entre eles antecimaras com aberturas
para o exterior.

As bacias sanitirias, os lavatérios € demais aparelhos destinados a receber
despejos devem ser de louga ou de outro material de idénticas ou melhores
caracteristicas, devendo fazer corpo com os respectivos sifées, permanecendo na
bacia uma quantidade de dgua suficiente para impedir a aderéncia de dejetos.

As pegas de instalagdes sanitanias devem estar integras, livres de defeitos ou
solugdes de continuidade que possam acarretar infiltragdes ou acidentes.

As valvulas fluxiveis devem ser instaladas sempre em nivel superior as bordas
do receptaculo dos aparelhos e providas obrigatoriamente de dispositivos que
impegam a aspiragio de dgua contaminada do aparelho para a rede domiciliar de
agua.

Os mictorios devem ser providos de dispositivos de lavagem ligada a caixa de
descarga ou valvula fluxivel

As portas devem ser de material resistente, liso, impermeavel e com mola.

Os vestiarios devem ser independentes para ambos os sexos, sem comunicagdo
direta com o local de trabalho, aberturas para o exterior com telas de 1 mm, porta
com mola e um armario para cada funcionario.

As instalagdes frigorificas devem atender as normas especificas da Associagio
Brasileira de Normas Técnicas.

Dos Equipamentos

A mesa de manipulagdo deve ser de material resistente, impermeavel, liso, nido
absorvente e de cor clara, constituida somente de pés e tampo.

As coifas com exaustores ou dependurados devem ser instalados sobre os
equipamentos de cocgio.
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Os estrados devem ter dimensdes de 0,30m de altura do piso de 1,50 de altura
maxima, afastados 0,10m da parede e distantes 0,60m entre eles. As prateleiras ¢
gondolas devem ter altura minima de 0,30m do piso.

Os equipamentos de conservagio a frio devem ser material adequado que assegure a
perfeita higieniza¢do, com termdmetro em local visivel. As cimaras frias devem
possuir Interruptores de seguranga localizados na parte externa, com liampada piloto
indicativo da condigdo “ligado™ e “desligado”™. As portas das cimaras frias devem
apresentar dispositivos de seguranca para saida de emergéncia.

As maquinas, os aparclhos, os utensilio, os recipientes, os vasilhames e outros
materiais que entram em contato com os alimentos devem ser de material adequado,
que assegure a perfeita higienizagdo ¢ de modo a ndo contamipar, alterar ou
diminuir o valor nutritivo dos alimentos. Além disso, devem estar em bom estado de
conservagdo ¢ funcionamento.

A estufa deve ser utilizada para exposi¢do ¢ conservagdo de produtos quenies,
prontos para 0 CONSuUmMo.

A peca utilizada para corte da massa de pdo deve ser apropriada e de facil
higienizagdo, sendo proibido o uso de improvisados com laminas.

As lixewras devem conter saco plastico e serem providas de tampas.

Dos Estabelecimentos Técnico-Operacionais

Os estabelecimentos devemn adotar as boas praticas de fabricagdo ¢ elaborar o
respectivo manual de procedimentos operacionais, compreende selegio e controle
da maténa-prima e do produto final; procedimentos de higiene ¢ de conservagdo dos
produtos; Higiene, saude e seguranca do manipulador, limpeza e sanitizagio dos
equipamentos, utensilios e ambiente, entre outros.

Os produtos alimenticios utilizados ou comercializados devem ser registrados no
orgao competente do Ministério da Saude, Ministério da Agricultura, Secretana da
Saide ou da agricultura quando comercializados em outros estabelecimentos.

As matérias primas alimentares e os produtos alimenticios somente devem ser
utilizados ou comercializados apresentarem caracteristicas organolépticas proprias ¢
estiverem dentro do prazo de validade.

Os produtos industrializados resfriados devem ser mantidos a temperatura de até +
10° C (dez graus centigrados positivos) e os congelados devem ser conservados a
temperatura igual ou inferior a — 8°C (oito graus centigrados negativos).

A temperatura na armazenagem de alimentos destinados a formagio de estoques
deve ser a recomendada pelo fabricante na embalagem e garantida através de uso de

equipamentos especificos.
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A temperatura de conservagdo dos alimentos prontos para 0 consumo € servidos
quentes deve ser, no minimo, de + 65° C (sessenta e cinco graus centigrados
positivos) e dos alimentos resfriados, de + 4 ° C a + 6° C (quatro a seis graus
centigrados positivos).

A temperatura de cocgdo deve ser superior a + 65° (sessenta € cinco graus
centigrados positivos) para assegurar a eliminagio de bactérias.

O resfriamento dos alimentos deve ser realizado sob temperatura de refrigeragio,
através de microondas ou de acordo com as recomendagdes do fabricante. Nao se
deve recongelar os alimentos descongelados.

Os produtos manipulados e comercializados no local devem conter placa indicativa
constando os dizeres de rotulagem obrigatorios (Lei Federal 8078/90).

O acondicionamento de alimentos no interior dos equipamentos de conservagio a
frio deve ser em sacos plasticos transparentes € de primeiro uso, ou em recipientes
plasticos, de vidro ou de inox, providos de tampas.

O acondicionamento das farinhas em uso deve ser feito em recipientes plasticos, de
vidro ou de inox providos de tampa, para evitar a sua contaminagio.

Os alimentos devem ser protegidos contra insctos, poeiras, perdigotos e
contaminagdo quimica.

No acondicionamemo dos produtos alimenticios devemn ser wtilizados papeis sacos
de papel, de plastico transparente, incolor, bandejas plasticas, de isopor ou de papel
alumimo, de primeiro uso € que ndo assegurem a transferéncia de substancias
contaminantes para os alimentos.

As sobras de alimentos prontos e expostos para o consumo devem ser descartadas, é
proibida a sua reutilizacio.

Os utensilios, os maquinarios € a area interna devem ser mantidos rigorosamente
himpos.

Os utensilios danificados, ou seja, amassados, rachados, enfernyados, trincados ou
parcialmente quebrados devem ser descartados.

O gelo destinado a entrar em contato com alimentos deve ser fabricado com agua
potivel e deve ser manipulado, armazenado e usado de tal maneira que seja
protegido contra contaminagio.

O descarte do dleo no local é proibido, exceto se houver caixa de gordura.

A higienizagdo de equipamentos e utensilios deve ser realizada com agua corrente
fervente ou outro processo comprovadamente eficiente.

Nos locais de preparo, acondicionamento e de arm ento de alimentos é
proibido estocar substancias nocivas a saide. '
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A estocagem de produtos de limpeza e de desinfecgdo (domissanitirios) deve ser
feita em locais separados dos alimentos e preferencialmente em prateleiras
inferiores. Tais produtos devem possuir n° de registro no orgio competente do
Ministério da Sande (Art. 12, da lei federal 6360/76).

O transporte de alimentos deve ser feito em compartimento de veiculo exclusivo,
sendo proibido o seu contato com substincias estranhas que possam contamina-los
ou corrompé-los.

A presenga ou acumulo de objetos tStranhos a atividade ou em desuso ndo é
permitida nestes estabelecimentos.

O lixo deve ser coletado diariamente e o recipiente de coleta deve ser lavado
freqiientemente.

A desintetizagdo e desratizagdo destes estabelecimentos deve ser realizada por firma
Iicenciada pelo oOrgdo competente da Secretaria de Saide e que fornega
comprovante contendo a substincia utilizada, antidoto, precaugdes, efeito e duragio
do tratamento, entre outras informagdes obrigatorias ( art 2°, da lei federal
6360/76).

Da Sadde e Higiene do Trabalhador

As pessoas portadoras de doengas infecto-contagiosas, bem como as afetadas de
dermatoses exudativas ou esfoliativas, ndo devem manipular alimentos.

O trabalhador deve possuir o Atestado de Saide Ocupacional - ASO.

O manipulador de alimentos deve usar vestuario adequado, incluindo, no minimo,
jaleco, avental, gorro, luvas de prote¢io e sapatos fechados, de acordo coma
atividade desenvolvida.

O manipulador de alimentos deve manter rigoroso asseio individual, conservando as
unhas curtas, limpas e sem esmalte, cabelo protegido, uniforme limpo, bigode
aparado e sem barba. Ndo deve, também usas odomos, tais como, anéis, pulseiras,
relogio, brincos e colares.

O manipulador de alimentos deve lavar as mios com agua e sabdo antes de iniciar a
atividade. Alem disso, nio deve tossir, espirrar ou conversar proximo aos alimentos.

O manipulador de alimentos deve ser previamente capacitado antes de iniciar a
atividade.

Das Disposicies Legais
O alvara de funcionamento € exigidos nestes estabelecimentos.

A fiscalizacdo € exercida pela autoridade sanitaria com te, que terd livre acesso
a estes estabelecimentos.
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Art. 66 — O estabelecimentos ndo deve ter comunicagio direta com moradia.

Art. 67— A juizo da autoridade sanitiria competente podem ser exigidos outros requisitos
além dos previstos nesta portaria.

Art. 68 — Os medicamentos de quaisquer espécies sdo proibidos de comercializagdo nestes
tipos de estabelecimento. (Art. 5°, da lei federal 5991/73).

Art. 69— Os restaurantes, lanchonetes, pizzarias e assemelhados devem destinar, no minimo,
50% do total de seus lugares aos ndo fumantes.

Art. 70— Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagio, revogando as disposi¢des em
contraro.
PUBLIQUE-SE E CUMPRA-SE.

Gabinete do Prefeito Municipal de Sao Gabriel da Palha, em 24 de novembro de 2004.

Publicada nesta Secretaria Municipal dé Administra¢3o, na data supra.

Secretgrio Municipal de Administragdo



