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 GUIA PARA INSPEÇÃO EM SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO

APRESENTAÇÃO

 Este guia se destina a facilitar as ações de fiscalização das VISA municipais e a auxiliar os empresários de 
serviços de alimentação na autoavaliação dos estabelecimentos em relação às BP e o risco sanitário para 
DTA

INSTRUTIVO

I.	 Preencha a primeira folha com os dados referentes à identificação da Empresa.

II.	 Inicie a avaliação com os itens eliminatórios. 	  
Cabe ressaltar: esses itens não podem ser marcados como não se aplica pois são essenciais para 
o funcionamento do serviço de alimentação. 								      
A marcação com IN – Inadequado, indica que o estabelecimento deve paralisar as suas operações e 
providenciar a adequação do (dos) itens para poder reiniciar as atividades.

III.	 Iniciar a marcação dos itens pontuados. 				     
Lembre-se que os locais onde o NA - Não se Aplica, estiver na cor cin-
za, ele não poderá ser marcado. Nesses itens: 					      
Item AD – adequado, siga para o próximo item.		   
Item IN – inadequado, deve ser anotada a inadequação pois essa deverá constar no plano de ação para 
a adequação do item.

IV.	 Iniciar a marcação dos itens classificatórios. 			    
Eles indicam que o empresário apresenta o interesse na excelência da qualidade sanitária do seu es-
tabelecimento.

V.	 Após a marcação de todo o guia, será iniciado cálculo do risco.				     
Só serão pontuados e contabilizados os itens marcados como IN- inadequado.		   
Somar todos os itens inadequados. 

VI.	 De posse da pontuação, verifique a classificação no QUADRO - Categorização dos serviços de alimenta-
ção com base no risco sanitário.

VII.	 Preencha os dados das autoridades sanitárias que realizaram a inspeção.	 
Caso seja um instrumento de autoavaliação, preencha os dados da pessoa que realizou a avaliação.  
Esses guias devem ser arquivados para futura análise das mudanças na pontuação após a implantação 
das adequações e melhorias.
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QUADRO - Categorização dos serviços de alimentação com base no risco sanitário

CATEGORIZAÇÃO DOS SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO COM BASE NO RISCO SANITÁRIO

CATEGORIA PONTUAÇÃO DO 
RISCO* RISCO SANITÁRIO CARACTERÍSTICA SITUAÇÃO

A de 0 a 2 Baixo
Qualidade sanitária

Muito Boa
Apto para funcionar

B de 3 a 68 Médio Qualidade sanitária 
Boa Apto para funcionar

C de 69 a 155

Médio                                  
com alerta para 

falhas em itens de 
alto impacto

Qualidade sanitária

Aceitável
Apto para funcionar

PENDENTE igual ou maior de 
156 Alto

Qualidade sanitária

Inaceitável

Interromper ime-
diatamente as ativi-

dades

Risco* - (VIERA et al., 2022)
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GUIA PARA INSPEÇÃO EM SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO

IDENTIFICAÇÃO DA EMPRESA
Data:
1.Razão Social:
2. Nome fantasia:
3-Alvará/ Licença sanitária:
4-Inscrição Estadual / Municipal:
5-CNPJ / CPF:
6-Fone:
7- E-Mail:
8-Endereço (Rua/ Av.):
9- Complemento:
10-Bairro:
11-Município:
12-UF:
13-CEP:
15- Classificação Nacional da Atividade Econômica (CNAE):
(  ) 5611-2/01 - restaurantes e similares
(  ) 5611-2/02 - bares e outros estabelecimentos especializados  em   servir bebidas
(  ) 5611-2/03- lanchonetes, casas de chá, de sucos e similares
(  ) 5612-1/00 serviços ambulantes de alimentação 
(  ) 5620-1/02 serviços de alimentação para eventos e recepções – bufê 
16- Número de refeições servidas diariamente:
(  ) até 100 (  ) 101 a 300 (  ) 301 a 1000 (  ) 1001 a 2500 (  ) acima de 2500

17- Pessoal ocupado (número de pessoas envolvidas nesta atividade econômica/ n° funcionários):

(  ) de 1 a 4 (  ) 5 a 9 (  ) 10 a 19 (  ) 20 ou mais

18 - Tem responsável pelas Boas Práticas? (  ) sim (  ) não
Formação Acadêmica:
(  ) Curso de Qualificação
(  ) Nível Técnico. Qual?
(  ) Nível Superior. Qual?
19 - Responsável Legal/ Proprietário do Estabelecimento:

20 - Possui Alvará Sanitário? 
(  ) sim

(  ) não
(  ) Em processo de regularização
(  ) Não se aplica
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1. ABASTECIMENTO DE ÁGUA AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO
TIPO DO ITEM - ELIMINATÓRIO  
1.1   Utiliza-se  exclusivamente  água  potável  para 
manipulação  de  alimentos  (água  de  abastecimento 
público  ou  solução   alternativa   com   potabilida-
de atestada    semestralmente por  meio  de laudos 
laboratoriais).

IE

1.2 Instalações abastecidas de água corrente. IE
1.3  Instalações  dispõem  de  conexões  com  rede  de 
esgoto ou fossa séptica. IE

TIPO DO ITEM - PONTUADO
1.4 Reservatório em adequado estado de higiene. 1
1.5 Reservatório devidamente tampado e conserva-
do (livre    de    rachaduras,    vazamentos,    infiltra-
ções, descascamentos dentre outros defeitos).

1

1.6  Reservatório  de  água  higienizado  em  inter-
valo máximo de seis meses, sendo mantidos registros 
da operação.

2

1.7 Material que reveste internamente o reservatório 
de água não compromete a qualidade da água. 1

2. ESTRUTURA AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO
TIPO DO ITEM - PONTUADO
2.1   Instalações   sanitárias   possuem   lavatórios   de 
mãos  e  os  produtos  destinados  à  higiene  pessoal 
(papel     higiênico,     sabonete     líquido     inodoro 
antisséptico    ou    sabonete    líquido    inodoro    e 
antisséptico,  coletores  com  tampa  e  acionados  
sem contato manual e toalhas de papel não reciclado 
ou outro  sistema  higiênico  e  seguro para  secagem  
das mãos).

12

2.2  Existe  separação  entre  as  diferentes  ativida-
des por  meios  físicos  ou  por  outros  meios  eficazes  
de forma a evitar a contaminação cruzada.

2

3. HIGIENIZAÇÃO DE INSTALAÇÕES, 
EQUIPAMENTOS,  MÓVEIS E UTENSÍ-
LIOS

AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO

TIPO DO ITEM - PONTUADO
3.1  Instalações,  equipamentos,  móveis  e  utensílios 
mantidos      em      condições      higiênico-sanitárias 
apropriadas.

12

3.2   Frequência   adequada   de   higienização   dos 
equipamentos, móveis e utensílios. 12

3.3 Utensílios utilizados na higienização de instala-
ções distintos daqueles usados para higienização das 
partes dos equipamentos e utensílios que entrem em 
contato com o alimento.

3

3.4 Diluição, tempo de contato e modo de uso ou 
aplicação dos produtos saneantes obedece às instru-
ções recomendadas pelo fabricante.

6
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3. HIGIENIZAÇÃO DE INSTALAÇÕES, 
EQUIPAMENTOS,  MÓVEIS E UTENSÍ-
LIOS (continuação)

AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO

TIPO DO ITEM - PONTUADO        
3.5 Produtos saneantes regularizados pelo Ministé-
rio da Saúde. 3

3.6 Áreas de preparação higienizada quantas vezes fo-
rem necessárias e imediatamente após o término do 
trabalho.      

3
 

4. CONTROLE INTEGRADO DE VETO-
RES E PRAGAS URBANAS AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO

TIPO DO ITEM - PONTUADO        
4.1 Controle de vetores e pragas urbanas executados 
por empresa especializada devidamente regulariza-
da.      

2
 

4.2  Existência  de  um  conjunto  de  ações  eficazes  
e contínuas  com  o  objetivo  de  impedir  a  atração,  
o abrigo,  o  acesso  e  ou  proliferação  de  vetores  e 
pragas urbanas.      

4
 

4.3 Edificações, instalações, equipamentos, móveis e 
utensílios  livres  da  presença  de  animais,  incluindo 
vetores e pragas urbanas.      

2
 

5. MANIPULADORES AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO

TIPO DO ITEM - PONTUADO        
5.1 Os manipuladores são afastados da preparação 
de   alimentos   quando   apresentam   lesões   e   ou 
sintomas de enfermidades.

3

5.2 Lavam cuidadosamente as mãos ao chegar ao 
trabalho,  antes  e  após  manipular  o  alimento,  
após qualquer interrupção do serviço, após tocar 
materiais contaminados, após usar os sanitários e 
sempre que se fizer necessário.

9

5.3   Não   fumam   e   falam   quando   desnecessário, 
cantam, assobiam,   espirram,    cospem,    tossem, 
comem, manipulam dinheiro ou praticam outros 
atos que   possam   contaminar   o   alimento   duran-
te   o desempenho das atividades.

3

6. MATÉRIA-PRIMA, INGREDIENTES 
E EMBALAGENS AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO

TIPO DO ITEM - PONTUADO        
6.1 Submetidos à inspeção e aprovação na recepção. 6
6.2   Matérias-primas,   ingredientes   e   embalagens 
utilizados  para  preparação  em  condições  higiêni-
co- sanitárias adequadas.

2

6.3 Embalagens primárias das matérias-primas e 
dos ingredientes íntegras. 2

6.4  Utilização  das  matérias  primas  e  ingredientes 
respeita o prazo de validade ou se observa a ordem 
de entrada.

4
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6. MATÉRIA-PRIMA, INGREDIENTES E 
EMBALAGENS (continuação) AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO

TIPO DO ITEM - PONTUADO        
6.5 Matérias-primas   fracionadas   adequadamente 
acondicionadas  e  identificadas  com,  no  mínimo,  as 
seguintes informações: designação do produto, data 
de fracionamento e prazo de validade após abertura 
ou retirada da embalagem original.

8

6.6 Temperatura das matérias-primas e ingredientes 
perecíveis     verificada      na     recepção e no arma-
zenamento.      

16
 

6.7 Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir de 
água   potável   e   mantido   em   condição   higiênico- 
sanitária.      

2

7.PREPARO DO ALIMENTO AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO
TIPO DO ITEM - PONTUADO        
7.1 Lavatórios da área de preparação dotados   dos 
produtos destinados à higiene das mãos (sabonete lí-
quido   inodoro   antisséptico   ou   sabonete   líquido 
inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel não 
reciclado ou outro sistema higiênico e  seguro  de se-
cagem das mãos).

      12  

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

      9  

7.3   Produtos   perecíveis   expostos   à   temperatu-
ra ambiente somente pelo tempo mínimo necessário 
para preparação do alimento.

      8  

7.4 Descongelamento conduzido conforme orientação 
do   fabricante   e   utilizando   uma   das   seguintes 
técnicas: refrigeração à temperatura inferior a 5ºC 
ou em  forno  de  micro-ondas  quando  o  alimento  
for submetido imediatamente a cocção.

      12  

7.5   Alimentos   submetidos   ao   descongelamento 
mantidos     sob     refrigeração     se     não     forem 
imediatamente utilizados e não se recongela.

      8  

7.6 Tratamento térmico garante que todas as partes 
do  alimento  atinjam  a  temperatura  de,  no  míni-
mo, 70ºC, ou outra combinação de tempo e tempera-
tura desde  que  assegure  a  qualidade  higiênico-sa-
nitária dos alimentos.

      12  

7.7 Avalia-se a eficácia do tratamento térmico.       16  

7.8     Possuem     termômetro     comprovadamente 
calibrado   para   a   aferição   da   temperatura   dos 
alimentos.

      16  

7.9    Após    o    resfriamento,    alimento    preparado 
conservado    sob    refrigeração    a    temperaturas 
inferiores  a  5ºC,  ou  congelado  à  temperatura  igual 
ou inferior a - 18ºC.

      12  
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7.PREPARO DO ALIMENTO  (continua-
ção) AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO

TIPO DO ITEM - PONTUADO        
7.10  Alimentos  consumidos  crus,  quando  aplicável, 
submetidos a processo de higienização com produtos 
regularizados   e  aplicados   de   forma   a   evitar   a 
presença de resíduos. 

12

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

6

7.12    Temperatura    do    alimento    preparado    no 
resfriamento  reduzida  de  60ºC  a  10ºC  em  até  2 
horas.

12

8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE 
E EXPOSIÇÃO DO ALIMENTO PREPA-
RADO

AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO

TIPO DO ITEM - PONTUADO        
8.1 Alimento preparado armazenado sob refrigera-
ção ou  congelamento  identificado  com  no  mínimo  
as seguintes informações: designação, data de prepa-
ro e prazo de validade.      

8
 

8.2 Prazo    máximo   de    consumo   do   alimento 
preparado e conservado sob refrigeração é de 5 dias, 
caso  a  temperatura  de  conservação  seja  igual  ou 
inferior a 4ºC. Quando forem utilizadas temperatu-
ras superiores a 4°C e inferiores a 5°C, o prazo máxi-
mo de consumo é reduzido.      

8

 
8.3 Na exposição, manipuladores adotam procedi-
mentos  que  minimizem     o     risco     de contami-
nação dos alimentos preparados, por meio da antis-
sepsia  das  mãos  e  pelo  uso  de  utensílios  ou luvas 
descartáveis (quando aplicável).      

6

 
8.4 Alimento preparado  e    conservado    sob refri-
geração  mantido  à  temperatura  igual  a  5ºC  ou 
inferior.      

12
 

8.5  Alimentos  preparados  mantido  à  temperatura 
superior a 60ºC.      

12
 

8.6  Temperatura  dos  equipamentos  de  exposição 
regularmente monitorada.      

16
 

8.7 Alimentos  preparados,  mantidos  na  área de ar-
mazenamento    ou    aguardando    o  transporte, 
identificados   (designação   do   produto,   data   de 
preparo  e  o  prazo  de  validade)  e  protegidos  con-
tra contaminantes.      

6

 
8.8 Armazenamento e transporte ocorrem em condi-
ções  de  tempo   e   temperatura   que não compro-
metam a qualidade higiênico-sanitária do alimento 
preparado.      

4
 

8.9  Alimentos  conservados  a  quente  mantidos  a 
temperatura superior a 60ºC e o tempo ao longo da 
cadeia  de  preparo  até  exposição  não  excede  a  6 
horas.      

8
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9. RESPONSABILIDADE, DOCUMENTA-
ÇÃO E REGISTRO AD IN NA Risco* DESCRIÇÃO DA INADEQUAÇÃO

TIPO DO ITEM - CLASSIFICATÓRIO        
9.1 Possui um responsável pelas atividades de mani-
pulação de alimentos devidamente  capacitado(res-
ponsável técnico, proprietário ou funcionário desig-
nado).      

IC

 

9.2 Empresa segue o Manual de Boas Práticas e os 
Procedimentos Operacionais Padronizados.      

IC
 

AD – Adequado

IN  – Inadequado

NA – Não se Aplica (essa opção não poderá ser marcada nos itens Imprescindíveis)

IE - Item Eliminatório não pontuado

IC - Item Classificatório não pontuado que melhor qualificam o serviço

FORMA DE CALCULAR O RISCO

A pontuação do item indica o risco sanitário, que é calculado para cada item pontuado. Após o cálculo de 
cada item é feito o somatório do risco sanitário dos itens pontuados, determinando o risco sanitário final 
do serviço de alimentação. Em seguida é verificado a classificação da categoria do serviço de alimentação.

INSTRUÇÕES PARA O USO DO GUIA DE AVALIAÇÃO

1) Avaliar o atendimento aos itens eliminatórios (seu atendimento permite que o estabelecimento seja 
categorizado)

2) Avaliar o atendimento aos itens pontuados (adequado, inadequado ou não aplicável). Só pontuam os 
itens inadequados;

2) Avaliar os itens classificatórios;

3) Realizar o cálculo do risco sanitário por item pontuado e depois totalizar os pontos do serviço de ali-
mentação;

4) Classificar o serviço de alimentação em um dos 4 grupos.

Risco* - (VIERA et al., 2022;HOSKEN,2022)
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QUADRO -  Categorização dos serviços de alimentação com base no risco sanitário

CATEGORIZAÇÃO DOS SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO
 COM BASE NO RISCO SANITÁRIO

CATEGORIA PONTUAÇÃO DO 
RISCO* RISCO SANITÁRIO CARACTERÍSTI-

CA SITUAÇÃO

A de 0 e 2 Baixo Qualidade sanitá-
ria     Muito Boa

Apto para funcio-
nar

B de 3 e 68 Médio Qualidade sanitá-
ria      Boa

Apto para funcio-
nar

C de 69 e 155

Médio                                  
com alerta para fa-
lhas em itens de alto 

impacto

Qualidade sanitá-
ria

Aceitável

Apto para funcio-
nar

PENDENTE igual ou maior de 
156 Alto

Qualidade sanitá-
ria

Inaceitável

Interromper ime-
diatamente as ati-

vidades
Risco* - (VIERA et al., 2022)

RESPONSÁVEL PELO ESTABELECIMENTO DE ALIMENTAÇÃO

 Nome e assinatura do responsável pelo estabelecimento 

LOCAL: DATA DA VERIFICAÇÃO: 

TÉCNICO DA VIGILÂNCIA SANITÁRIA

 Nome e assinatura do responsável pela visita: 

Nome e assinatura do responsável pela visita: 

LOCAL: DATA: 
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DESCRITORES PARA O GUIA DE INSPEÇÃO E AUTOAVALIAÇÃO DO RISCO SANITÁRIO 
EM SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO

Descritores - é o nome dado às informações que irão detalhar as exigências de cada item da Lista de Avaliação 
para a Categorização dos serviços de alimentação. Seu propósito é evitar a divergência de interpretação dos 
itens da lista de avaliação, estabelecendo estratégias para melhorar a harmonização e facilitar a averiguação 
dos procedimentos durante a inspeção e autoavaliação. Servem de referência para as autoridades sanitárias 
no processo de inspeção e para os responsáveis legais ou funcionários designados na autoavaliação.

A seguir serão detalhados o item da lista e as informações necessárias para a busca de evidências e confirma-
ção da adequação destes à legislação RDC nº 216/2004. 

TIPO DO ITEM – ELIMINATÓRIO

Estes itens devem ser totalmente cumpridos. Não existe a possibilidade do “não se aplica”.  Caso um dos itens 
esteja inadequado, o estabelecimento deverá ter suas atividades imediatamente paralisadas até providenciar 
a adequação dos itens. 

A constatação do não atendimento aos itens eliminatórios por parte das autoridades sanitárias resultará na 
interdição do estabelecimento e o retorno às atividades só será possível após a inspeção de desinterdição 
realizada pelas autoridades sanitárias. 

ABASTECIMENTO DE ÁGUA 

ITEM ELIMINATÓRIO DESCRITOR
1.1 Utiliza-se 
exclusivamente 
água potável para 
manipulação de 
alimentos (água 
de abastecimento 
público ou solução 
alternativa com 
potabilidade 
atestada 
semestralmente 
por meio de laudos 
laboratoriais)

- Quando o estabelecimento for abastecido com água fornecida pela rede de abasteci-
mento público, não há necessidade de apresentação de laudo laboratorial. Quando o 
estabelecimento utilizar solução alternativa, faz-se necessário comprovar a qualidade 
da água com laudo laboratorial (aspectos relevantes a serem observados no laudo: du-
reza, turbidez, pH, cloro residual e E.coli). 

- Como medida preventiva deve ser analisada a dosagem de cloro diariamente e clorar 
a água se necessário. 

- O poço artesiano deve estar localizado em local com revestimento externo e em área 
coberta, distante de criações de animais e fontes de poluição ou esgoto. 

- Durante o processo de inspeção ou autovaliação, é recomendável a dosagem do 
cloro residual.  
O dosador utilizado deve ter limite de detecção compatível (0,2ppm).

Inadequado – não está apto a funcionar produzindo alimentos. 

Não se aplica - Essa opção não pode ser marcada pois ter água potável é condição pri-
mordial para manipular e produzir alimentos.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM ELIMINATÓRIO DESCRITOR
1.2 Instalações 
abastecidas de 
água corrente.

- Observação visual da presença de torneiras com fluxo contínuo de água e em bom 
estado de funcionamento.  

- No caso de serviços de alimentação ambulante ou sobre rodas faz-se necessário que 
a água seja corrente através de reservatórios de água. 

- Durante o processo de inspeção, é recomendável visualizar a presença de água cor-
rente nas torneiras 
Inadequado – não está apto a funcionar produzindo alimentos. 

Não se aplica - Essa opção não pode ser marcada pois ter fluxo contínuo de água potá-
vel é condição primordial para manipular e produzir alimentos.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM ELIMINATÓRIO DESCRITOR
1.3 Instalações 
dispõem de 
conexões  com  
rede  de esgoto ou 
fossa séptica.

- Observação visual. A presença de ralo evidencia a existência de conexão à rede ou 
fossa. 

- A rede de esgoto não precisa ser exclusiva do estabelecimento. 

- É importante o descarte de resíduos e efluentes de forma adequada a legislação vi-
gente, por ligação direta com a rede de esgoto ou fossa séptica protegida. 

- No caso de ambulantes e serviços sobre rodas, a dispensação dos rejeitos deve seguir 
a legislação vigente.
Inadequado – não está apto a funcionar produzindo alimentos. 

Não se aplica -Essa opção não pode ser marcada pois ter uma conexão à rede de esgoto 
ou fossa séptica é uma condição primordial para manipular e produzir alimentos.
Adequado– Ir para o próximo item.

TIPO DO ITEM – PONTUADO

Os itens pontuados são utilizados no cálculo do risco sanitário do estabelecimento e só pontuam quando o 
estabelecimento não cumpre o requisito. Assim, quanto maior a pontuação de risco, maior o número de falhas 
e pior é o desempenho do serviço de alimentação.

ABASTECIMENTO DE ÁGUA 

ITEM ELIMINATÓRIO DESCRITOR
1.4 Reservatório em 
adequado estado 
de higiene.

- Observação visual da ausência de lodo, sujidades, animais ou fragmentos, sem odor 
no reservatório.

- Caso o reservatório seja de difícil acesso, buscar evidências por meio da avaliação vi-
sual da água (presença de sedimentos e ausência de odor), registros e questionamento 
ao responsável.  

- Se o estabelecimento não possuir reservatório observar se no Manual de Boas Práticas 
existe a previsão para a falta de água.

- Considerar, ainda, a resposta do item 1.6 
Inadequado – Providenciar imediata higienização do reservatório conforme legislação 
vigente.
Não se aplica - Essa opção só poderá ser marcada se no Manual de Boas Práticas estiver 
descrito a previsão para a falta de água, com soluções aceitáveis para o pleno funcio-
namento do estabelecimento.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM ELIMINATÓRIO DESCRITOR
1.5 Reservatório 
devidamente 
tampado e 
conservado (livre    
de rachaduras, 
vazamentos,    
infiltrações, 
descascamentos 
dentre outros 
defeitos).

- Observação visual do reservatório para avaliar a ausência de rachaduras, vazamen-
tos, infiltrações, descascamentos dentre outros defeitos.

- Devem possuir tampa com encaixe perfeito, mantendo-o fechado e protegido contra 
a entrada de animais, pragas, insetos ou sujidades.

- Observar considerações do item 1.4.

Inadequado – Providenciar imediata a perfeita vedação e a conservação do reservatório.  

Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada, uma vez que é necessário manter 
o reservatório livre de avarias e bem vedado para evitar a contaminação da água.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
1.6 Reservatório de 
água  higienizado  
em  intervalo 
máximo de seis 
meses, sendo 
mantidos registros 
da operação.

- Quando terceirizado, o processo de higienização deve ser atestado por laudo emitido 
por empresa habilitada e especializada. 

- Quando for realizado pelo próprio estabelecimento, avaliar se os procedimentos des-
critos e documentados no Manual de Boas Práticas estão conforme a legislação vigente.

- Deve-se registrar que a higienização do reservatório foi realizada em intervalo máxi-
mo de 06 meses.
Inadequado – Providenciar a imediata higienização do reservatório.

Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada, uma vez que pela legislação é ne-
cessária a higienização dos reservatórios com intervalo máximo de 6 meses.
Adequado– Ir para o próximo item.

 
ITEM PONTUADO DESCRITOR
1.7 Material 
que reveste 
internamente 
o reservatório 
de água não 
compromete a 
qualidade da água.

- Observação visual do material interno do reservatório que deve ter o revestimento 
liso e impermeável. 

Exemplos de materiais aceitos: fibra de vidro, polietileno, aço inoxidável, amianto, 
mantas e tintas de revestimentos próprios.

- Quando não for possível a visualização, considerar a descrição do material constante 
do Manual de Boas Práticas ou no registro da higienização. Alternativamente, deve-se 
perguntar ao responsável legal sobre o tipo de material.
Inadequado – Providenciar a imediata substituição do reservatório. 

Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada, uma vez que a legislação define a 
característica do material de confecção dos reservatórios de água.
Adequado– Ir para o próximo item.

Estes documentos devem estar à disposição para análise das autoridades sanitárias: 

•	 Certificado de higienização de todos os reservatórios emitido pela empresa especializada com data não 
superior a 6 meses.

•	 Registro da higiene realizada por funcionário do próprio serviço de alimentação, devidamente treina-
do, com a instrução de trabalho descrevendo todas as etapas do procedimento de higienização e os 
produtos utilizados, caso seja permitido em seu município. 

•	 Laudos de análise de água, imprescindível no caso de água de fontes particulares.
•	 Registro do estado de conservação dos reservatórios. 
•	 Documento com a descrição do material do reservatório.
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ESTRUTURA

ITEM PONTUADO DESCRITOR
2.1 Instalações   sanitárias   
possuem   lavatórios   de mãos e  
os produtos  destinados  à  higiene  
pessoal (papel     higiênico,     
sabonete     líquido     inodoro 
antisséptico    ou    sabonete    
líquido    inodoro    e antisséptico,  
coletores  com  tampa  e  
acionados  sem contato manual 
e toalhas de papel não reciclado 
ou outro  sistema  higiênico  e  
seguro para  secagem  das mãos).

- Observação visual, particularmente da disponibilidade dos produtos 
usados na higienização. 

- Avaliar a descrição da rotulagem do sabonete líquido (descrição do 
produto). Deve ter ação bactericida.

- Quando o sabonete não tiver ação antisséptica (bactericida), deve 
estar disponível produto antisséptico para uso complementar, como o 
álcool gel a 70%.

- Para a secagem segura das mãos podem ser utilizadas toalhas de papel 
não reciclado ou equipamentos de secagem pelo fluxo de ar.

- A lixeira deve ser de acionamento sem contato manual, acionada por 
pedal ou automática.

- Deve ter junto aos lavatórios a instrução de higiene de mãos afixada 
(passo a passo)
Inadequado – Providenciar para que todos os produtos destinados a hi-
giene pessoal estejam disponíveis no lavatório, inclusive a instrução de 
higienização das mãos afixada em local de fácil visão.
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A falta de higieni-
zação de mãos com os produtos corretos contamina os alimentos acar-
retando uma DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
2.2 Existe  separação  entre  as  
diferentes  atividades por  meios  
físicos  ou  por  outros  meios  
eficazes de forma a evitar a 
contaminação cruzada.

- Observar a separação de áreas.  As barreiras físicas previnem a conta-
minação cruzada.

Exemplos: paredes, divisórias, bancadas, móveis e utensílios. 

- Outras formas de barreira para evitar a contaminação cruzada durante 
as diferentes atividades pode ser a separação dos fluxos, das rotinas ou 
alternância de horários.

- Utilização de práticas adequadas como: higienização da bancada usa-
da para alimentos crus ou aqueles ainda não higienizados antes do uso 
do alimento pronto para o consumo, preparo de alimentos em momento 
ou local diferenciado.  

- Observar item 7.11
Inadequado – Providenciar imediata a separação dos ambientes ou pro-
gramar a utilização das áreas. Deverá ter instruções de trabalho para 
orientar o manipulador. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A contaminação 
cruzada é um dos fatores mais observados na investigação de DTA.
Adequado – Ir para o próximo item.
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HIGIENIZAÇÃO DE INSTALAÇÕES, EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS 

ITEM PONTUADO DESCRITOR
3.1 Instalações, equipamentos, 
móveis e utensílios mantidos      
em      condições      higiênico-
sanitárias apropriadas. 

- Observação visual.  O ambiente deve estar limpo e organizado. Ausên-
cia de sujidades, materiais em desuso ou estranhos ao ambiente. 

- Os equipamentos, móveis e utensílios devem estar em bom estado de 
conservação e limpos (quando não estiverem em uso). 

- Atenção aos aspectos de conservação que podem comprometer a qua-
lidade sanitária dos alimentos, como presença de ranhuras nas super-
fícies que entram em contato direto com os alimentos e acúmulo de 
resíduos em locais de difícil higienização.
Inadequado – Providenciar imediata higienização. Deverá ter instruções 
de trabalho para orientar o manipulador. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A falta de higieni-
zação das instalações, equipamentos e utensílios pode contaminar os 
alimentos.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
3.2 Frequência   adequada   de   
higienização dos equipamentos, 
móveis e utensílios. 

Instalações, equipamentos, 
móveis e utensílios mantidos em 
condições      higiênico-sanitárias 
apropriadas. 

- Verificar se Instalações, equipamentos móveis e utensílios estão sendo 
mantidos em condições de higiene apropriadas.

- Verificar os registros de higienização dos equipamentos que não são 
higienizados rotineiramente.

Exemplo: freezer, coifa, câmaras frigoríficas, geladeira.  Solicitar infor-
mações aos colaboradores.

Inadequado – Providenciar imediata higienização e preparar as instru-
ções de trabalho para orientar o manipulador.
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A falta de higieniza-
ção e de sua frequência cria um ambiente propício para DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
3.3 Utensílios utilizados na 
higienização de instalações 
distintos daqueles usados para 
higienização das partes dos 
equipamentos e

utensílios que entrem em contato 
com o alimento.

- Observar se há materiais (rodo, pano, esponjas e escovas) distintos 
para a higienização dos equipamentos e utensílios que entrem em con-
tato com o alimento, daqueles utilizados nas instalações. 

Exemplos: banheiros, pisos, paredes.

- Ainda, considerar na avaliação a forma de distinção desses materiais 
(diferenciação por cor, por numeração, identificação do setor, guarda 
em local separado, dentre outros) e observar se o colaborador conhece 
essa forma de distinção.
Inadequado – Providenciar imediata separação dos utensílios de higieni-
zação de instalações daqueles utilizados em materiais que entram em 
contato com o alimento. Preferir por identificar por cor ou de forma 
escrita. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A falta de separação 
de utensílios utilizados para higienização de utensílios que entram em 
contato com alimentos pode provocar uma contaminação cruzada.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM PONTUADO DESCRITOR
3.4 Diluição, tempo de contato 
e modo de uso ou aplicação dos 
produtos saneantes obedece às 
instruções recomendadas pelo 
fabricante.

- Avaliar se o colaborador conhece os procedimentos definidos e ou ins-
truções recomendadas pelo fabricante. 

- Avaliar se há condições e meios para execução dos procedimentos e 
ou instruções.

Exemplo: presença de medidor, marcador do tempo. Quando o produto 
for previamente diluído, verificar se a diluição está identificada e en-
contra-se disponível a rotulagem do produto original.

- Verificar se os produtos estão sendo usados conforme instruções do 
fabricante através de perguntas ao manipulador.
Inadequado – Providenciar imediata instrução e treinamento dos mani-
puladores para a utilização dos produtos saneantes conforme recomen-
dação do fabricante. 
Não se aplica - Essa opção poderá ser marcada caso todos os produtos 
sejam comprados sem a necessidade de diluição, prontos para o uso.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
3.5 Produtos saneantes 
regularizados pelo Ministério da 
Saúde.

- Avaliar a rotulagem do produto quanto ao registro e ou notificação 
junto à ANVISA/MS. O número de notificação ou registro deve estar dis-
posto no rótulo dos produtos.

- Todos os produtos saneantes devem ter sua fabricação notificada (de-
tergentes, por exemplo) ou registrada (como desinfetantes).

Inadequado – Providenciar descarte com o devido registro e providen-
ciar a compra de produto com registro pela ANVISA/MS 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Todos os produtos 
saneantes utilizados nos serviços de alimentação devem ter o registro 
na ANVISA/MS. 
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
3.6  Áreas de preparação 
higienizada quantas vezes forem 
necessárias e imediatamente após 
o término do trabalho

- Solicitar informações ao responsável. 

- Avaliar as condições gerais de higiene do local e se os resíduos presen-
tes são condizentes com o estágio da preparação. 

- Quando possível, acompanhar o procedimento de higienização.

Inadequado – Providenciar a higienização das áreas de preparação quan-
tas vezes forem necessárias. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Toda a área de 
preparação deverá estar limpa e higienizada após cada etapa da prepa-
ração e no término do trabalho. 
Adequado– Ir para o próximo item.

Estes documentos devem estar à disposição para análise:

•	 Certificado de treinamento dos colaboradores responsáveis pela higienização na empresa ou ata de 
treinamento interno

•	 Fichas técnicas dos produtos saneantes usados pela empresa, com composição, forma de uso e número 
de notificação ou registro, ou rótulo contendo estas informações

•	 Instrução de trabalho com a separação de utensílios de higiene de ambientes e de equipamentos e 
utensílios

•	 Plano de higienização com todos os ambientes, móveis, equipamentos e utensílios.
•	 Registro das higienizações não rotineiras de equipamentos, móveis e instalações.
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CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

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

- A contratação de empresa especializada somente é necessária para o 
controle químico. Avaliar o comprovante de execução de serviço, com 
destaque a seguinte informação: nome do cliente, endereço do imóvel 
e identificação da empresa especializada prestadora do serviço com: 
razão social, nome fantasia, endereço, telefone e números das licenças 
sanitária e ambiental com seus respectivos prazos de validade.
Inadequado – Providenciar a contratação de empresa especializada no 
controle de vetores e pragas urbanas que tenham registro no órgão am-
biental. 
Não se aplica - Essa opção poderá ser marcada caso exista um conjunto 
de ações eficazes e contínuas de controle de vetores e pragas urbanas. 
Não é permitido o uso de venenos de uso doméstico em serviços de ali-
mentação. 
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
4.2  Existência  de  um  conjunto  
de  ações  eficazes  e contínuas  
com  o  objetivo  de  impedir  a  
atração,  o abrigo,  o  acesso  e  
ou  proliferação  de  vetores  e 
pragas urbanas.

- Observação visual de indícios de vetores e pragas. 

- Avaliação dos itens de prevenção, como, por exemplo, manejo de re-
síduos adequado, ausência de acúmulo de material em desuso, telas 
milimetradas em adequadas condições, portas e janelas ajustadas em 
batentes, borracha de vedação nas portas, ralos com sistema de fecha-
mento.

Inadequado – Providenciar as ações eficazes para impedir a atração, o 
abrigo, o acesso e a proliferação de vetores e pragas urbanas.
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Para evitar vetores 
e pragas urbanas, medidas de prevenção devem ser tomadas.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
4.3 Edificações, instalações, 
equipamentos, móveis e utensílios 
livres da presença de animais,  
incluindo vetores e pragas 
urbanas.

- Observação visual de indícios de vetores e pragas como: fezes, pena, 
material roído, fragmentos de baratas.

- Observar a presença de animais domésticos.

Inadequado – Providenciar as ações eficazes para impedir a atração, o 
abrigo, o acesso e a proliferação de vetores e pragas urbanas. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Para evitar vetores 
e pragas urbanas e presença de animais, medidas de prevenção devem 
ser tomadas. 
Adequado– Ir para o próximo item.

Estes documentos devem estar à disposição para análise:

•	 Contrato com empresa especializada no controle químico de pragas constando o número da licença 
sanitária.

•	 Ordem de serviço ou relatório contendo as informações sobre o controle químico, incluindo produtos 
usados, pragas alvo, diluições e forma de aplicação

•	 Comprovante de execução do serviço pela empresa contratada.
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MANIPULADORES

ITEM PONTUADO DESCRITOR
5.1  Os  manipuladores  são  
afastados  da  preparação de   
alimentos   quando   apresentam   
lesões   e   ou sintomas de 
enfermidades.

- Observação visual dos manipuladores, principalmente para verificar 
cortes, lesões nas mãos e sintomas de gripe.

- Devem ser feitos questionamentos direcionados aos colaboradores so-
bre as medidas adotadas pelo estabelecimento quando ele apresenta 
sintomas de enfermidades ou lesões.

Inadequado – Providenciar as ações eficazes para impedir que o colabo-
rador manipule alimentos quando apresentam lesões e ou sintomas de 
enfermidades. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Todo o colaborador 
com doenças respiratórias, lesões e outros sintomas de enfermidades 
não podem manipular alimentos.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
5.2  Lavam  cuidadosamente  as  
mãos  ao  chegar  ao trabalho,  
antes  e  após  manipular  
o  alimento,  após qualquer 
interrupção do serviço, após tocar 
materiais contaminados, após 
usar os sanitários e sempre que se 
fizer necessário.

- Observação visual dos manipuladores e questionamentos direcionados 
aos colaboradores.

- Avaliar a presença de cartazes de orientação aos manipuladores sobre 
a correta lavagem e assepsia das mãos, em locais de fácil visualização.

- Observação do item 2.1.

Inadequado – Providenciar a capacitação e cartazes orientativos sobre a 
correta higienização das mãos para os colaboradores. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A higienização das 
mãos de forma inadequada contamina os alimentos e pode permitir a 
proliferação de DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
5.3   Não   fumam   e   falam   
quando   desnecessário, cantam, 
assobiam,    espirram,    cospem,    
tossem, comem, manipulam 
dinheiro ou praticam outros 
atos que   possam   contaminar   
o   alimento   durante   o 
desempenho das atividades.

- Observação visual dos manipuladores e questionamentos direcionados 
aos colaboradores.

Observar se há cartazes de orientação aos manipuladores sobre hábitos 
de higiene, em locais de fácil visualização.

Inadequado – Providenciar a capacitação e cartazes orientativos sobre o 
comportamento adequado dos colaboradores no local de trabalho.
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O comportamento 
dos manipuladores influencia diretamente no risco de DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

Estes documentos devem estar à disposição para análise:

•	 Procedimento que prevê o afastamento de manipuladores com sintomas de doenças. 
•	 Atestados de Saúde Ocupacional de todos os manipuladores de alimentos.
•	 Registro de treinamento dos colaboradores em higiene pessoal, Boas Práticas de manipulação e pro-

dução de alimentos.
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MATÉRIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

ITEM PONTUADO DESCRITOR
6.1 Submetidos à inspeção e 
aprovação na recepção.

- Quando possível, observação visual das matérias primas, ingredientes 
e embalagens, na área de recepção.

- Devem ser feitos questionamentos direcionados ao responsável legal 
e demais colaboradores sobre os parâmetros avaliados e limites críticos 
estipulados para a recepção de matéria prima.

- Avaliar se existem procedimentos definidos para produtos não conformes. 

- Quando presente, avaliar as planilhas de controle.
Inadequado – Definir e elaborar os procedimentos e limites críticos para 
a recepção de matéria prima e qualificar os colaboradores. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O controle de tem-
peratura, data de validade, condições de acondicionamento entre ou-
tros são fatores de risco para DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
6.2 Matérias-primas, ingredientes   
e   embalagens utilizados para  
preparação  em  condições  
higiênico- sanitárias adequadas.

- Avaliação visual das matérias-primas, dos ingredientes, das embala-
gens e do local de armazenamento. 

Inadequado – Definir e elaborar os procedimentos e limites críticos para a re-
cepção e armazenamento das matérias primas e qualificar os colaboradores. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O controle de tempera-
tura, data de validade, condições de acondicionamento e armazenamento 
são procedimentos essenciais para garantir a qualidade dos produtos.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
6.3 Embalagens primárias 
das matérias-primas e dos 
ingredientes íntegras.

- Avaliação visual das embalagens observando situações não caracterís-
ticas, como: embalagens rasgadas, amassadas (no caso de lata e tetra 
pack), estufadas ou com perda de vácuo. 

Inadequado – Definir e elaborar os procedimentos e limites críticos para 
a recepção das matérias primas e qualificar os colaboradores. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A embalagem dani-
ficada pode provocar a contaminação do alimento. 
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
6.4  Utilização  das  matérias  
primas  e  ingredientes respeita o 
prazo de validade ou se observa a 
ordem de entrada.

- Ausência de produto com prazo de validade vencido.

Nos produtos dispensados da obrigatoriedade de declaração do prazo de 
validade, deve ser observada a ordem de entrada.   

Inadequado – Definir e implantar controles para verificar o prazo de 
mercadorias na recepção e no armazenamento. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Não pode ser rece-
bido ou estar armazenado produtos fora da validade. Risco sanitário.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM PONTUADO DESCRITOR
6.5   Matérias-primas   fracionadas   
adequadamente acondicionadas e 
identificadas  com,  no  mínimo,  
as seguintes informações: 
designação do produto, data 
de fracionamento e prazo de 
validade após abertura ou 
retirada da embalagem original.

- Observação visual da presença de todas as informações constantes do 
item da embalagem original está afixada no recipiente. 

- Avaliar se as embalagens ou os recipientes utilizados são limpos e per-
mitem o fechamento. 

- Verificar se o prazo indicado para o consumo após a abertura está 
sendo respeitado.

- Verificar a temperatura de armazenamento.
Inadequado – Definir e implantar controles para garantir que as infor-
mações da embalagem original estejam na embalagem ou recipiente da 
matéria prima fracionada.  
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Todos os alimentos 
fracionados devem conter as informações da embalagem original e a 
data do fracionamento. 
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
6.6 Temperatura das matérias-
primas e ingredientes perecíveis     
verificada      na     recepção     e     
no  armazenamento.

- Se possível, acompanhar a recepção. Caso não seja, realizar questio-
namentos direcionados ao responsável e demais colaboradores sobre a 
recepção. Quando presente, avaliar as planilhas de controle.

- Avaliar se a temperatura de armazenamento das matérias-primas e 
ingredientes está de acordo com a recomendação do fabricante. 

- Para avaliação, conferir preferencialmente a temperatura do produto. 
Usar alguns produtos como amostra (selecionar aqueles mais críticos). 
Alternativamente, conferir a temperatura do equipamento (termostato 
ou sensor).
Inadequado – Definir os controles e registros para garantir a aferição das 
temperaturas das matérias primas perecíveis recebidas e armazenadas. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Todos as matérias 
primas perecíveis devem ter sua temperatura verificada na recepção e 
durante o armazenamento. Inclusive os equipamentos de refrigeração 
devem ser controlados para evitar alternância de temperatura. Risco 
Sanitário 
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
6.7 Gelo utilizado em alimentos 
fabricado a partir de água   
potável   e   mantido   em   
condição   higiênico- sanitária.

- Observar a rotulagem do gelo. 

- No caso de fabricação própria, avaliar a qualidade da água conforme 
item 1.1 e as condições de higiene do equipamento (sem lodo, sujida-
des, fragmentos de insetos). 

- Observar a periodicidade da troca do filtro da máquina de gelo.
Inadequado – Definir os controles e registros para receber o gelo de fa-
bricação externa e na fabricação interna.  
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Todo o gelo em con-
tato com alimento deve ser feito com água potável e filtrada e mantidos 
em temperatura e condições de higiene adequadas. 
Adequado– Ir para o próximo item.

Estes documentos devem estar à disposição para análise:

•	 Registro de recebimento de matérias primas e insumos perecíveis.
•	 Lista de fornecedores, assim como seus documentos (alvará ou licença sanitária).
•	 Registro das temperaturas dos equipamentos de conservação a frio.
•	 Procedimentos a serem adotados quando os produtos forem reprovados na recepção.
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PREPARO DO ALIMENTO

ITEM PONTUADO DESCRITOR
7.1  Lavatórios  da  área  de  
preparação  dotados   dos 
produtos  destinados  à  higiene  
das  mãos  (sabonete líquido   
inodoro   antisséptico   ou   
sabonete   líquido inodoro e 
produto antisséptico, toalhas de 
papel não reciclado  ou  outro  
sistema  higiênico  e  seguro  de 
secagem das mãos).

- Observação visual, particularmente da disponibilidade dos produtos 
usados na higienização. Para avaliação do sabonete líquido considerar 
os dizeres de rotulagem (descrição do produto). 

- O sabonete líquido deve ter ação antisséptica (bactericida), se não ti-
ver, deve estar disponível produto antisséptico para uso complementar, 
como o álcool gel a 70%.

Exemplo de outro sistema seguro para secagem das mãos: equipamen-
tos de secagem pelo fluxo de ar.

- Verificar se está afixada a instrução de higiene de mãos. 
Inadequado – Providenciar para que todos os produtos destinados a hi-
giene das mãos estejam disponíveis no lavatório, inclusive a instrução 
de higienização das mãos afixada em local de fácil visão.  
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A falta de higieni-
zação de mãos com os produtos corretos contamina os alimentos acar-
retando DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

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

- Observação visual dos manipuladores e questionamentos direcionados 
aos colaboradores.

- Verificar a presença de cartazes de orientação aos manipuladores.

- Observação do item 2.1 e 5.2.

Inadequado – Providenciar a instrução, os cartazes orientativos e a qua-
lificação dos manipuladores na assepsia das mãos após manipular ali-
mentos crus ou preparados e a cada troca de atividade.
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A falta de higieniza-
ção de mãos entre as atividades pode acarretar contaminação cruzada 
e DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM PONTUADO DESCRITOR
7.3   Produtos   perecíveis   
expostos   à   temperatura 
ambiente  somente  pelo  
tempo  mínimo  necessário para 
preparação do alimento.

- Entende-se por produtos perecíveis, aqueles produtos alimentícios, 
alimentos “in natura”, produtos semi preparados ou produtos prepara-
dos para o consumo que, pela sua natureza ou composição, necessitam 
de condições especiais de temperatura para sua conservação. 

- Observação visual dos manipuladores e questionamentos direcionados 
aos colaboradores.

- Observar o fluxo de preparação (relação entre número de manipulado-
res e quantidade de alimentos manipulados).

Conforme as disposições da Organização Mundial da Saúde (OMS) o ali-
mento deve ser exposto à Temperatura Ambiente por, no máximo, 2 
horas ao longo de todas as fases de preparo, incluindo pré-preparo, 
preparo, armazenamento, distribuição e exposição. 

- Na avaliação, deve-se considerar o tempo de exposição dos alimentos 
a Temperatura Ambiente nas etapas anteriores e subsequentes à prepa-
ração.
Inadequado – Providenciar imediata instrução de trabalho contendo o 
tempo e a temperatura adequada para a manipulação dos alimentos. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A ausência de con-
trole de tempo e temperatura tem relação direta com a DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
7.4 Descongelamento conduzido 
conforme orientação do   
fabricante   e   utilizando   
uma   das   seguintes técnicas: 
refrigeração à temperatura 
inferior a 5ºC ou em forno de 
micro-ondas quando o alimento 
for submetido imediatamente à 
cocção.

- Observação visual do processo de descongelamento e questionamen-
tos direcionados aos colaboradores.

- Avaliar a presença de equipamento para esta finalidade (refrigerador, 
câmara fria e micro-ondas).

Inadequado – Providenciar imediata instrução de trabalho contendo o 
tempo e a temperatura adequada para descongelar os alimentos.
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A ausência de con-
trole de tempo e temperatura tem relação direta com a DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
7.5   Alimentos   submetidos   ao   
descongelamento mantidos     sob     
refrigeração     se     não     forem

imediatamente utilizados e não se 
recongela.

- Observação visual da forma de armazenamento dos alimentos após o 
descongelamento. 

- Quando não for possível, questionamentos direcionados aos colabora-
dores sobre os procedimentos e a ocorrência de recongelamento.

Inadequado – Providenciar imediata instrução de trabalho contendo o 
tempo e a temperatura adequada para manter a qualidade dos alimen-
tos descongelados. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A ausência de con-
trole de tempo e temperatura tem relação direta com a DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM PONTUADO DESCRITOR
7.6 Tratamento térmico garante 
que todas as partes do alimento 
atinjam a temperatura de, 
no mínimo, 70ºC, ou outra 
combinação de tempo e 
temperatura desde que assegure a 
qualidade higiênico-sanitária dos 
alimentos.

- Observação visual do procedimento e questionamentos direcionados 
aos colaboradores. 

- Dar destaque às operações onde o alimento pode não atingir essa tem-
peratura. Verificar a presença de registro e realizar a verificação deste.

- Avaliar a presença de termômetro calibrado no serviço de alimentação 
para aferição das preparações mais críticas, conforme procedimentos 
descritos ou relatados.

- Para efeito da categorização, desconsiderar aqueles alimentos que, 
por escolha do cliente, são servidos mal passados ou mal cozidos (exem-
plos: alguns tipos de carne, como picanha e filés, e ovo).

- Considerar a possibilidade de uso de outras combinações de tempo 
e temperatura. Nesses casos, avaliar se há referencial técnico para a 
adoção da combinação.
Inadequado – Providenciar imediata instrução de trabalho com a tempe-
ratura adequada e como aferí-la. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O controle da tem-
peratura e tempo de cocção tempo tem relação direta com a DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
7.7 Avalia-se a eficácia do 
tratamento térmico.

- Questionamentos direcionados ao responsável ou colaborador se há 
avaliação dos aspectos visuais, como cor e textura.  

- Verificar registro de temperatura e laudo microbiológico, quando hou-
ver.
Inadequado – Providenciar os equipamentos para controle do tempo e 
temperatura para a eficácia do tratamento térmico bem como seu re-
gistro.  
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O controle da tem-
peratura e tempo de cocção tempo tem relação direta com a DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
7.8     Possuem     termômetro     
comprovadamente calibrado   
para   a   aferição   da   
temperatura   dos alimentos.

- Avaliar a presença de termômetro calibrado no serviço de alimenta-
ção. 

- Realizar observação visual do certificado de calibração e ou da nota 
fiscal de compra em caso de equipamento novo. 

- Em geral, nas etiquetas de calibração indicam a sua validade. 

- Caso não disponha da informação, recomenda-se que a calibração dos 
instrumentos seja anual.
Inadequado – Providenciar a calibração dos equipamentos para controle 
de temperatura e seu registro.  
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O equipamento 
deve ser calibrado, por empresa credenciada pelo INMETRO, anualmen-
te ou sempre que for notada discrepância entre as medições.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM PONTUADO DESCRITOR
7.9    Após    o    resfriamento,   
alimento    preparado conservado    
sob    refrigeração    a    
temperaturas inferiores  a  5ºC,  
ou  congelado  à  temperatura  
igual ou inferior a - 18ºC.

- Sempre que possível, avaliar a temperatura de alguns alimentos (dar 
preferência aos mais críticos). 

- Verificar a temperatura dos equipamentos de refrigeração e congela-
mento.

- No caso de apresentar registro, realizar a verificação deste.
Inadequado – Providenciar o controle de temperatura e seu registro com 
equipamentos calibrados.  
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A verificação de 
tempo e temperatura são etapas imprescindíveis para evitar DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
7.10  Alimentos  consumidos  crus,  
quando  aplicável, submetidos 
a processo de higienização 
com produtos regularizados   e   
aplicados   de   forma   a   evitar   
a presença de resíduos.

- Observação visual do processo de higienização, quando possível. - 
Caso não seja, realizar questionamentos direcionados aos colaborado-
res quanto aos procedimentos para higienização. 

- Avaliar os procedimentos descritos quando houver.

- Observar a presença de produtos saneantes e de equipamentos e uten-
sílios de medição (cronômetro, relógio, copos medidores e ou fitas do-
sadoras).

- Verificar se a concentração do agente saneante e do tempo de conta-
to, respeita a recomendação do fabricante. 

- Quando disponível, utilizar dosador ou verificar a planilha.
Inadequado – Providenciar a instrução de trabalho e qualificação dos 
colaboradores quando a higienização e sanitização dos alimentos con-
sumidos crus
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. A higienização dos 
alimentos com a concentração correta do saneante evita DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

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

- Observação visual, quando possível, e ou questionamentos direciona-
dos aos colaboradores quanto aos procedimentos.

- Observar, por exemplo, a presença de utensílios distintos e superfícies 
separadas. Por exemplo, placas de corte de cores diferentes e uso de 
bancadas separadas.

- Observar e questionar sobre os procedimentos de higienização de 
equipamento entre diferentes produtos e etapas do processo. Exemplo: 
higienizar picadores de legumes entre alimentos crus e cozidos.
Inadequado – Providenciar a instrução de trabalho e qualificação dos 
colaboradores para evitar a contaminação cruzada. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O contato direto ou 
indireto de alimentos crus e cozidos provoca contaminação cruzada e 
risco de DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM PONTUADO DESCRITOR
7.12    Temperatura    do    
alimento    preparado    no 
resfriamento  reduzida  de  60ºC  
a  10ºC  em  até  2 horas.

- Verificar a temperatura durante o procedimento de resfriamento, 
quando possível. Alternativamente, realizar questionamentos direcio-
nados aos colaboradores.

- No caso de apresentar registro e ou procedimento descrito, realizar a 
verificação deste.

- Observar a presença de equipamento que possibilite o resfriamento.
Inadequado – Providenciar a instrução de trabalho e qualificação dos co-
laboradores para controle do tempo e da temperatura de resfriamento 
dos alimentos preparados. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O controle de tem-
po e temperatura são essenciais para evitar DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

Estes documentos devem estar à disposição para análise:

•	 Laudos de calibração dos termômetros de alimentos atualizados (com menos que 6 meses) e com des-
vios menores que 2ºC. 

•	 Registro de tratamento térmico. 
•	 Registro do resfriamento de alimentos. 
•	 Ficha técnica ou rótulo original do produto químico utilizado na desinfecção de frutas, legumes e ver-

duras. 
•	 Procedimento de higienização de frutas, legumes e verduras.

ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E EXPOSIÇÃO DO ALIMENTO PREPARADO

ITEM PONTUADO DESCRITOR
8.1 Alimento preparado 
armazenado sob refrigeração 
ou  congelamento  identificado  
com  no  mínimo  as seguintes 
informações: designação, data de 
preparo e prazo de validade.

- Observação visual para avaliar se os alimentos armazenados nos re-
frigeradores e congeladores dispõem de toda a identificação, conforme 
descrito no item.

Inadequado – Providenciar instrução de trabalho e qualificação dos cola-
boradores para identificar os alimentos de forma apropriada. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Todo o alimento 
preparado deve conter informações mínimas como designação, data de 
preparo e prazo de validade.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM PONTUADO DESCRITOR
8.2   Prazo    máximo   de    
consumo   do   alimento 
preparado e conservado sob 
refrigeração é de 5 dias, caso  a  
temperatura  de  conservação  
seja  igual  ou inferior a 4ºC. 
Quando forem utilizadas 
temperaturas superiores a 4°C e 
inferiores a 5°C, o prazo máximo 
de consumo é reduzido.

- Quando os alimentos estiverem identificados, observar se é respeitado 
o prazo máximo de 5 dias.

- Nos alimentos não identificados, avaliar por meio de questionamento 
aos colaboradores se há meios de garantir que o prazo máximo seja 
respeitado. Avaliar procedimentos descritos quanto à manutenção e dis-
tribuição a frio.

- Avaliar a temperatura de conservação dos alimentos por meio do ter-
mômetro (selecionar alguns alimentos como amostra). Se houver plani-
lha de controle da temperatura, avaliar o documento.
Inadequado – Providenciar a instrução de trabalho e qualificação dos 
colaboradores para garantir o prazo e temperatura dos alimentos pre-
parados e conservados a frio. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Todo o alimento 
preparado deve ser armazenado na temperatura ideal para evitar proli-
feração de microrganismo e DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
8.3     Na     exposição,     
manipuladores     adotam 
procedimentos que    minimizem     
o     risco     de contaminação 
dos alimentos preparados, por 
meio da antissepsia  das  mãos  e  
pelo  uso  de  utensílios  ou luvas 
descartáveis (quando aplicável).

- Preferencialmente, observar os hábitos dos colaboradores durante a 
etapa de exposição e distribuição. Caso necessário, questione os cola-
boradores sobre os hábitos durante a etapa de exposição e distribuição.

- Avaliar a presença de orientações escritas.  Avaliar os documentos que 
comprovem as capacitações.

Inadequado – Providenciar a instrução de trabalho e qualificação dos 
colaboradores para adotarem procedimentos que minimizem a conta-
minação dos alimentos preparados. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Todo manipulador 
de alimentos deve conhecer os procedimentos para minimizar a conta-
minação e risco de DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
8.4    Alimento    preparado    e    
conservado  sob refrigeração  
mantido  à  temperatura  igual  a  
5ºC  ou inferior.

- Avaliar a temperatura de conservação dos alimentos por meio do ter-
mômetro (selecionar alguns alimentos como amostra). 

- Complementar ou alternativamente, avaliar a temperatura do equipa-
mento de conservação à frio. Se houver planilha de controle da tempe-
ratura, analisar o documento.
Inadequado – Providenciar o controle de temperatura dos alimentos 
preparado e conservado sob refrigeração. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O alimento pre-
parado e refrigerado deve ter sua temperatura controlada para evitar 
crescimento de microrganismo.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM PONTUADO DESCRITOR
8.5  Alimentos  preparados  
mantido  à  temperatura superior 
a 60ºC.

- Avaliar a temperatura de conservação dos alimentos por meio do ter-
mômetro (selecionar alguns alimentos como amostra). 

- Complementar ou alternativamente, avaliar a temperatura do equipa-
mento de conservação a quente. 

- Se houver planilha de controle da temperatura, analisar o documento.
Inadequado – Providenciar o controle de temperatura dos alimentos 
preparado e conservado sob temperatura acima de 60ºC. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Todo alimento pre-
parado deve ser mantido em temperatura superior a 60ºC.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
8.6  Temperatura  dos  
equipamentos  de  exposição 
regularmente monitorados.

- Verificar a planilha de registro da temperatura dos equipamentos de 
exposição de alimentos.  

- Caso não seja disponível planilha, questione os colaboradores sobre 
o hábito de monitorar a temperatura dos equipamentos de exposição.

- Avaliar a presença de termômetros fixos ou portáteis nos equipamen-
tos.
Inadequado – Providenciar o controle de temperatura dos equipamentos 
de exposição de alimentos. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Deve-se garantir 
que os equipamentos mantenham a temperatura adequada na exposi-
ção de alimentos para evitar DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
8.7  Alimentos  preparados,  
mantidos   na   área   de 
armazenamento ou  aguardando    
o    transporte, identificados   
(designação   do   produto,   
data   de preparo  e  o  prazo  de  
validade)  e  protegidos  contra 
contaminantes.

- Observação visual para avaliar se os alimentos armazenados ou aguar-
dando transporte dispõem de toda a identificação, conforme descrito 
no item.

- Avaliar se estão acondicionados, em embalagens limpas e devidamen-
te fechadas. 

- Os alimentos não devem ser colocados em contato direto com o piso.

Inadequado – Providenciar a instrução de trabalho e qualificação dos co-
laboradores para identificar os alimentos e protegê-los de forma apro-
priada. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. Todo o alimento 
preparado deve conter informações mínimas como designação, data de 
preparo e prazo de validade, além de serem protegidos contra conta-
minantes.
Adequado– Ir para o próximo item.
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ITEM PONTUADO DESCRITOR
8.8   Armazenamento   e   
transporte   ocorrem   em 
condições   de   tempo   e   
temperatura   que   não 
comprometam   a   qualidade   
higiênico-sanitária   do alimento 
preparado.

- Avaliar a temperatura de conservação dos alimentos por meio do ter-
mômetro (selecionar alguns alimentos como amostra).

- Complementar ou alternativamente, avaliar a temperatura do equipa-
mento de conservação a quente ou frio. Quando disponível, avaliar as 
planilhas de controle.

- Avaliar pela identificação do produto ou por meio de questionamento 
aos colaboradores se o tempo de conservação não excede a 5 horas (em 
caso de alimentos refrigerados) e a 6 horas (no caso de alimentos con-
servados a quente).
Inadequado – Providenciar a instrução de trabalho e qualificação dos 
colaboradores para controle do tempo e da temperatura de armazena-
mento e transporte dos alimentos preparados. 
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O controle de tem-
po e temperatura são essenciais para evitar DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
8.9  Alimentos  conservados  a  
quente  mantidos  a temperatura 
superior a 60ºC e o tempo ao 
longo da cadeia  de  preparo  até 
a exposição  não  excede  a  6 
horas.

- Quando os alimentos estiverem identificados, observar se o prazo má-
ximo de 6 horas está sendo respeitado.

- Nos alimentos não identificados, avaliar por meio de questionamento 
aos colaboradores se há meios de garantir que o prazo máximo de 6 
horas seja respeitado.

- Quando disponíveis, avaliar os procedimentos descritos quanto à ma-
nutenção e distribuição a quente e avaliar a planilha de controle da 
temperatura.

- Avaliar a temperatura de conservação dos alimentos por meio do ter-
mômetro (selecionar alguns alimentos como amostra).

- Complementar ou alternativamente, avaliar a temperatura do equipa-
mento de conservação a frio.
Inadequado – Providenciar a instrução de trabalho e qualificação dos 
colaboradores para controle do tempo e da temperatura ao longo da 
cadeia de preparo do alimento pois não pode exceder a 6 horas.
Não se aplica - Essa opção não poderá ser marcada. O controle de tem-
po e temperatura são essenciais para evitar DTA.
Adequado– Ir para o próximo item.

Estes documentos devem estar à disposição para análise:

•	 Registro de temperaturas dos equipamentos de exposição. 
•	 Registro de temperaturas dos alimentos (quentes e frios) sob manutenção e exposição. 
•	 Comprovação do tempo máximo de manutenção e exposição de alimentos quentes, caso o serviço 

ultrapasse 6 horas.

Observação visual para avaliar se os alimentos armazenados nos refrigeradores e congeladores dispõem de 
toda a identificação, conforme descrito no item.
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TIPO DO ITEM – CLASSIFICATÓRIO

Os itens classificatórios, definem as condições que o serviço de alimentação deve atender para ser categori-
zado no grupo A, atendendo os itens 9.1 e 9.2 ou no grupo B, atendendo ao requisito 9.1

RESPONSABILIDADE, DOCUMENTAÇÃO E REGISTRO

ITEM PONTUADO DESCRITOR
9.1 Possui um responsável pelas 
atividades de manipulação 
de alimentos devidamente 
capacitado (responsável   técnico, 
proprietário   ou   funcionário

designado).

- Preferencialmente, identificar o responsável e avaliar seus conheci-
mentos sobre as Boas Práticas e os procedimentos adotados no estabe-
lecimento.

- Verificar o certificado de capacitação, com ênfase aos temas previs-
tos na legislação: contaminantes alimentares, Doenças Transmitidas por 
Alimentos, manipulação higiênica dos alimentos e Boas Práticas.

- Quando o responsável não estiver presente, solicitar o contrato do 
mesmo e o comprovante de capacitação.
Inadequado – A presença de um responsável pelas Boas Práticas de Mani-
pulação de alimentos possibilita classificar o restaurante nas categorias 
A ou B. 
Não se aplica - Essa opção poderá ser marcada, mas prejudicará a clas-
sificação do serviço de alimentação. É imprescindível ter um responsá-
vel habilitado para garantir as Boas Práticas.
Adequado– Ir para o próximo item.

ITEM PONTUADO DESCRITOR
9.2 Empresa segue o Manual de 
Boas Práticas e os Procedimentos 
Operacionais Padronizados.

- Avaliar a presença dos documentos descritos.

- Por meio das observações feitas durante a inspeção constatar se o 
manual está realmente implementado, ou seja, se o que está descrito 
ocorre na prática.
Inadequado – Importante providenciar. O Manual de Boas Práticas e os 
Procedimentos Operacionais Padronizados possibilita uma harmoniza-
ção de conceitos e rotinas de trabalho.  
Não se aplica - Essa opção poderá ser marcada. Mas prejudicará a clas-
sificação do serviço de alimentação na Categorização. 
Adequado– Ir para o próximo item.




