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APRESENTACAO

Ainda que inovadora no Brasil, a Categorizacdo dos servicos de alimentagdo j& € uma
realidade em outros paises e cidades, principalmente as que apresentam um maior afluxo de
turistas. Ela possibilita que os consumidores escolnam os servicos de alimentacdo que se
preocupam com a qualidade sanitaria (BRASIL, 2013a).

Com base nos programas internacionais de classificacdo do risco, a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) decidiu criar um sistema semelhante para os servicos de
alimentacdo no Brasil. Este sistema, teve a preocupacdo de minimizar o risco para Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA). Para o projeto-piloto de Categorizacdo da Copa do Mundo
FIFA® em 2014, foi desenvolvido um instrumento chamado de lista de avaliagdo. Esta lista
tem como base a RDC n°216/2004 e dos 177 itens de verificacdo ficaram 51 itens de verificacdo
com foco no risco sanitario para DTA. Esta lista foi aplicada na avaliacdo dos servigos de
alimentacdo, de forma voluntéria, em 11 cidades-sede dos jogos da Copa do Mundo
FIFA®/2014 (DA CUNHA et al., 2014).

Para realizar a Categorizacdo dos servicgos de alimentacdo, como um projeto de governo,
faz-se necessario um ato normativo que oficialize e oriente ndo somente a adesdo a
Categorizacdo, mas todas as etapas de sua implantacao.

Este roteiro ndo tem carater normativo e sim orientativo. As informacdes nele contidas
sdo proposicdes com a finalidade de orientar e subsidiar estados e municipios na atuacdo
regulatéria para a Categorizacdo de servigos de alimentacdo, podendo ser utilizado na integra

ou parcialmente. Cabe ressaltar que o departamento juridico devera ser consultado.




1 ROTEIRO

1.1 Titulo

Informar o tipo de regulamento e a data (dia, més e ano).
Incluir a disposicgéo, a que se refere este regulamento.

OrientacOes gerais:

O regulamento sera um ato normativo préprio, do tipo: Decreto, Portaria, Resolucdo, Instrucéo
Normativa, dependente da instancia de governo a qual pertence.

Sugestio de redacéo:

Ato normativo (nome e numeracao) e a data (dia, més e ano)

DispGe sobre os critérios para a Categorizagao dos servicos de alimentacéo.

Exemplo:

Figura 1 - Ato Normativo da Anvisa para a Categorizacdo de servicos de alimentacéo

RESOLUGCAO DA DIRETORIA COLEGIADA-RDC N° 10, DE 11 DE MARCO
DE 2014

Dispde sobre os critérios para a categorizacao
dos servigos de alimentacgao.

Fonte: BRASIL, 2014

1. 2 Introducéo

Informar qual o responsavel pela aprovacdo e descrever o ato normativo que confere a

nomeacdo do mesmo e as consideracOes para a consolidacdo desse ato.

Orientac@es gerais:

Listar a legislagdo e os documentos que conferem a viabilidade do ato normativo para

fim da Categorizagdo dos servicos de alimentacdo. Caso exista uma legislacdo especifica do




estado ou municipio, essas devem ser consideradas quando pertinentes com a Categorizacdo
de servigos de alimentagéo.

Legislacdo e documento que devem ser considerados nesse ato normativo:
- Resolugdo RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico
de Boas Préticas para servigos de alimentacdo (BRASIL, 2004);
- Portaria n® 817 de 10 de maio de 2013, que aprova as diretrizes nacionais para a elaboragéo e
execucdo do projeto-piloto de Categorizacdo dos servicos de alimentacdo para a Copa do
Mundo FIFA 2014 (BRASIL, 2013c);
- Resolugdo RDC n° 10 de 11 de marco de 2014, que dispbe sobre os critérios para a
Categorizacdo dos servicos de alimentacdo (BRASIL, 2014);
- Resolucdo RDC ANVISA n° 207, de 3 de janeiro de 2018, que dispbe sobre a organizacao das
acOes de vigilancia sanitaria, exercidas pela Unido, Estados, Distrito Federal e Municipios,
relativas a Autorizacdo de Funcionamento, Licenciamento, Registro, Certificagdo de Boas
Préticas, Fiscalizacdo, Inspecdo e Normatizacdo, no ambito do Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria — SNVS (BRASIL, 2018);
- Lei n® 13.874 de 20 de setembro de 2019, que institui a Declaracdo de Direitos de Liberdade
Econbmica e estabelece garantias de livre comércio (BRASIL, 2019a);
- Decreto n° 10.178 de 18 de dezembro de 2019, que regulamenta dispositivos da lei n® 13874
e dispbe sobre os critérios e os procedimentos para a classificacdo de risco de atividade
econémica (BRASIL, 2019b);
- Resolucdo CGSIM n° 57, de 21 de maio de 2020, que altera as Resolu¢fes CGSIM n° 51, de
11 de junho de 2019; 22, de 22 de junho de 2010; 29, de 29 de novembro de 2012; e 48, de 11
de outubro de 2018 (BRASIL, 2020a);
- Resolucdo RDC n° 418 de 01 de setembro de 2020, que dispde sobre a classificacdo do grau
de risco para as atividades econdmicas sujeitas a vigilancia sanitaria, para fins de licenciamento
(BRASIL, 2020b);
- Manual Integrado de Vigilancia, Prevencdo e Controle de DTA, de 2010 publicado pelo
Ministério da Saude (BRASIL, 2010);
- Lein°®8.953 de 30 de julho de 2020, que regulamenta em ambito estadual, o art. 3°, § 1°, 1lI,
da Lei Federal n° 13.874, de 20 de setembro de 2019. Lei de Liberdade Econdmica, para
classificar atividades de Baixo Risco (GOVERNO DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO,
2020).




Algumas consideragdes complementares podem ser acrescidas e demonstram a intencéo desse
ato normativo:

- A necessidade de racionalizacdo, simplificacdo e harmonizacdo de procedimentos de
vigilancia sanitaria;

- A necessidade de normatizar e uniformizar os procedimentos para a implantacdo da
Categorizacao dos servicos de alimentacéo;

- A relevancia do fortalecimento das acdes de vigilancia sanitaria relacionadas aos servicos de
alimentacdo, tendo como base os critérios de risco para DTA e a necessidade de aperfeicoar a
comunicacgéo de riscos aos consumidores;

-A Lista de avaliagdo do risco sanitario com um sistema de pontuacgdo, adaptada da Portaria n®
817 de 10 de maio de 2013 (BRASIL, 2013c), em conformidade com a RDC n° 216/ 2004
(BRASIL, 2004), que permitira, a classificacdo de risco e um diagnostico da qualidade sanitaria
dos servicos de alimentagdo, possibilitando um planejamento estratégico das acdes de
Vigilancia Sanitéria.

Sugestio de redacéo:

A redacdo devera considerar toda a legislacdo pertinente e outras consideracdes.
Constando o texto: O SECRETARIO DE (estado ou municipal) DE SAUDE, no uso de suas

atribuicoes legais, tendo em vista (descrever o ato normativo que confere sua nomeagéo), e

CONSIDERANDO:

Exemplo:




Figura 2 — Portaria n® 817/2013 do Ministério da Saude

PORTARIA N° 817, DE 10 DE MAIO DE 2013

Aprova as direfrizes nacionais para a elaboragao e
execugdo do projeto-pilote de categorizagdo dos
servigos de alimentagdo para a Copa do Mundo FIFA
2014.

O MINISTRO DE ESTADO DA SAUDE, no uso da atribuigdo que lhe confere o inciso Il do paragrafo dnico do art.
87 da Constituigao, e

Considerando a Lei n® 9.782, de 26 de janeiro de 1999, que define o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria e
cria a Agéncia Macional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa);

Considerando a Lei n® 12,663, de 5 de junho de 2012, que dispbe sobre as medidas relativas 4 Copa das
Confederagbes FIFA 2013, 4 Copa do Mundo FIFA 2014 e a Jornada Mundial da Juventude 2013, que serdo realizadas
no Brasil:

Considerando a Portaria n° 2.793/GM/MS, de 6 de dezembro de 2012, que institui incentivo financeiro de custeio
para implementagdo de projeto-piloto de calegorizagao dos servigos de alimentago, com vistas ao fortalecimento das
acgdes de vigildncia sanitaria em servigos de alimentagdo, por meio da incorporagdo de critérios de risco e estratégias
especificas de comunicagao de riscos aos consumidores;

Considerando a Resolugdo da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria n® 216, de 15 de
setembro de 2004, que dispde sobre Regulamenta Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo,

Fonte: BRASIL, 2013c

Figura 3 - Ato Normativo da Secretaria de Estado do Rio de Janeiro

RESOLUCAQ SES N2 2191 DE 02 DE DEZEMBRO DE 2020

DISPOE SOBRE AS LISTAS E OS CRITERIOS PARA CLASSIFICACAO NACIONAL DE ATIVIDADES
ECONOMICAS - CNAE, SUJEITAS A VIGILANCIA SANITARIA NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO POR
GRAU DE RISCO E DEPENDENTE DE INFORMAGAQ PARA FINS DE LICENCIAMENTO SANITARIO E
POS-MERCADO.

O SECRETARIO DE ESTADO DE SAUDE, no uso das atribuicBes legais, tendo em vista o disposto
no Processo Administrativo n® SEI- 080001/018199/2020, e

CONSIDERANDO:

- a necessidade de racionalizagdo, simplificacdo e harmonizagdo de procedimentos de
vigilancia sanitaria no ambito do Estado do Rio de Janeiro;

Fonte: SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE DO RIO DE JANEIRO, 2020
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Figura 4 - Ato Normativo da Secretaria Municipal de Santa Maria — RS

PREFEVTURA MUNICIPRAL DE

SANTA

MARIA

A CFOADE CUTDANDD DAS PERIOASL

PREFEITURA MUNICIPAL DE SANTA MARIAA
Secretaria de Municipio da Saude
Superintendéncia de Vigilancia em Salde

INSTRUGAO NORMATIVA- IN N° 08, DE 04 de Abril de 2019

Dispbe sobre os critérios para a
categorizagdo dos servigos de
alimentacgao.

O Secretario de Municipio da Salude de Santa Maria, no uso de suas
atribuicdes legais, que lhe confere o art. 102 da Lei Orgéanica Municipal e o
art. 40 da Lei Municipal 39/2009 e o artigo 16 e 18 do Decreto Executivo n°
a7/2013.

CONSIDERANDO, a necessidade de normatizar e uniformizar os
procedimentos de implementacdo da categorizagdo dos servigos de
alimentacéao;

Fonte: SANTA MARIA, 2019

1.3 Corpo do Ato Normativo

11

O corpo do ato normativo diz respeito as etapas que deverdo ser cumpridas na Categorizacao.

Orientaces gerais:

Devem ser informados todas as diretrizes e critérios especificos que ndo poderdo faltar nesse

ato normativo. A proposta € a divisdo por capitulos para auxiliar no entendimento das etapas

propostas.

Sugestio de redacéo:

Capitulo | — DAS DISPOSICOES INICIAIS

Secéo | — Do Objetivo, da Abrangéncia e da Adesao




12

Art. 1° Este ato normativo (nome) tem como objetivo estabelecer os critérios para a

Categorizacao dos servicos de alimentacéo.

81° A aplicagdo deste ato normativo (nome) é (obrigatoria/ voluntaria) para os servigos de

alimentacédo que estiverem designados para a Categorizacdo

82° A selecdo dos servicos de alimentacdo por onde iniciard a Categorizagdo seguira 0s

critérios:

1) geograficos, considerando a localizacdo dos servicos de alimentacdo e as rotas

turisticas;

2) caracteristicas regionais de culinéria;

3) tipo e ou capacidade produtiva dos servigos de alimentagéo

4) quantitativo de técnicos destinados ao projeto.

Obs.: Os itens descritos nesse inciso sdo um exemplo. Cada estado ou municipio podera

estabelecer, conforme sua prioridade 0s seus proprios critérios.

83° Sédo passiveis de Categorizagcdo os servicos de alimentacdo pertencentes as atividades

econbmicas apresentadas no quadro a seguir:

Quadro 1 - Classificacdo Nacional de Atividades Economicas (CNAE)

CNAE Descricdo da Atividade do Servigo de Alimentagao
5611-2/01 Restaurantes e similares
5611-2/02 Bares e outros estillﬁii&i?ézi especializados em
5611-2/03 Lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares
5612-1/00 Servigos ambulantes de alimentagao
5620-1/02 Servigos de alimentacao para eventos e recepgodes - bufé

Fonte: BRASIL, 2020c

Art. 2° A adesdo ao projeto-piloto de Categorizacao dos servigos de alimentacdo seré efetuada

mediante assinatura do termo de adesdo, Anexo A.
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81° Apos assinatura do termo de adesdo o estabelecimento se comprometera a participar dos
dois ciclos de inspegdes realizados pela autoridade sanitaria, onde serdo submetidos a
verificacdo dos itens de lista de avaliacéo e sistema de pontuacdo segundo critérios de risco, em
conformidade com a RDC n° 216/ANVISA, de 2004 (BRASIL, 2004); e expor sua

classificagéo.

Secédo Il — De Defini¢oes

Art. 3° - Para efeito deste ato normativo (escrever o nome) define-se:

| — Autoridade sanitéaria: 6rgdo ou agente publico competente na area da salde, com poderes
legais para regulamentar, licenciar, fiscalizar e realizar demais a¢Ges no campo da vigilancia
sanitaria;

Il — Categorizacdo dos servicos de alimentacdo: € uma atividade subsidiaria ao licenciamento
que usa como estratégia para melhoria da qualidade sanitaria destes estabelecimentos, a
divulgacdo aos consumidores do desempenho dos servicos de alimentagdo na inspecao
sanitaria, com base em critérios de risco para Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA);

I11 - Lista de avaliacdo: instrumento elaborado com base na legislacédo sanitaria, Resolucdo RDC
n® 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004) e pontuado a partir de critérios de risco,
utilizado pela autoridade sanitaria durante a inspecao para fins de Categorizacdo dos servicos
de alimentacéo;

IV - Doenca Transmitida por Alimento (DTA): é um termo genérico aplicado a uma sindrome
geralmente constituida de anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia, acompanhada ou nao de
febre, atribuida a ingestdo de alimentos ou agua contaminados. Podem ocorrer ainda afec¢fes
extra intestinais, em diferentes 6rgdos e sistemas como por exemplo meninges, rins, figado,
sistema nervoso central, terminacdes nervosas periféricas e outros, de acordo com o agente
envolvido;

VII - Inspecdo sanitéria: vistoria realizada presencialmente pela autoridade sanitaria, que
busca identificar, avaliar e intervir nos fatores de riscos a satde da populagéo, presentes na
producéo e circulagcdo de produtos, na prestacéo de servigos e na intervengdo sobre o meio
ambiente, inclusive o de trabalho;

IX- Responsavel legal: pessoa fisica designada em estatuto, contrato social ou ata de
constituicdo, incumbida de representar a empresa, ativa e passivamente, nos atos judiciais e

extrajudiciais;
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Capitulo 11 - DA METODOLOGIA DA CATEGORIZAC}AO

Secéo | — Da Participagao

Art. 4° Os servicos de alimentacdo participantes da Categorizacao terdo dois ciclos de inspe¢édo
realizados pelas autoridades sanitarias, onde serdo submetidos a verificacdo dos itens da lista
de avaliacdo e sistema de pontuagdo segundo critérios de risco, em conformidade com a RDC
n°216/2004 (BRASIL, 2004) e deverdo divulgar seu resultado em local de fécil visualizagéo do

consumidor.

Art. 5° Os servicos de alimentacao participantes da Categorizacédo terdo periodos anteriores aos
ciclos de inspecéo para realizarem a autoavaliagdo utilizando a lista de avaliacdo do Anexo B.
O responsavel legal devera se responsabilizar pelas corre¢fes dos itens marcados como

inadequados.

Secédo Il - Da Lista de Avaliagdo e do Sistema de Pontuacao

Art. 6° Fica estabelecida a lista de avaliacdo para a realizacdo das inspec¢des sanitarias e para a
autoavaliacdo dos estabelecimentos participantes (Anexo B).

Art. 7° Fica estabelecida a tabela para a Categorizacdo dos servigos de alimentacdo descrita no
Anexo C.

Secdo 11 — Das Categorias dos Servicos de Alimentacéo

Art. 8° Apds o segundo ciclo de inspecdo, sera atribuida a pontuacdo final e o servigo de
alimentacdo sera enquadrado em uma das categorias definidas no Anexo C.

81° O servico de alimentacdo que for classificado na categoria A indica baixo risco sanitario.
Apto para funcionamento.

82° O servigo de alimentagdo que for classificado na categoria B indica médio risco sanitario.
Apresenta uma ou mais falhas criticas nos itens de medio impacto para o risco de DTA. Apto
para funcionamento.

83° O servico de alimentacéo que for classificado na categoria C indica médio risco sanitario
com alerta para falhas em itens de alto impacto. Apto para funcionamento.

84° O servico de alimentacédo classificado como PENDENTE apresenta alto risco sanitario.
Deve ter as suas atividades interrompidas. Interdicéo.

85° A categoria atribuida no primeiro ciclo de inspecdo sera para uso interno dos servigos de
alimentacéo participantes. Os itens marcados como inadequados devem ser corrigidos.
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86° Ap6s o segundo ciclo de inspecdo, serd avaliado o risco pela autoridade sanitaria e
concedida a categoria (A, B ou C) que devera ser de conhecimento publico.

87° A Categorizagéo dos servicos de alimentagéo reflete o desempenho do estabelecimento no
ato da inspecao, sendo responsabilidade deste manter condicdes higiénico-sanitarias adequadas,

nos termos da legislagéo vigente.

Secdo IV — Da Avaliacao da Autoridade Sanitaria

Art. 9° A inspecdo sanitaria dos servicos de alimentacdo, para fins de Categorizacao,
preferencialmente serd realizada por uma dupla de autoridades sanitarias. ApOs 0
preenchimento da Lista de Avaliacdo, Anexo B, sera realizado o calculo do risco sanitario e a
Categorizacdo do estabelecimento. A lista preenchida com o célculo do risco sanitario sera

entregue ao responsavel legal do estabelecimento, juntamente com o relatério de inspecéo.

Capitulo 111 - DA DIVULGACAO DOS RESULTADOS DA CATEGORIZACAO

Art. 10° Os resultados do segundo ciclo de inspecdo de Categorizacdo dos servigos de
alimentacdo serdo divulgados de forma individualizada através dos sitios eletronicos (descrever

o sitio eletrénico do estado ou municipio ou outra midia de comunicacéo oficial).

Art. 11° O resultado da Categorizacdo devera ser divulgado para o consumidor, no préprio
servico de alimentacdo (na forma de comunicagdo escolhida pelo estado ou municipio),
permitindo a visualizagdo répida e fécil pelos clientes.

81° A fixagdo do documento é de responsabilidade exclusiva do estabelecimento, podendo a
autoridade sanitaria solicitar sua realocacdo, caso julgue necessario e/ou ndo esteja visivel,
82° Deve ser exposta a versdo original do documento, sendo vedada a divulgacéo de fotocodpia.
§3° E obrigatério a exposicdo da Categorizacdo do estabelecimento, pelo tempo determinado
pelas autoridades sanitarias, devendo ser removido pelo proprio estabelecimento imediatamente
apos a data de vigéncia.

Obs.: exemplo de prazo: Categoria A - 2 anos; Categoria B — 1 ano e meio; Categoria C — 1

ano.

Capitulo 1V — DA DISPOSICOES FINAIS
Art. 12° Apds a assinatura do termo de adeséo pelo responsavel legal do servigo de alimentacéo,

a participacao torna-se obrigatoria.
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Art. 13° O descumprimento das disposi¢des contidas neste (nome do ato normativo), apos a
assinatura do termo de adesdo, constitui infracdo sanitaria, sujeita as penalidades previstas nos
termos da Lei n°® 6.437 de 20 de agosto de 1977 e legislacdes sanitarias pertinentes, sem prejuizo
das responsabilidades civil, administrativa e penal cabiveis.

Art. 14° Ficam aprovadas as diretrizes e 0s critérios para a implantagdo da Categorizacdo dos

servicos de alimentagdo no (nome do estado ou do municipio)

Exemplo:
No Anexo D temos como exemplo a Instrucdo Normativa n° 08 de 04 de abril de 2019,

publicada pela Prefeitura Municipal de Santa Maria Rio Grande do Sul.

1.4 Finalizacio do Ato Normativo

Esta parte encerra o ato normativo

Orientaces gerais:

Deve ser definido o prazo de vigéncia e a assinatura do responsavel.

Sugestio de Redacdo:

Art. 15° O presente (nome do ato normativo) entra em vigor na data de sua publicacao.
Data por extenso

Assinatura Secretario (Estadual ou Municipal) de Saude

Exemplo:

Figura 5 — Parte final da Resolugéo da Diretoria Colegiada RDC n° 10

DAS DISPOSIGOES FINAIS E TRANSITORIAS

Art. 12 A implementacdo desta Resolugdo sera realizada de acordo com Portaria n.
817/GM/MS/2013, pactuada no dmbito da Comiss&o Intergestores Tripartite.

Art. 13 O descumprimento das disposigbes contidas nesta Resolugio constitui
infragao sanitaria, sujeita as penalidades previstas nos termos da Lei n° 6.437, de 20 de
agosto de 1977 e legislagbes sanilarias estaduais e municipais pertinentes, sem prejuizo
das responsabilidades civil, administrativa e penal cabiveis.

Art. 14 A presente Resolugido entra em vigor na data de sua publicagdo e tera
vigéncia até 31 de agosto de 2014.

JAIME CESAR DE MOURA OLIVEIRA

Fonte: BRASIL, 2014
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ANEXO A — Modelo para o Termo de Adesao para a Categorizacdo dos servigos
de alimentacéo

TERMO DE ADESAO

PROJETO DE CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO NO ESTADO DO
RIO DE JANEIRO

Pelo presente Termo de Adesdo n® , de um lado a Secretaria de Estado da Satude do Estado do
Rio de Janeiro, com endereco na Rua México 128, Centro, Rio de Janeiro -RJ, inscrita no CNPJ
n° 42.498.717/0001-55, neste ato representada pelo Secretéario de Estado da Saude, (nome do

Secretario), e do outro lado o Municipio , representado pelo (a) Sr(a).

, Secretario  Municipal de Sadde, com endereco na
, CEP , inscrito no CNPJ n° :
CNES n° , com legitimos poderes de representacdo resolvem, nos termos
do PROJETO DE CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO NO
ESTADO DO RIO DE JANEIRO, celebrar o presente Termo nas seguintes condices:

Compete a SES-RJ:

-Qualificar as autoridades sanitarias municipais participantes do Projeto de Categorizacdo dos
Servicos de Alimentacéo, a utilizar os instrumentos destinados a categorizacao;

- Atuar conjuntamente com as autoridades sanitarias municipais caso seja solicitado;

-Elaborar relatério da evolucgédo da qualidade sanitaria dos servicos de alimentacao participantes
do Projeto de Categorizacdo dos Servicos de Alimentacdo do estado para auxiliar no
planejamento das a¢des de vigilancia sanitaria.

- Disponibilizar os instrumentos para o Projeto de Categorizagédo dos Servigos de Alimentacao;
Compete a0 municipio:

- Definir a equipe de autoridades sanitarias municipais que participardo do Projeto de
Categorizacao dos Servicos de Alimentacéo;

- Definir os critérios de participacdo dos servicos de alimentacéo no projeto com a justificativa
da escolha;

- Participar da qualificacéo nos instrumentos (lista de avaliag&o, planilha para o célculo do risco,
quadro de categorizacdo e video de apoio) para a categorizagdo para harmonizacdo dos

conceitos e estar apto para a qualificacdo dos empresarios dos servicos de alimentacao;
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- Realizar a qualificacdo dos responsaveis legais pelos servicos de alimentacdo, na lista de
avaliacdo, no célculo do risco e na categorizacdo orientando para o periodo de autoavaliagcdo
que antecede as inspecdes sanitarias;

- Realizar a inspecéo sanitaria do 1° ciclo, calcular o risco e orientar quanto as davidas e a
necessidade de correcdo dos itens inadequados;

- Realizar o 2° ciclo de inspecéo, calcular o risco e realizar a categorizagdo definitiva do
estabelecimento;

- Elaborar relatério da evolucdo da categorizacdo dos servicos de alimentacédo participantes do

projeto para a Vigilancia Sanitéria Estadual apds cada ciclo de inspegéo;

O nédo cumprimento das disposic¢@es da Deliberacdo CIBRJn® __, que aprovao PROJETO
DE CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO NO ESTADO DO RIO
DE JANEIRO, e do presente Termo sujeitard a parte inadimplente a responder por todo e
qualquer 6nus decorrente desse projeto.

E, por estarem de acordo com o presente termo e condi¢Bes nele estabelecidas, assinam este

instrumento em 02 (duas) vias de igual teor e forma.
,___ de de 2022.
PREFEITO(A) MUNICIPAL SECRETARIO DE ESTADO DE SAUDE

SECRETARIO(A) MUNICIPAL DE SUBSECRETARIO DE GESTAO DA ATENCAO
SAUDE INTEGRAL A SAUDE

OBS1: Termo de Adesdo deverd ser encaminhado por Correspondéncia Registrada, devidamente
preenchido e assinado paraa Superintendéncia de Vigilancia Sanitaria no endereco: Rua México n°128,
sala 421 — Castelo — RJ — Rio de Janeiro — Cep: 20031-142.

OBS 2: A fim de agilizar o processo de adesdo dos municipios, o0 Termo de Adesao podera ser enviado
para o e-mail: X, digitalizado, devidamente preenchido e assinado. O envio do Termo de Adesdo por e-
mail, ndo exclui a obrigatoriedade do cumprimento da OBS 1.



mailto:x.sesrj@gmail.com
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ANEXO B - Lista de Avaliacdo do Risco Sanitério para Servigos de Alimentacao

Data:

1.Razéo Social:

2. Nome fantasia:

3-Alvard/ Licenca sanitaria:

4-1nscricdo Estadual / Municipal:

5-CNPJ/ CPF:

6-Fone:

7- E-Mail:

8-Endereco (Rua/ Av.):

9- Complemento:

10-Bairro:

11-Municipio:

12-UF:

13-CEP:

15- Classificagdo Nacional da Atividade Econdomica (CNAE):

( ) 5611-2/01 - restaurantes e similares

( ) 5611-2/02 - bares e outros estabelecimentos especializados em servir bebidas
( ) 5611-2/03- lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares

( ) 5612-1/00 servigos ambulantes de alimentacéo

( ) 5620-1/02 servigos de alimentagdo para eventos e recepgdes — bufé
16- Numero de refei¢Ges servidas diariamente:

( )até 100 ( ) 101 a300 ( ) 301a1000 ( )1001 a 2500 ( ) acima de 2500

17- Pessoal ocupado (nimero de pessoas envolvidas nesta atividade econémica/ n° funcionarios):

()delad()5a9()10a19( )20 oumais

18 - Tem responsavel pelas Boas Préaticas? ( ) sim ( ) ndo
Formagdo Académica:

( ) Curso de Capacitacdo

( ) Nivel Técnico. Qual?

( ) Nivel Superior. Qual?

19 - Responsavel Legal/ Responsavel legal do Estabelecimento:
20 - Possui Alvaréa Sanitario?

( )sim( )ndo

( ) Em processo de regularizagéo

() Né&o se aplica
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1.1 Utiliza-se exclusivamente &gua potavel para manipulacdo de
alimentos (agua de abastecimento publico ou solucéo alternativa com
potabilidade atestada semestralmente por meio de laudos
laboratoriais).

item eliminatdrio ndo pontuado

1.2 InstalagGes abastecidas de agua corrente.

item eliminatorio ndo pontuado

1.3 Instalagdes dispdem de conexdes com rede de esgoto ou fossa
séptica.

1.4 Reservatério em adequado estado de higiene

item eliminatdrio ndo pontuado

1.5 Reservatorio devidamente tampado e conservado (livre de
rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos, dentre outros
efeitos

1.6 Reservatorio de agua higienizado em intervalo maximo de seis
meses, sendo mantidos registros da operacao.

1.7 Material que reveste internamente o reservatério de 4gua nao
compromete a qualidade da dgua.

2.1 InstalacGes sanitarias possuem lavatorios 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 seguro para secagem
das mdos).

12

2.2 Existe separacéo entre as diferentes atividades por meios fisicos
ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacgéo
cruzada

3.1 Instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios mantidos em
condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas.

12

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

12

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

3.4 Diluicdo, tempo de contato e modo de uso ou aplicagdo dos
produtos saneantes obedece as instrucBes recomendadas pelo
fabricante

3.5 Produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Salde.

3.6 Areas de preparacéo higienizadas quantas vezes forem necessarias
e imediatamente ap0s o término do trabalho.

4.1 Controle de vetores e pragas urbanas executados por empresa

da presenca de animais, incluindo vetores e pragas urbanas

especializada devidamente regularizada 2
4.2 Existéncia de um conjunto de agdes eficazes e continuas com o

objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de 4
vetores e pragas urbanas

4.3 Edificac0es, instalagBes, equipamentos, moveis e utensilios livres 2
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5.1 Os manipuladores sdo afastados da preparacdo de alimentos
quando apresentam lesdes e ou sintomas de enfermidades.

5.2 Lavam cuidadosamente as méaos ao chegar ao trabalho, antes e
ap6s manipular o alimento, apds qualquer interrupgdo do servigo,
ap0s tocar materiais contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre
que se fizer necessario.

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

mantido em condicdo higiénico sanitaria.

7.1 Lavatorios da area de preparacéo 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).

6.1 Submetidos a inspe¢do e aprovagao na recepgao 6
6.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizados para )
preparacdo em condicOes higiénico sanitarias adequadas

6.3 Embalagens primérias das matérias-primas e dos ingredientes 5
integras.

6.4 Utilizacdo das matérias primas e ingredientes respeita o prazo de 4
validade ou se observa a ordem de entrada.

6.5 Matérias-primas fracionadas adequadamente acondicionadas e

identificadas com, no minimo, as seguintes informaces: designacao 8
do produto, data de fracionamento e prazo de validade apds abertura

ou retirada da embalagem original.

6.6 Temperatura das matérias-primas e ingredientes pereciveis 16
verificada na recepcédo e no armazenamento.

6.7 Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir de agua potavel e )

12

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

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

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

12

7.5 Alimentos submetidos ao descongelamento mantidos sob
refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados e ndo se
recongela.

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

12

7.7 Avalia-se a eficacia do tratamento térmico.

16




7.8 Possuem termémetro comprovadamente calibrado para a afericéo
da temperatura dos alimentos.
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7.9 Apb6s o resfriamento, alimento preparado conservado sob
refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C, ou congelado a
temperatura igual ou inferior a - 18°C

7.10 Alimentos consumidos crus, quando aplicavel, submetidos a
processo de higieniza¢do com produtos regularizados e aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos.

7.11 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semiprontos e prontos para 0 consumo.

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

8.1 Alimento preparado armazenado sob refrigeragdo ou
congelamento identificado com no minimo as seguintes informagdes:
designacdo, data de preparo e prazo de validade.

8.2 Prazo mé&ximo de consumo do alimento preparado e conservado
sob refrigeracdo é de 5 dias, caso a temperatura de conservacao seja
igual ou inferior a 4°C. Quando forem utilizadas temperaturas
superiores a 4°C e inferiores a 5°C, 0 prazo maximo de consumo é
reduzido

8.3 Na exposicdo, manipuladores adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminacdo dos alimentos preparados, por
meio da antissepsia das mdaos e pelo uso de utensilios ou luvas
descartaveis (quando aplicavel).

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

8.5 Alimentos preparados mantidos a temperatura superior a 60°C.

8.6 Temperatura dos equipamentos de exposi¢do regularmente
monitoradas.

8.7 Alimentos preparados, mantidos na &rea de armazenamento ou
aguardando o transporte, identificados (designacdo do produto, data
de preparo e o prazo de validade) e protegidos contra contaminantes.

8.8 Armazenamento e transporte ocorrem em condi¢des de tempo e
temperatura que ndo comprometam a qualidade higiénico-sanitéria do
alimento preparado.

8.9 Alimentos conservados a quente mantidos a temperatura superior
a 60°C e o tempo ao longo da cadeia de preparo até exposi¢do ndo
excede a 6 horas

9.1 Possui um responsavel pelas atividades de manipulacdo de
alimentos (responsavel técnico, responsavel legal ou funcionario
designado) comprovadamente capacitado.

item classificatorio ndo pontuado
gue melhor qualificam o servigo

9.2 Possui implementado o Manual de Boas Praticas e o0s
Procedimentos Operacionais Padronizados.

item classificatorio ndo pontuado
que melhor qualificam o servico
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A pontuacdo do item indica o risco sanitario, que € calculado para cada item pontuado,
multiplicando a probabilidade e a consequéncia. Apos o calculo de cada item é feito o somatério
do risco sanitério dos itens pontuados, determinando o risco sanitario final do servigo de
alimentacdo. Em seguida é verificado a classificacdo da categoria do servico de alimentacéo.

INSTRUCOES PARA O USO DA LISTA DE AVALIACAO

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

2) Avaliar o atendimento aos itens pontuados (adequado, inadequado ou nao aplicavel). Sé
pontuam os itens inadequados;

3) Avaliar os itens classificatérios;

4) Realizar o calculo do risco sanitario por item pontuado e depois totalizar os pontos do servico
de alimentacéo;

5) Classificar o servigo de alimentacdo em um dos 4 grupos.

Risco* - (VIERA et al., 2022)




ANEXO C - Categorizacdo dos servigos de alimentagdo com base no risco sanitario

Qualidade sanitaria Apto para
A deOe?2 Baixo Muito Boa funcionar
Qualidade sanitaria Apto para
B de 3e68 Médio Boa funcionar
Médio . o Apto para
C de69e155 |COM alerta para Qualfﬁgﬁ ;\z;lgltarla funcionar
falhas em itens
de alto impacto
igual ou maior Qualidade sanitaria Interromper
PENDENTE de 156 Alto Inaceitavel imediatamente
as atividades
Risco* - (VIERA et al., 2022)

26




27

ANEXO D - Instrugdo Normativa n°8 de 04 de abril de 2019 — Prefeitura Municipal de Santa
Maria, Rio Grande do Sul.

PREFEITURA MUNICIPAL DE

SANTA S

MARIA ==

A CIDEDE CUIDNDD D& PESS0MAS.

PREFEITURA MUNICIPAL DE SANTA MARIAA
Secretaria de Municipio da Saude
Superintendéncia de Vigilancia em Saude

INSTRUGAO NORMATIVA- IN N° 08, DE 04 de Abril de 2019

Dispde sobre os critérios para a
categorizacao dos servicos de
alimentacdo.

O Secretario de Municipio da Saude de Santa Maria, no uso de suas

atribuicdes legais, que Ihe confere o art. 102 da Lei Orgdnica Municipal e o
art. 40 da Lei Municipal 392009 & o artigo 16 e 18 do Decreto Executivo n®

972013

CONSIDERANDQ, a necessidade de normatizar e uniformizar os
procedimentos de implementacdo da categorizacdo dos servicos de
alimentacao;

CONSIDERANDO, que os artigos 3 a 6 da Lei Municipal 4040/96, tratam
da competéncia em vigilancia Sanitaria Municipal, em especial da orientac 3o,
controle e fiscaliza¢do;

CONSIDERANDO, importancia do fortalecimento das acdes de
vigilancia sanitaria relacionadas aos servigcos de alimentacdo, com base em
critérios de risco;

CONSIDERANDO, a relevancia do fortalecimento das acdes de vigilancia
sanitaria relacionadas a servigos de alimentacdo, tendo como base os critérios
de risco e a necessidade de aperfeicoar a comunicacdo de riscos aos
consumidores, com vistas a atender as demandas decorrentes do surto de
toxoplasmose que ocorreu Nno municipio.

RESOLVE:

CAPITULO |

DAS DISPOSIGOES INICIAIS




Secao |

Do Objetivo, da Abrangéncia e da Adesdo

Art. 1% Esta Resolugio tem como objetivo estabelecer critérios para a
categoriza¢do dos servigos de alimentagao.

§1° A aplicacio desta IN € obrigatéria entre os estabelecimentos que
aderiram voluntariamente ao projeto;

Art. 2° S30 passiveis de calegorizagdo os servigos de alimentagio
pertencentes a alguma das alividades econdmicas apresentadas a seguir,
conforme Classificagao Nacional de Atividades Econdmicas (CNAE):

I. restaurantes e similares:

Il. bares e outros estabelecimentos especializados em servir bebidas; e

lil. lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares

Art. 3° A adesdo ao projeto-piloto de categorizacio dos servigos de
alimentacao sera efetuada mediante assinatura do termo de adesao, conforme
o Anexo |;

§1° Apds assinatura do termo de adesio o estabelecimento se
comprometera a participar dos dois ciclos de inspecbes realizados pela
autoridade sanitaria, onde serdo submetidos a verifica¢io dos itens de lista de
avaliagao e sistema de pontuagao segundo critérios de risco, em conformidade
com a RDC n® 216/ANVISA, de 2004, e expor sua classificacao.

Secdoll
De Definicdes

Art. 47 Para efeito deste Regulamento sdo adotadas as seguintes

definigoes:

| — autoridade sanitaria: drgao ou agente plblico competente na area da
salde, com poderes legais para regulamentar, licenciar, fiscalizar & realizar
demais acdes no campo da vigilanda sanitaria;

Il = categorizagdo dos servicos de alimentagio: € uma atividade
subsidiaria ao licenciamento que usa como estralégia para melhoria da
qualidade sanitaria a divulgagdo aos consumidores do desempenho dos
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servicos de alimentagdo na inspecao sanitaria, com base em critérios de
risco;

Il — decumento proprio: documento expedido pela autoridade sanitaria
que uliliza imagens para divulgar ao consumidor o desempenho do servigo
de alimentacado categorizado; com os selos AB ou C.

IV - lista de avaliagdo: instrumento elaborado com base na legislacao
sanitaria e pontuado a partir de critérios de riscos, utilizado pela autoridade
sanitaria durante a inspe¢ao para fins de categorizagio dos servigos de

alimentagio. )
CAPITULO N

DA METODOLOGIA DE CATEGORIZAGAQ
Secdo |

Da Lista de Avaliagdo e do Sistema de Pontuacdo

Art. 5° A lista de avaliagio adaptada da Portaria n. 817/GM/MS, de 10 de
maio de 2013, e o sistema de pontuagao para a categorizacdo dos servigos
de alimentagdo estdo descritos no Anexo ||, dessa IN.

Secao ll

Das Categorias dos Servigos de Alimentagao

Art. 6° Apos o calculo da pontuagao final, o servigo de alimentagao sera
enguadrado em uma das categorias definidas no Anexo 1.

§17 O servigo de alimentagao classificado nas categorias A, B ou C apresenta
qualidade sanitaria aceitavel e, portanto, recebera o documento proprio, a ser
divulgado aos consumidores.

§ 2° O servigo de alimentagao classificado no grupo PENDENTE apresenta
qualidade sanitaria inaceitavel e nao recebera o documento proprio, sendo,
nesses casos, aplicadas as medidas legais cabiveis.

§3° A categoria atribuida no primeiro ciclo de inspe¢ao sera para uso interno
do paricipante, esse tera, o minimo, 3 (trés) meses para adequar seus
processos efou corrigir suas nao conformidades antes do segundo e dltimo

ciclo de inspegao.

§4° Somente apds o segundo cicle de inspec¢do a categoria (AB,C) sera

divulgada publicamente.
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Art. 7% A categorizacao dos servigos de alimentagao reflele o desempenho do
estabelecimento no ato de inspecdo, sendo responsabilidade do mesmo
manter condigbes higignico-sanitarias adequadas, nos termos da legislacao
sanitaria vigente

Secdo
Da Avaliacdo da Autoridade Sanitaria

Art. 8° A avaliagao do estabelecimento sera realizada pela autoridade
sanitaria mediante a inspegao sanitaria dos servigos de alimentago para fins
de categorizacio, ulilizando-se lista de avaliagio apresentada no Anexo Il

Art. 9° O resultado da inspe¢io sera entregue ao servigo de alimentagao
na forma da lista de avaliagao preenchida, com a respectiva pontuagao final.

CAPITULO Il

DA DIVULGAGAO DOS RESULTADOS DA CATEGORIZAGAO DOS
SERVICOS DE ALIMENTAGCAO

Art. 10 Os resultados da inspe¢ao de calegorizagdo serdo divulgados
de forma individualizada nos sitios eletrdnicos das respectivas auloridades
sanitarias envolvidas na categoriza¢ao.

Art.11 O resultado da inspegao tambem devera ser divulgado no proprio
servigo de alimentagao, com adesivo na entrada principal do estabelecimento
e placa de bancada no caixa, de forma ostensiva por meio de documento
proprio emitido pela autoridade sanitaria.

§1° A fixacdo do documento proprio & responsabilidade exclusiva do
estabelecimento, podendo a autoridade sanitaria solicitar sua realocagao,
caso julgue necessario efou nao esleja visivel.

§ 2° Deve ser exposta a versao original do documento proprio, sendo
vedada a divulgacao de fotocopias ou versdes digitalizadas.

§ 3° O documento proprio de que trata o "caput” tera vigéncia a partir da
data da emissdo do selo, conforme a categoria do estabelecimento, 2 (dois)
anos para categoria A; 1,5 (um e meio) ano para categoria B e 1 (um) ano
para categoria C.

§ 4° E obrigatério a exposicdo do selo, pelo no minimo, o tempo
determinade para cada calegoria, devendo ser removidoe pelo proprio

estabelecimento imediatamente apos a data de vigénda.
CAPITULO IV

DOS BENEFICIOS




Art. 12 Divulgacao gratuita na midia, jornais, televisao, site da prefeitura
e de parceiros, dos estabelecimentos categorizados em grupo, fortalecendo o
comércio local.

Art. 13 Os estabelecimentos categorizados serdo vinculados as acgbes
uristicas do municipio.

Art. 14 Auxilio na garantia da oferta de alimentos seguros por meio do
acompanhamento das analises microbioldgicas de alimentos, mios dos
manipuladores e utensilios, realizados gratuitamente pela equipe do projeto,
naqueles estabelecimentos que permitirem e assinarem o termo de
consentimento livre e esclarecido (TCLE).

Art. 15 Atendimento a legislagdo sanitaria vigente, além disso expor de
forma clara e transparente sua qualidade sanitaria ao consumidor final.

Art. 16 Acompanhamento técnico, por meio de visitas, orientagtes em
relagdo as Boas Praticas de Manipulagdo, auxilio na elaboragio de manual de
Boas Praticas e planilhas de autocontrole, gratuito durante todo o processo de
implementacao da categorizagao.

Art. 17 Sera disponibilizado, sem custos, para os estabelecimentos um
aplicativo onde o participante podera realizar a autoavaliagao e utilizar quando
quiser para quantificar sua qualidade sanitaria

CAPITULO V

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 18 A continuidade do projeto esta prevista e sera normatizada por
Decreto Municipal.

§1° A equipe da VISA designada para o acompanhamento da fase
experimental da categorizacio podera, em combinacdo com os membros da
cadeia impactados, experimentar configuracdes alternativas as definidas nesta
Instrucdo Normativa, bem como devera participar da normatiza¢ao que trata o
‘caput”.

Art. 19 A presente IN entra em vigor na data de sua publicacao.
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