Os donos de estabelecimentos que se destinam
a preparar e servir alimentos para o consumidor
sao responsaveis pela qualidade e seguranca de
seus produtos e servigos.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), por meio da Resolugao de Diretoria
Colegiada RDC 216/04, de 15/09/2004, esta-
beleceu procedimentos de Boas Praticas (BP)
para servigos de alimentagao para garantir as
condicOes higiénico-sanitarias dos alimentos
preparados.

O prazo estabelecido pela Resolugao para ade-
quacao dos estabelecimentos expirou em 14 de
margo de 2005. Portanto, vocé, produtor e/ou
comerciante, deve cumprir a legislagao para
ndo cometer infracdo sanitaria.

E facil implantar!

Procure a Vigilancia Sanitaria (VISA) de seu
estado ou municipio e obtenha mais informacgdes
sobre os procedimentos a serem adotados por seu
estabelecimento.

Vocé, empresario, vera que a relacdo custo x benefi-
cio sera excelente ao seu negdcio.

Informacoes:

Realizagao:

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa)
Geréncia-Geral de Alimentos (GGALI)

SEPN 511 - Bloco A - Ed. Bittar II

CEP 70.750 - 541

Telefone: (61) 3448 6274
alimentos@anvisa.gov.br

Ncleo de Assessoramento em Comunicacao Social
e Institucional (Comin/Anvisa)

SEPN 515 - Bloco B - Ed. Omega

CEP 70.770-502 - Brasilia -DF

Telefone: (61) 3448 1000

www.anvisa.gov.br
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Conhecga a RDC 216 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao

O que sdo Boas Praticas (BP)? " Melhoria da qualidade do servigo. Recomendagdes para elaboragéo
N » Produgdo de alimentos confidveis e seguros. e implantacao das Boas Praticas
= Sao procedimentos que devem ser adotados por

servicos de alimentacdo, a fim de garantir a qua- » Satisfagdo e conquista de novos clientes.

lidade higiénico—sanitéria e a conformidade dos " Redugéo do nimero de surtos causados por . -
alimentos preparados com a legislagio vigente. doencas transmitidas por alimentos. » Buscar informagoes sobre a RDC 216/04 no
site da Anvisa ou nas instituicoes indicadas

Quais sao os objetivos da Anvisa Alguns itens das Boas Praticas abaixo.
ao elaborar a RDC 216/04? exigidos pela RDC 216/04 = Avaliar a adequacdo das condicdes da empre-

« Proteger a satide da populacdo. sa, relativa ao item 4 da RDC 216/04.

= Conhecer os conceitos de Boas Praticas.

Edificacdo, Instalagoes, Equipamentos,

= Aperfeicoar as acdes de controle sanitario. Méveis e Utensilios = Elaborar e desenvolver um plano de agao para
. . A solucionar as nao-conformidades detectadas.
= Proporcionar a melhoria das condicoes higiénico- = Fluxo ordenado e sem cruzamentos; acesso ] N _
sanitarias dos alimentos preparados. independente a &rea de manipulagdo; dimens&o * Dispor de Manual de Boas Praticas para servi-
compativel com todas as operacoes; instalacoes gos de alimentagao.
Quais sdo os segmentos de alimentagéo f/'g'\f;? ggm;ae;’qis;'t?:”r;oéﬁ% :amuairnn;ﬂeig\s/elgne\plg; = Promover a capacitagdo do responsével pela
englobados pela RDC 216/04? ! b X : oy atividade de manipulagao de alimentos.
g P bem conservados e produzidos em material atoxi- pulag
= Cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, de- CO;,san't"’(‘j”OS € v_estllanNos. Tem Qomumcalm com = Supervisionar e capacitar, periodicamente, os
licatessens, lanchonetes, padarias, pastelarias, as areas de manipulagao; lavatorios exclusivos manipuladores de alimentos.

para higiene das maos na area de manipulagao.

restaurantes, rotisserias, cozinhas industriais,

cozinhas institucionais e outros estabelecimentos Higienizacdo de Instalacdes, Equipamentos, - »
congéneres. Méveis e Utensilios Onde obter informagoes sobre a RDC 216/04
s = Manutencdo da limpeza por funcionario capa- Anvisa - www.anvisa.gov.br
Quais as vantagens das empresas citado para este fim; programa de higienizagao Sebrae - b b
com a implantacao das Boas Praticas? freqiiente e descrigdo dos procedimentos de €Drae = www.sebrae.com.br

limpeza por escrito (Procedimentos Operacionais Senai - www.senai.br

" Menor desperd|C|o:’ Padronizados-POP). Programa Alimentos Seguros - PAS - www.pas.senai.br
= 20 adquirir materia-prima de fornecedores Controle de Pragas
comprometidos com as Boas Praticas. . . Senac - www.senac.br
_ S = Barreiras fisicas contra o acesso de pragas nas Ministério do Turismo - www.turismo.gov.br
J el el A UG areas de manipulaggo e preparacéo; se necessa- No link abaixo, vocé obtém os enderegos das VISAs
dos produtos preparados. rio, controle quimico por empresa especializada estaduals e municipais s
Economia no uso de produtos de limpeza. e descrigao, por escrito, dos procedimentos de ; - _
. i ' ‘ u proau > Impez controle de pragas (POP); controle de residuos http://www.anvisa.gov.br/institucional/snvs/index.htm
= Protegdo a saude da populagao. (lixo) para impedir a atragdo, abrigo, acesso ou Sindicatos de Bares e Restaurantes
o ~ . . roliferacdo de pragas.
= Contribui para a obteng8o do alvaré sanitario ou PRIEEEDRE Ples No link abaixo, vocé obtém a RDC 216/04 completa
documento equivalente junto a VISA local. Abastecimento de agua . . .
- - - _ ) ; http://e-legis.bvs.br/leisref/public/showAct.
= Facilidades na participagao em licitagoes para = Controle da qualidade da agua e uso de agua php?id=12546&word
compras de alimentos. potavel; limpeza de cisternas, caixas d “agua e

descricao, por escrito, dos procedimentos de

) (QUIAIEIeD G g Sle) higienizacao do reservatorio de agua (POP).



