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EDITAL MEA N° 02/2026
COZINHA EXPERIMENTAL MEA
SABORES DA TERRA

ANEXO 08: BOAS PRATICAS PARA PRESTADORES DE SERVIGOS DE
ALIMENTAGCAO RELACIONADOS AO ESPAGO E ATIVIDADES DO MEA

1. INTRODUGAO

O MEA, Memorial da Evolugao Agricola situado no municipio de Horizontina, Rio Grande do Sul,
recebe semanalmente um grande numero de visitantes e sedia eventos que reinem grande nimero de
participantes. Em algumas destas atividades s&o necessarios servigos de alimentagdo que
comercializem alimentos, atendendo publicos integrados por criangas, adultos e 60+.

Comprometido em oferecer a estes visitantes a melhor experiéncia possivel durante as visitas
e atividades vinculadas, o MEA busca contribuir com a qualidade dos servigos de terceiros, e neste
caso em particular, com os prestadores de servigos de alimentagao.

O foco das orientagbes deste Manual € a garantia das condi¢cdes higiénico-sanitarias dos
alimentos preparados pelos prestadores de servigos e aplica-se aos servicos de alimentagcdo que
realizam algumas das seguintes atividades: manipulagéo, preparagéao, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos e bebidas preparados ao consumo,
tais como “food trucks”, bufés, confeitarias, lanchonetes, pastelarias, restaurantes, rotisserias e
congéneres.

As atribuicdes de fiscalizagc&o sanitaria dos prestadores de servigos cabem aos 6rgéos publicos
de vigilancia sanitaria, no entanto, o MEA, como contratante dos servicos assume o compromisso de
reforgar as regras e procedimentos que contribuem para a qualidade e seguranga dos alimentos
conforme previsto na Resolugéo n°® 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria, que estabelece o Regulamento Técnico de Boas Praticas para servigos de alimentagéo.

2. DEFINIGOES

Para facilitar o entendimento e a boa comunicagdo entre consultores, equipe do MEA e
prestadores de servigos, as definicbes a seguir serdo consideradas neste e documentos

complementares do Programa de Gerenciamento de Fornecedores de Alimentagao.

- Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados em servigos de alimentagao,
expostos a venda embalados ou néo, subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que
necessitam ou nao de aquecimento antes do consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo.

- Antissepsia: operacao que visa a redugédo de microrganismos presentes na pele em niveis seguros,

Rua Duque de Caxias, 335 | Horizontina, Rio Grande do Sul.
Tel.: (55) 2013 0121 | © (55) 93618 7944 | CNPJ 25.145.085/0002-08 178

MEA - Memorial da Evolugdio Agricola l contato@mea.org.br | www.mea.org.br

&f

3



Docusign Envelope ID: 3DECCFC6-2A69-8553-815D-7F8ACA5CD54E

INSTITUTO JOHN DEERE . )0 MEA

Memorial da
Evolucao Agricola

durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por uso de agente antisséptico apos a

lavagem e secagem das maos.

- Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacgdo a fim de garantir

a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagédo sanitaria.

- Contaminantes: substancias ou agentes de origem biolégica, quimica ou fisica, estranhos ao

alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a sua integridade.

- Desinfecgdo: operacdo de redugdo, por método fisico e ou agente quimico, do numero de

microrganismos em nivel que nao comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
- Higienizagao: operagédo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgao.

- Limpeza: operacgao de remogéao de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra,

poeira, gordura e outras sujidades.

- Manipulagéao de alimentos: operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencéo e entrega ao
consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de prepara¢ao, embalagem, armazenamento,

transporte, distribuicao e exposigdo a venda.

- Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entra em contato

direto ou indireto com o alimento.

- Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel
ou eliminar um agente fisico, quimico ou biolégico que comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do

alimento.

- Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semipreparados ou
produtos preparados para 0 consumo que, pela sua natureza ou composi¢ao, necessitam de condi¢des

especiais de temperatura para sua conservagao.

- Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagao e das demais areas do

servico de alimentagao.

- Saneantes: substancias ou preparagdes destinadas a higienizacao, desinfeccao ou desinfestagéo

domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua.
- Servico de alimentagao: estabelecimento onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado e
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ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local.

3. DOCUMENTAGAO SANITARIA EXIGIDA PELO MEA

Os proponentes selecionados deverao apresentar documentagao compativel com sua natureza
juridica e com as atividades previstas na oficina.

Quando houver manipulagao, preparo e oferta de alimentos aos participantes, o proponente
devera observar integralmente as normas sanitarias vigentes, responsabilizando-se pelas condi¢des
de higiene, conservagao dos insumos, seguranga alimentar e boas praticas de manipulagéo.

O MEA podera solicitar documentagdo complementar relacionada as condigdes sanitarias da
atividade proposta, quando julgar necessario, observada a legislagdo aplicavel e a especificidade de

cada projeto.

4. REQUISITOS DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Todas as instalagbes, equipamentos e utensilios utilizados pelos prestadores de servigos de
alimentacdo ao MEA devem atender aos requisitos listados a seguir:
- As instalagdes disponibilizadas pelos prestadores de servigcos de alimentagdo para o preparo e
consumacéo de alimentos (barracas/trailers/mesas e cadeiras, etc.) devem ser projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparagao de alimentos e a

facilitar as operagdes de limpeza e, quando for o caso, desinfecgao.
- O dimensionamento destas instalagdées deve ser compativel com todas as operagoes.

- Deve existir separagao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes

de forma a evitar a contaminagéao cruzada.

- O piso, parede e teto de “trailers” e “food trucks” devem ser de revestimento liso, impermeavel e
lavavel e devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras,

vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros.

- As instalagbes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com coletores de

esgoto.

- Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais
gue nao transmitam substancias téxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em

legislacao especifica.

- As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na preparacéo e exposigdo a venda

dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras
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imperfeicdes que possam comprometer a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminacao

dos alimentos.

4.1 QUANTO A HIGIENIZAGAO
- As instalagbes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem ser mantidos em condigdes

higiénico-sanitarias apropriadas.

- Devem ser tomadas precaugdes para impedir a contaminagao dos alimentos causada por produtos

saneantes e pela suspenséo de particulas.

- Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude e devem ser

identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

- Os utensilios utilizados na higienizacédo de instalagbes devem ser distintos daqueles usados para

higienizagao das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

- As instalacbes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem estar livres de vetores e pragas

urbanas.

4.2 ABASTECIMENTO DE AGUA E GELO

- Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagao de alimentos.

- O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser industrializado, mantido em condig&o higiénico-sanitaria
que evite sua contaminagao.

OBS: nas dependéncias do MEA nao é permitido o uso de outro tipo de gelo.

4.3 MANEJO DE RESIDUOS
- Os recipientes de coleta de residuos utilizados para deposigédo dos residuos das areas de preparagéo

e armazenamento de alimentos, devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

- Os recipientes de coleta de residuos destinados ao espago de consumacao devem ser identificados

e integros, de facil higienizacdo, em numero e capacidade suficientes para conter os residuos.

- Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de
preparagao e armazenamento dos alimentos, bem como da area de consumacéo, de forma a evitar

focos de contaminagao e atragado de vetores e pragas urbanas.

OBS.: a coleta, armazenamento e destino dos residuos gerados na operagido devem seguir

rigorosamente a politica de residuos apresentada pela empresa e aprovada pelo MEA.
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5. REQUSITOS PARA OS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E BEBIDAS
- Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio

apropriado para esse fim.
- As unhas dos manipuladores devem estar curtas e sem esmalte.
- Durante a manipulagao, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

- Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a

atividade, conservados e limpos (preferencialmente de cores claras).

- Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas instalagdes

de preparagao dos alimentos.

- As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim.
- Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e apés
manipular os alimentos, apds qualquer interrupgéo do servigo, apds tocar materiais contaminados, apés

usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario.

- Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir,
tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o
desempenho das atividades.

OBS: é recomendavel que manipuladores com sintomas de resfriado e outras doencgas
respiratérias e gastrintestinais sejam afastados da manipulacédo dos alimentos, porém em caso

de necessidade de estes estarem no ambiente de atendimento, devem usar mascara.

6. REQUISITOS PARA EXPOSIGAO DOS ALIMENTOS PREPARADOS
- As areas de exposicao dos alimentos preparados e de consumacao devem ser mantidas organizadas

e em adequadas condi¢des higiénico-sanitarias.

- Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas devem ser compativeis com as

atividades, em numero suficiente e em adequado estado de conservagao.

- Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminagdo dos

alimentos preparados por meio da antissepsia das maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.
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- Os equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas
controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em adequado estado de higiene,
conservagdo e funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente

monitorada.

- Os equipamentos de exposi¢cao dos alimentos preparados na area de consumacao devem dispor de
barreiras de protecao que previnam a contaminacdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da
acao do consumidor e de outras fontes.

- Os utensilios utilizados na consumagao dos alimentos, tais como pratos, copos, talheres, devem ser
descartaveis ou, quando feitos de material nao-descartavel, devidamente higienizados, sendo

armazenados em local protegido.

OBS.: Os alimentos preparados mantidos na area de exposi¢cdo devem estar identificados e
protegidos contra contaminantes.

7. CUIDADOS HIGIENICOS SANITARIOS NO PREPARO DE ALIMENTOS
E imprescindivel que os prestadores de servicos de alimentagdo e bebidas nas atividades do MEA

tenham os seguintes cuidados higiénicos sanitarios no preparo dos alimentos:

- As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e

organizado, de forma a garantir protegao contra contaminantes.

- Os alimentos devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagao

deve respeitar o prazo de validade.

- Os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacéo dos alimentos devem estar em condi¢gdes

higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislagédo especifica.

- A quantidade de funcionarios, equipamentos, moéveis e utensilios disponiveis devem ser compativeis

com volume, diversidade e complexidade das preparagdes alimenticias.

- Durante a preparacédo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminagao cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semipreparados

e prontos para o consumo.

- Os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura
ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparagdo do alimento, a fim de nao
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.
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- O tratamento térmico (aquecimento ou reaquecimento) deve garantir que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no minimo, 70 °C (setenta graus Celsius). - Para os alimentos que forem
submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir
medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados n&o constituam uma fonte de contaminagéo

quimica do alimento preparado.

- Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores a 180 °C (cento
e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteragao evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacao intensa de espuma

e fumaca.

- Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se nao forem

imediatamente utilizados, ndo devendo ser congelados novamente.

- Ap6s serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condigbes de

tempo e de temperatura que nao favoregam a multiplicagao microbiana.

- Para conservagao a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C

(sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.

- Para conservagdo sob refrigeragdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente

submetidos ao processo de resfriamento.

- A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C

(dez graus Celsius) em até duas horas.

- Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco
graus Celsius).
- Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de

higienizacao a fim de reduzir a contaminac¢éao superficial.

- Os produtos utilizados na higienizagédo dos alimentos devem estar regularizados no érgao competente
do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento

preparado.
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8. CUIDADOS HIGIENICO SANITARIOS NO RECEBIMENTO DE PAGAMENTOS

- A area do servigo de alimentagdo onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e

outros meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser reservada.

- A pessoa responsavel pelo recebimento de valores esta proibida de manipular alimentos preparados,

embalados ou néo.

9. REFERENCIAS

RDC ANVISA 216 de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagdo.

PORTARIA 799 de 2023, SES — Secretaria da Saude do Estado do Rio Grande do Sul, que estabelece
procedimentos de boas praticas de alimentagdo complementares a Resolugdo ANVISA 216 de
15/09/2004.

RDC ANVISA 656 de 24 de margo de 2022, que dispde sobre a prestagéo de servigos de alimentagéo

em eventos de massa.

10.FICHA TECNICA

Titulo: Manual de Boas Praticas para prestadores de servigos de alimentagao relacionados ao
espaco e atividades do MEA

Delimitagédo: Servigos de alimentagao para visitantes em atrativos do MEA

Fornecedor: Referenda Consultoria S/S - CNPJ 01.007.775/0001-51 - CRA/RS PJ 3331
Responsavel técnico: Claudia Verdum Viégas - CRF/RS 4300

Equipe que atuou neste Manual de Boas Praticas: Claudia Verdum Viégas e Marcelo Blume

Periodo de desenvolvimento da proposta: fevereiro a abril de 2025.
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