
ANEXO 7 

 

Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013 DOE de 19/04/2013 - Aprova o regulamento 
técnico sobre boas práticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para 
serviços de alimentação, e o roteiro de inspeção. 

 

I HIGIENE E SAÚDE DSO FUNCIONÁRIOS, RESPONSABILIDADE TÉCNICA E 
CAPACITAÇÃO DE PESSOAL  

a) Para evitar a veiculação de doenças aos consumidores pelos produtos alimentícios, 
a saúde do manipulador de alimentos deve ser comprovada por meio de atestados 
médicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas cópias. Estes documentos 
devem permanecer à disposição da autoridade sanitária sempre que solicitados, no 
efetivo local de trabalho do manipulador, ou seja, no serviço de alimentação ou no 
estabelecimento comercial de alimentos. A periodicidade dos exames médicos e 
laboratoriais deve ser anual, mas poderá ser reduzida a critério do médico responsável 
da empresa. Dependendo das ocorrências endêmicas de certas doenças, a 
periodicidade deverá obedecer às exigências dos órgãos de Vigilância Sanitária e 
Epidemiológica. 

b) Os funcionários de serviços de alimentação e estabelecimentos comerciais de 
alimentos estão sujeitos também, aos exames exigidos pelo Programa de Controle 
Médico de Saúde Ocupacional (PCMSO) e da Norma Regulamentadora vigente, do 
Ministério do Trabalho e Emprego, cujo objetivo é avaliar e prevenir problemas de saúde 
consequentes da atividade profissional. Este controle deve ser realizado por médico 
especializado em Medicina do Trabalho. A comprovação dos exames do PCMSO e o 
Atestado de Saúde Ocupacional (ASO) podem também ser exigidos pela Autoridade 
Sanitária.  

c) Não devem manipular alimentos, os funcionários que apresentam patologias ou 
lesões de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas mãos e braços, infecções 
oculares, pulmonares ou orofaríngeas e infecções/infestações gastrintestinais agudas 
ou crônicas. O funcionário deverá ser encaminhado para exame médico e tratamento, 
e afastado das atividades de manipulação de alimentos, enquanto persistir essas 
condições de saúde. 

d) Asseio e estética dos manipuladores de alimentos: banho diário; barba e bigode 
raspados diariamente; unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base; maquiagem leve. É 
vedada a utilização de adornos, por exemplo: colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, 
piercing, relógio, anéis e alianças, entre outros. Os objetos necessários para uso no 
trabalho tais como, caneta, lápis, papéis, termômetro, entre outros, devem ser colocados 
nos bolsos inferiores do uniforme. 

e) Uniformes: bem conservados e limpos, com troca diária e utilização somente nas 
dependências internas da empresa; cabelos presos e totalmente protegidos; sapatos 
fechados, antiderrapantes, em boas condições de higiene e conservação; botas de 
borracha, para a limpeza e higienização do estabelecimento ou quando necessário. 

f) Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia 
frequente das mãos, especialmente antes de usar utensílios higienizados e de colocar 
luvas descartáveis. A manipulação de alimentos prontos para o consumo, que sofreram 
tratamento térmico ou que não serão submetidos a tratamento térmico, bem como a 
manipulação de frutas, legumes e verduras já higienizadas, devem ser realizadas com 
as mãos previamente higienizadas, ou com o uso de utensílios de manipulação, ou de 



luvas descartáveis. Estas devem ser trocadas e descartadas sempre que houver 
interrupção do procedimento, ou quando produtos e superfícies não higienizadas forem 
tocados com as mesmas luvas, para se evitar a contaminação cruzada. 

g) O uso da luva descartável de borracha, látex ou plástico não é permitido em 
procedimento que envolva calor, como cozimento e fritura e também, quando se usam 
máquinas de moagem, tritura, mistura ou outros equipamentos que acarretem riscos de 
acidentes. 

h) A luva nitrílica (borracha) de cano longo é obrigatória na manipulação de produtos 
saneantes durante a higienização do ambiente, equipamentos e utensílios, coleta e 
transporte de lixo, higienização de contentores de lixo e limpeza de sanitários. 

i) É vetado o uso de máscara nasobucal. 

j) Durante a manipulação dos alimentos é vetado: falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, 
cuspir sobre os produtos; mascar goma, palito, fósforo ou similares; chupar balas, comer 
ou experimentar alimentos com as mãos; tocar o corpo, colocar o dedo no nariz, ouvido, 
assoar o nariz, mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar o suor com as mãos, panos ou 
qualquer peça da vestimenta; fumar; tocar maçanetas, celulares ou em qualquer outro 
objeto alheio à atividade; fazer uso de utensílios e equipamentos sujos; manipular 
dinheiro e praticar outros atos que possam contaminar o alimento. 

k) Os funcionários devem higienizar as mãos sempre que necessário e especialmente: 
ao chegar ao trabalho; utilizar os sanitários; tossir, espirrar ou assoar o nariz; usar 
esfregões, panos ou materiais de limpeza; fumar; recolher lixo e outros resíduos; tocar 
em sacarias, caixas, garrafas e sapatos; tocar em alimentos não higienizados ou crus; 
houver interrupção do serviço e iniciar um outro; pegar em dinheiro. 

l) Instruções para a higienização de mãos: umedecer as mãos e antebraços com água; 
lavar com sabonete líquido, neutro, inodoro e com ação antisséptica. Massagear bem 
as mãos, antebraços, entre os dedos e unhas, por pelo menos 3 minutos; enxaguar as 
mãos e antebraços e secá-los com papel toalha descartável não reciclado ou outro 
procedimento não contaminante, e coletor de papel acionado sem contato manual. Os 
produtos de higiene com ação antisséptica devem ser aprovados pela Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária (ANVISA) para antissepsia de mãos 

m) Os estabelecimentos comerciais de alimentos e serviços de alimentação devem 
possuir um programa próprio ou terceirizado de capacitação de pessoal em Boas 
Práticas, mantendo-se em arquivo o registro nominal da participação dos funcionários. 
A referida capacitação deve ser realizada na admissão de novos funcionários ou sempre 
que necessário.  

 

II CONTROLE DE MERCADORIA 

a) As embalagens de matérias-primas, ingredientes, alimentos industrializados ou 
prontos para consumo devem estar limpas e íntegras, os dizeres de rotulagem devem 
ser conferidos. 

b) No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados 
ou prontos para consumo devem se realizar avaliações quantitativas, qualitativas e 
sensoriais (cor, gosto, odor, aroma, aparência, textura, consistência e sabor) dos 
produtos de acordo com os padrões de identidade e qualidade definidos. 

c) As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos devem ser 
armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta, livre 
de entulho ou material tóxico, e de acordo com as características intrínsecas do alimento 



e as recomendações do produtor. Armazenar separadamente dos alimentos, os 
materiais de limpeza, embalagens e descartáveis. 

d) Ficam vetados outros tipos de caixas de madeira nas áreas de armazenamento. 
Caixas de papelão podem permanecer sob refrigeração ou congelamento, se 
armazenadas em local delimitado, ou num equipamento exclusivo para este fim e não 
devem apresentar sinais de umidade ou bolores. 

e) Matérias primas e ingredientes que sofrerem fracionamento ou forem transferidos de 
suas embalagens originais, devem ser manipulados com utensílio exclusivo e 
acondicionados em recipientes adequados, identificados com o rótulo original, ou 
através de etiquetas contendo: nome do fornecedor ou do fabricante, nome e marca do 
produto, modo de conservação, prazo de validade e data de transferência. Alimentos 
preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos, ou prontos para o consumo, 
devem ser armazenados sob refrigeração, protegidos e identificados com, no mínimo, 
as seguintes informações: designação, data de preparo e prazo de validade 

 

IV ACONDICIONAMENTO DOS ALIMENTOS 

a) Acondicionar alimentos destinados à refrigeração em volumes que permitam 
adequado resfriamento do centro geométrico do produto. Quando houver necessidade 
de armazenar diferentes alimentos num mesmo refrigerador, aqueles prontos ao 
consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores, os pré-preparados nas 
prateleiras do meio e os produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e 
dos demais produtos. O refrigerador deve estar regulado para o alimento que necessitar 
a temperatura mais baixa 

b) Produtos crus, ou minimamente processados, ou que exalem odor, ou exsudem 
devem ser armazenados em equipamentos diferentes dos produtos termicamente 
processados 

c) Os equipamentos de refrigeração e freezers devem apresentar-se em bom estado de 
conservação e higiene e adequados quanto ao volume de produto armazenado. É 
proibido desligá-los com objetivo de economizar energia e utilizar termômetros de haste 
de vidro para controlar suas temperaturas. 

d) As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob 
refrigeração devem obedecer às recomendações dos fabricantes indicadas nos rótulos. 
Na ausência destas informações e para alimentos preparados no estabelecimento 
devem ser usadas as recomendações a seguir: 

a.1) Produtos Congelados 

Temperatura recomendada 

Graus Celsius Prazo de validade (dias) 

0 a - 5 (entre zero e 5 graus negativos) 10 

- 6 a -10 (entre seis e 10 graus negativos) 20 

-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30 

-18 (menor que dezoito graus negativos) 90 

 

b.1) Produtos resfriados 



Graus Celsius Temperatura Prazo de validade 
(dias) 

Pescados e seus produtos 
manipulados crus 

Máximo 2ºC 3 

Pescados pós-cocção Máximo 2ºC 1 

Alimentos pós-cocção, exceto 
pescados 

Máximo 4ºC 3 

Carnes bovina e suína, aves, entre 
outras, e seus produtos 

manipulados crus 

Máximo 4ºC 3 

Espetos mistos, bife rolê, carnes 
empanadas cruas e preparações 

com carne moída 

Máximo 4ºC 2 

Frios e embutidos, fatiados, picados 
ou moídos 

Máximo 4ºC 3 

Maionese e misturas de maionese 
com outros alimentos 

Máximo 4ºC 2 

Sobremesas e outras preparações 
com laticínios 

Máximo 4ºC 3 

Demais alimentos preparados Máximo 4ºC 3 

Produtos de panificação e 
confeitaria com coberturas e 

recheios, prontos para o consumo 

Máximo 5ºC 5 

Frutas, verduras e legumes 
higienizados, fracionados ou 

descascados; sucos e polpas de 
frutas 

Máximo 5ºC 3 

Leite e derivados Máximo 7ºC 5 

Ovos Máximo 10ºC 7 

 

V PRÉ PREPARO DOS ALIMENTOS 

a) Produtos em embalagens originais e limpas, de madeira ou de papelão, podem 
adentrar na área de pré-preparo, e produtos em embalagens impermeáveis originais 
devem ser lavados antes de serem abertos, sempre que possível. 

b) Na área de pré-preparo, não é permitido o contato entre os alimentos crus, 
semipreparados e prontos para consumo 

c) O descongelamento de alimentos deve ser efetuado segundo a recomendação do 
fabricante. É proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente. O 
descongelamento rápido pode ser feito em forno de microondas. O descongelamento 
lento deve ser efetuado sob refrigeração, em temperatura inferior a cinco graus Celsius. 
Após o descongelamento, o produto não deve ser recongelado. 



d) A higienização de hortifrutícolas deve ser feita em local apropriado, com água potável 
e produtos desinfetantes para uso em alimentos, regularizados na ANVISA, e deve 
atender às instruções recomendadas pelo fabricante. A higienização compreende a 
remoção mecânica de partes deterioradas e de sujidades sob água corrente potável, 
seguida de desinfecção por imersão em solução desinfetante. Quando esta for realizada 
com solução clorada, os hortifrutícolas devem permanecer imersos por quinze a trinta 
minutos, seguidos de enxágue final com água potável. Recomendações de diluição para 
a solução clorada desinfetante: 

 I - dez mililitros ou uma colher de sopa rasa de hipoclorito de sódio na concentração de 
dois a dois vírgula cinco por cento, diluída em um litro de água potável; 

 II - vinte mililitros ou duas colheres de sopa rasas de hipoclorito de sódio na 
concentração de um por cento, diluídas em um litro de água potável. 

 

VI PREPARO DOS ALIMENTOS 

a) Cocção é a etapa onde os alimentos são submetidos a tratamento térmico por um 
tempo determinado ao produto, devendo atingir no mínimo setenta e quatro graus 
Celsius no seu centro geométrico. Outras operações, combinando-se um tempo de 
duração sob determinada temperatura, podem ser utilizadas, desde que sejam 
suficientes para assegurar a qualidade higiênico-sanitária do alimento em questão 

b) A cocção por fritura deve atender aos seguintes requisitos: 

 I - os óleos e gorduras utilizados nas frituras não devem ser aquecidos a mais de cento 
e oitenta graus Celsius; 

II - a reutilização do óleo só pode ser realizada quando este não apresentar quaisquer 
alterações das características sensoriais como cor, sabor e odor, ou não apresentar 
formação de espuma e fumaça. Se isso ocorrer deve ser desprezado;  

III - para ser reutilizado, o óleo deve ser filtrado em filtros próprios; IV - o óleo não pode 
ser descartado na rede de esgoto nem em águas pluviais, porque entope tubulações e 
provoca poluição; 

V - Óleos de fritura utilizados e inservíveis devem ser reciclados por empresas que os 
utilizam para a fabricação de biodiesel, sabões e tintas. 

c) Utilização de ovos: os ovos podem estar contaminados com Salmonella, tanto na 
casca como na gema. A qualidade sanitária das preparações à base de ovos pode ser 
garantida com os seguintes procedimentos: 

 c.1) - os estabelecimentos comerciais de alimentos e os serviços de alimentação 
devem reconhecer a qualidade dos seus fornecedores de ovos e as aves que realizam 
a postura não podem estar contaminadas com Salmonella; 

c.2) - são proibidas as preparações onde os ovos permaneçam crus ou mal 
cozidos. Os ovos cozidos devem ser fervidos por sete minutos e os ovos fritos devem 
apresentar a gema dura; 

c.3) - devem ser utilizados ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em 
preparações sem cocção, tais como maioneses, cremes, mousses, entre outros; 

c.4) - o conteúdo do ovo não deve entrar em contato com a superfície externa 
da casca; 

c.5) é proibido vender ovos com a casca rachada;  



c.6) é proibido utilizar ovos com a casca rachada ou suja em preparações de 
alimentos; 

c.7) armazenar os ovos, preferencialmente, refrigerados; 

c.8) conferir o prazo de validade dos ovos; 

c.9) não reutilizar as embalagens de ovos, nem utilizá-las para outras finalidades; 

c.10) não é recomendável a lavagem de ovos por estabelecimentos comerciais 
de alimentos ou serviços de alimentação. Geralmente, as grandes granjas realizam a 
higienização automatizada de ovos. Estudos científicos têm mostrado que a lavagem de 
ovos, para produzir ovos líquidos de uso industrial, não tem influência na qualidade 
microbiológica do produto final que sofrerá pasteurização, desde que a matéria prima 
seja de boa qualidade. A lavagem dos ovos pode reduzir a carga microbiológica da 
casca, porém alguns agentes químicos utilizados nessa lavagem podem causar danos 
físicos ao produto, facilitando a entrada de microrganismos através da casca. 

d) O resfriamento e o armazenamento de alimentos pré-preparados e preparados deve 
ser realizado em equipamento de refrigeração e os produtos devem estar identificados 
com a sua denominação, data de preparo e prazo de validade 

e) O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma 
a minimizar o risco de contaminação cruzada e a permanência do mesmo em 
temperaturas que favoreçam a multiplicação microbiana. A temperatura do alimento 
preparado deve ser reduzida de sessenta graus Celsius a dez graus Celsius em até 
duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeração a 
temperaturas inferiores a cinco graus Celsius, ou congelado à temperatura igual ou 
inferior a dezoito graus Celsius negativos. 

 

VII DISTRIBUIÇÃO DE ALIMENTOS PREPARADOS  

a) Os alimentos expostos para o consumo imediato devem estar protegidos contra 
poeiras, insetos e outras pragas urbanas, e contra contaminantes oriundos dos 
consumidores, tais como gotículas de saliva e fios de cabelo, e também, distantes de 
saneantes, produtos de higiene e demais produtos tóxicos. 

 

b) O recebimento de dinheiro, cartões ou outros para o pagamento de despesas, deve 
ocorrer em área específica e os funcionários responsáveis por essa atividade não 
devem manipular alimentos. 

c) É permitida a reutilização de alimentos para fins de doação gratuita, incluindo-se as 
sobras, em quaisquer das etapas da produção, desde que tenham sido elaborados com 
observância das Boas Práticas, descritas nesta norma, entre outras estabelecidas pela 
legislação sanitária vigente. As sobras de alimentos não incluem os restos dos pratos 
dos consumidores. 

 

VIII TRANSPORTE DE ALIMENTOS  

a) Os serviços de alimentação e estabelecimentos comerciais que transportam 
alimentos devem apresentar a relação individualizada de cada veículo transportador e 
suas características técnicas ao órgão competente de vigilância sanitária, conforme o 
Artigo 87 da Lei Estadual 10.083, de 23 de setembro de 1998, e outras normas 
complementares vigentes.  



b) As características técnicas dos veículos transportadores de alimentos referem-se: 

 b.1) ao tipo de compartimento de carga, cujo revestimento interno deve ser liso, 
impermeável, atóxico e resistente aos procedimentos de higienização, para transportar 
alimentos manipulados prontos ou não para o consumo; 

b.2) ao tipo de controle térmico existente no compartimento de carga, conforme 
o tipo de produto alimentício transportado. 

c) Os veículos transportadores de ingredientes e matérias-primas alimentícias, 
embalagens para alimentos, alimentos preparados ou industrializados, prontos ou não 
para o consumo, devem possuir a cabine do condutor isolada de um compartimento de 
carga fechado. Devem apresentar-se em bom estado de conservação, livres de 
produtos, substâncias, animais, pessoas e objetos estranhos à atividade de transporte 
de alimentos, higienizados e com a temperatura do compartimento de carga em 
conformidade com as cargas transportadas. 

d) Os serviços de alimentação e estabelecimentos comerciais que transportam 
alimentos devem possuir Procedimentos Operacionais Padronizados que descrevam o 
método de higienização dos veículos e sua frequência de realização. 

d.1) Se o método for químico, pelo emprego de produtos de limpeza e 
desinfecção registrados na ANVISA, devem ser descritos o método, a frequência de 
realização, os ingredientes ativos e a concentração das soluções de limpeza e 
desinfecção usadas, e as temperaturas e os tempos de contato das soluções 
desinfetantes com as superfícies em higienização. Os produtos usados não devem 
deixar resíduos ou odores que possam contaminar os alimentos. 

d.2) Se o método for físico, por emprego de vapor, devem ser descritos o método, 
sua frequência de realização, a temperatura e o tempo de contato do vapor com as 
superfícies em higienização. 

e) Não é permitido o transporte concomitante, num mesmo compartimento de carga, de 
alimentos preparados ou industrializados crus, semi-processados ou prontos para o 
consumo com ingredientes, matérias-primas e embalagens alimentícias, se estes 
representarem risco de contaminação cruzada àqueles. 

f) O transporte do alimento deve ser realizado em condições de tempo e temperatura 
que impeçam a contaminação e o desenvolvimento de microrganismos patogênicos ao 
homem. 

g) Alimentos perecíveis preparados ou industrializados crus, ou semi-processados, ou 
prontos para o consumo, que devem ser conservados sob-refrigeração ou 
congelamento, devem ser transportados em compartimentos de carga fechados com a 
temperatura controlada por um termômetro fixo, calibrado e de fácil leitura. Ao ser 
carregado, o compartimento de carga deve estar pré-condicionado com a temperatura 
do produto alimentício que exigir a menor temperatura de conservação. 

 

IX - HIGIENIZAÇÃO DAS INSTALAÇÕES E DO AMBIENTE  

a) As instalações, equipamentos, móveis e utensílios devem ser mantidos em condições 
higiênico-sanitárias apropriadas e bom estado de conservação. Etapas obrigatórias do 
procedimento de higienização: remoção de sujidades; lavagem com água e sabão ou 
detergente; enxágue; desinfecção química seguida de enxágue final, ou desinfecção 
física pelo emprego de vapor. A higienização dos equipamentos e utensílios deve 
ocorrer, preferencialmente, em área própria. Os procedimentos e a periodicidade da 
higienização devem ser estabelecidos em Procedimentos Operacionais Padronizados. 



a.1) Se o método de higienização for químico, pelo emprego de produtos de 
limpeza e desinfecção registrados na ANVISA, devem ser descritos o método, a 
frequência de realização, os ingredientes ativos e a concentração das soluções de 
limpeza e de desinfecção usadas, e as temperaturas e os tempos de contato das 
soluções desinfetantes com as superfícies em higienização. Os produtos usados não 
devem deixar resíduos ou odores que possam contaminar os alimentos. 

a.2) Se o método de desinfecção for pelo emprego de vapor, devem ser descritos 
o método, a frequência de realização, a temperatura e o tempo de contato do vapor com 
as superfícies em higienização. 

b) É proibido: Varrer a seco e lavar panos de limpeza na área de manipulação; fazer uso 
de panos não descartáveis para secar utensílios e equipamentos; reaproveitar 
vasilhames de produtos alimentícios para envasar produtos de limpeza; animais 
domésticos no local de trabalho; escoar a água residual da higienização ambiental para 
a via pública. 

c) Os produtos usados nos procedimentos de limpeza e desinfecção devem ser 
identificados e armazenados em local específico, fora das áreas de preparo e 
armazenamento de alimentos. Devem ser notificados/registrados na ANVISA, possuir 
todos os dizeres de rotulagem obrigatórios para produtos saneantes, estabelecidos pela 
legislação federal, e dentre eles informar:  

c.1) os dados completos sobre a empresa fabricante: nome, endereço, telefone, 
CNPJ e o Número de Autorização de Funcionamento na ANVISA;  

c.2) o nome do Responsável Técnico e o número de inscrição em seu Conselho 
Profissional; 

c.3) informações sobre precauções e cuidados em casos de acidente. 

 

X - MATERIAIS RECICLÁVEIS E RESÍDUOS SÓLIDOS  

a) Materiais recicláveis e resíduos sólidos, considerados lixo, devem ser separados e 
removidos, quantas vezes forem necessárias, para um local exclusivo, em condições de 
higiene, revestido de material de fácil limpeza e protegido contra intempéries, animais, 
vetores e pragas urbanas. Nas áreas de produção de alimentos, o lixo deve ser 
depositado em recipientes com tampas acionadas por pedal, sem contato manual.  

 

XI - ABASTECIMENTO DE GÁS 

a) A área para armazenamento de botijões de gás liquefeito de petróleo deve ser 
instalada em local ventilado, protegido da passagem ou entrada de pessoas estranhas 
e atender ao disposto em legislação específica. 

 

XII - INSTALAÇÕES 

a) Devem existir lavatórios exclusivos para a higiene das mãos na área de manipulação, 
em posições estratégicas em relação ao fluxo de preparo dos alimentos e em número 
suficiente de modo a atender toda a área de preparação. Os lavatórios devem possuir 
sabonete líquido, neutro, inodoro e com ação antisséptica, com papel toalha descartável 
não reciclado ou outro procedimento não contaminante, e coletor de papel acionado 
sem contato manual.  



b) A higienização de material de limpeza, tais como baldes, vassouras, pano de chão, 
entre outros, deve ocorrer em local exclusivo fora da área de preparo de alimentos. 


