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SECAO 1

Introducao: o que a RDC 216 cobra

A Resolucdo RDC 216/2004 da Anvisa estabelece o regulamento técnico de boas praticas
para servicos de alimentacdo. Ela vale para restaurantes, lanchonetes, bares, padarias,
cantinas, cozinhas industriais, servicos de bufé e similares: estabelecimentos que manipulam,
preparam, armazenam e oferecem alimentos preparados para 0 consumo.

O objetivo da norma é simples de enunciar e exigente de cumprir: garantir as condigdes higiénico-
sanitarias do alimento preparado, da entrada da matéria-prima até a entrega ao consumidor. Para isso,
ela organiza requisitos de edificagéo, higiene, manipulagéo, controle de processos e documentagao.

Este guia traduz os principais blocos da RDC 216 em linguagem operacional e oferece um checklist de
cozinha e um autodiagnoéstico. Onde a norma fixa parametros que dependem do processo especifico,
descrevemos o instituto e orientamos vocé a definir e documentar os valores aplicaveis ao seu
cardapio.

A ldgica da norma

A RDC 216 organiza a seguranca do alimento em trés pilares: pessoas (manipulador higienizado
e capacitado), ambiente (estrutura e fluxo que ndo contaminam) e processo (controle de tempo,
temperatura, validade e procedimentos documentados). A documentacdo prova que tudo isso
acontece de forma consistente.

Manual POPs Registros

o Manual de Boas Praticas & procedimentos operacionais sem registro, a boa pratica ndo é
documento central da norma padronizados sustentam a rotina demonstravel



SECAO 2

O manipulador de alimentos

O manipulador é qualquer pessoa que entra em contato com o alimento em alguma etapa. E também a
principal via de contaminacdo que a norma busca controlar. Por isso, a RDC 216 dedica atencao a
saude, a higiene e a capacitacao de quem manipula.

Higiene pessoal e conduta

» Higienizag&o correta e frequente das maos, especialmente antes de manipular alimentos e apés
qualquer interrupgao.

» Uso de uniforme adequado, limpo e especifico para a atividade.

» Cabelos protegidos, unhas curtas e sem adornos que possam contaminar.

» Conduta que evite contaminacao: nao fumar, nao tocar o rosto, néo falar sobre o alimento sem
protecéao.

Lavar as maos é controle, nao detalhe

A higienizacdo das maos é uma das medidas mais eficazes contra a contaminagao cruzada. Por
isso, lavatorios exclusivos para méaos, abastecidos com produtos adequados, na area de
manipulacao, ndo sao luxo; sdo parte do controle exigido.

Satde do manipulador

O manipulador deve estar em condicdes de saude que nao comprometam o alimento. Les0es,
sintomas ou afecgbes que possam contaminar exigem afastamento da manipulacao direta. O controle
de saude da equipe é parte das boas praticas.

Capacitacao

A equipe precisa ser capacitada em boas praticas e higiene. A capacitagdo deve ser comprovavel e
periddica. Treinar e registrar o treinamento € uma das primeiras coisas que a fiscalizagéo verifica.

[0 Registro de capacitagao da equipe em boas praticas

0 Controle de saude dos manipuladores

O Lavatérios exclusivos para higiene das maos na area de manipulagao

O Uniformes adequados e em bom estado



SECAO 3

Estrutura fisica e fluxo

A edificagéo e os equipamentos precisam permitir a higienizagdo e impedir a contaminagéo. A norma
trata de pisos, paredes, tetos, portas, janelas, ventilacdo, iluminagcdo, abastecimento de agua e
gerenciamento de residuos. A ideia que organiza tudo é o fluxo: o alimento deve caminhar do sujo para
o limpo sem cruzar de volta.

O conceito de fluxo ordenado

Recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo devem se suceder de modo que o
que ja esta limpo ou pronto ndo volte a encontrar o que esta sujo ou cru. A contaminagao cruzada
acontece quando esses fluxos se misturam: por exemplo, alimento pronto encostando em matéria-
prima crua, ou a mesma bancada usada para os dois sem higienizacao entre etapas.

Elemento O que a norma busca

Pisos, paredes e tetos Superficies lisas, integras e de facil higienizagao.

Portas e janelas Protecao contra entrada de pragas e contaminantes (telas, vedacgao).

Ventilagéo e iluminagao Ar adequado sem fluxo de area contaminada para limpa; luz protegida contra
estilhagos.

Agua Abastecimento de agua potavel e controle da sua qualidade.

Equipamentos e utensilios Material adequado, conservados e higienizaveis.

Residuos Coletores adequados e fluxo que ndo contamine os alimentos.

Controle de pragas é prevencao continua

A norma exige medidas eficazes contra a entrada e o abrigo de pragas. Isso combina estrutura
(vedacéo, telas) e processo (limpeza, controle por empresa habilitada quando aplicavel). Vestigios
de pragas sdo uma das nao conformidades mais graves em inspegao.

O Superficies integras e higienizaveis

0 Protecéao contra pragas (telas, vedacgao, controle)
0 Fluxo que separa cru de pronto e sujo de limpo
O Agua potavel com controle de qualidade

O Equipamentos conservados e higienizados
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Controle de temperatura e validade

Tempo e temperatura sdo o coragdo do controle microbiolégico. A maioria dos microrganismos
perigosos se multiplica em faixas intermediarias de temperatura; manté-los fora dessa faixa, pelo
tempo correto, € o que preserva o alimento. A norma exige controle nas etapas criticas: recebimento,
armazenamento, preparo, conservagao quente e fria, e distribuicao.

Defina e documente os seus parametros

Os bindmios de tempo e temperatura aplicaveis dependem do tipo de alimento e do processo. O
essencial é: definir os parametros adequados para o seu cardapio, monitora-los e registrar. Um
alimento quente mantido para consumo precisa ficar em conservagao quente; um alimento frio,
em conservagao refrigerada; e a transigéo entre temperaturas deve ser rapida nas etapas criticas.
Estabeleca os valores com base técnica e mantenha-os documentados.

Etapas em que o controle aparece

Etapa Foco do controle

Recebimento Verificar temperatura e integridade da matéria-prima na entrega; recusar o que estiver fora.

Armazenamento Manter refrigerados e congelados nas condigbes adequadas; separar e identificar.

Preparo Cozimento e processos que reduzam o risco; evitar permanéncia em faixa de risco.
Conservacao Manter quente o que é quente, frio o que é frio, pelo tempo definido.
Distribuicéo Preservar a temperatura até a entrega ao consumidor.

Validade e identificacao

Produtos manipulados e abertos devem ser identificados e ter prazo de validade controlado. A regra
pratica: o que entra na geladeira ou no estoque manipulado precisa de etiqueta com data. Produto sem
identificagdo e sem controle de validade é nao conformidade objetiva.

O Etiquetagem de produtos manipulados com data e validade
[0 Registro de temperatura nas etapas criticas
0 Recusa documentada de matéria-prima fora do padrao

0 Controle de estoque por ordem de validade
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POPs e Manual de Boas Praticas

A RDC 216 exige documentagéo que descreva e padronize as operagdes: o Manual de Boas Praticas

e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Sem esses documentos, a boa pratica até

pode existir na rotina, mas ndao é demonstravel, e a fiscalizagdo avalia o que esta documentado e
implementado.

Documento O que é

Manual de Boas Praticas Documento que descreve as operagdes do estabelecimento e os procedimentos

para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

POP Procedimento que descreve, passo a passo, como executar uma operagao

especifica de forma padronizada.

POPs que a norma destaca

Higienizac&o de instalag¢des, equipamentos e utensilios.
Controle integrado de pragas.
Higienizac&o do reservatorio de agua.

Higiene e saude dos manipuladores.

Documento vivo, nao de gaveta

O erro mais comum ¢é ter um Manual genérico, comprado pronto, que nao corresponde a
operacao real. O Manual e os POPs precisam refletir a sua cozinha, estar acessiveis a equipe e
ser efetivamente seguidos. Documento que nao bate com a pratica é tdo problematico quanto a
auséncia de documento.

0 Manual de Boas Praticas atualizado e compativel com a operagao

0 POPs implementados para higienizacao, pragas, agua e manipuladores

O Registros que comprovem a execugao dos procedimentos

O Equipe orientada e com acesso aos documentos
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Exigéncia legitima x exigéncia indevida

Em inspecgdes, surge a duvida: tudo o que o fiscal pede é obrigatério? A maior parte das exigéncias
decorre da norma e do que a estrutura e o processo demandam. Mas vale conhecer a logica para

distinguir o que é requisito sanitario do que eventualmente extrapola.

Exigéncia tipicamente legitima Quando merece analise
Manual de Boas Praticas e POPs Exigéncia de modelo Unico de documento que nao considera a realidade do
Servigo

Controle de temperatura e validade Parametro fixo imposto sem relagdo com o processo, quando a norma
admite definigao técnica

Estrutura higienizavel e fluxo Exigéncia de obra que ultrapassa o necessario para a segurancga do
adequado alimento

Capacitagao e controle de saude da  Pedido de documento ndo previsto, sem base normativa
equipe

Como agir diante de uma exigéncia

Peca a exigéncia por escrito, com o fundamento. Exigéncia fundamentada na norma se cumpre;
exigéncia sem base ou desproporcional pode ser questionada pelas vias administrativas
adequadas. Conhecer a norma € o que permite separar uma coisa da outra, com serenidade e
sem conflito desnecessario.
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Checklist de cozinha

Varredura pratica para autoinspecao. Marque [ apenas o que estiver implementado e comprovavel.

Manipuladores

[0 Higienizagao correta e frequente das méaos

0 Uniformes adequados, limpos e completos

O Cabelos protegidos, sem adornos, unhas curtas
0 Controle de saude da equipe

[0 Capacitagcao em boas praticas registrada

Estrutura e higiene

O Superficies integras e higienizaveis

[0 Lavatorios exclusivos para maos abastecidos

O Protecéo e controle de pragas

O Agua potavel com controle de qualidade

O Residuos acondicionados sem contaminar alimentos

[0 Higienizagao de equipamentos e utensilios documentada

Processo

O Fluxo que separa cru de pronto e sujo de limpo

0 Controle de temperatura nas etapas criticas

O Etiquetagem e controle de validade dos manipulados
0 Recebimento com verificagcdo de matéria-prima

O Conservagao quente e fria conforme o alimento

Documentacao

O Manual de Boas Praticas atualizado e fiel a operagao
O POPs implementados e seguidos
[0 Registros de temperatura, higienizagédo e capacitagéo

[0 Documentos acessiveis para inspecao
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Autodiagnoéstico de maturidade (0 a 5)

Ferramenta alinhada ao método GF Compliance 360°, que avalia a conformidade por frentes e propde
evolugcao por ondas: primeiro a protecdo contra riscos imediatos, depois a estruturagao, por fim a
melhoria continua. Atribua uma nota de 0 a 5 para cada frente.

Nota Significado

0 Inexistente. A frente ndo foi mapeada.

1 Inicial. Ha consciéncia, mas nada implementado.

2 Em construgéo. A¢des isoladas, sem documentagao.

3 Estruturado. Implementado e documentado, mas néao revisado.
4 Gerenciado. Implementado, documentado e monitorado.

5 Otimizado. Monitorado, revisado e com melhoria continua.

Frente avaliada Nota (0 a5)

Higiene e conduta dos manipuladores
Capacitacao e controle de saude da equipe
Estrutura fisica higienizavel

Fluxo e prevencgéo de contaminagéo cruzada
Controle de pragas

Controle de temperatura e validade

Manual de Boas Praticas e POPs

Registros e rastreabilidade

Como ler o seu resultado

Some as notas e divida por 8 para obter a média.

» Média 0 a 1,9 — Onda 1 (Protecao): trate higiene dos manipuladores, controle de pragas e
temperatura; é o que mais rapidamente gera risco ao alimento.

» Média 2 a 3,4 — Onda 2 (Estruturagao): elabore Manual e POPs fiéis, organize registros e
padronize o fluxo.

» Média 3,5 a 5 — Onda 3 (Exceléncia): monitore indicadores, revise procedimentos e
mantenha a equipe sempre capacitada.




PROXIMO PASSO

Agende um diagndstico

Se o autodiagndstico revelou frentes em nota baixa, especialmente em temperatura, pragas ou
documentagao, esse € 0 ponto em que uma adequagao estruturada protege o seu servigo de
alimentacdo. A GF Compliance avalia a sua operagao por frentes e organiza um plano de
evolugao por ondas.

WhatsApp: (11) 2502-6898
E-mail: contato@gfcompliance.com.br

GF Compliance — Consultoria Empresarial e Sanitaria

Conteudo de carater informativo; nao substitui a analise do caso concreto. A RDC 216/2004 e as normas sanitarias locais podem
trazer requisitos adicionais e atualizagdes; confirme sempre as exigéncias aplicaveis ao seu servigo e a sua localidade.



