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SOBRE ESTE DOCUMENTO

Este relatério apresenta o
Consenso Técnico Consolidado,
elaborado com base na
Portaria CVS n°® 3/2026.

OBIJETIVO

Estabelecer diretrizes técnicas
para padronizagao,
implementagao, monitoramento
e melhoria continua das
praticas requladas pela Portaria
CVS n° 3/2026, promovendo
seguranga, qualidade e
conformidade.

FINALIDADE

Orientar profissionais, servicos e
gestores quanto a padronizacgao
das praticas, a implementacao e
ao monitoramento continuo, em
conformidade com as
exigéncias regulatorias.

INICIO DE VIGENCIA
DA PORTARIA:

4 de outubro de 2026

APRESENTACAO INSTITUCIONAL

0 Conselho Regional de Nutrigdo da 32 Regido (CRN-3), comprometido com a
valorizagao e a qualificagdo da atuagao profissional, reconhece a importancia
de promover espacos de dialogo, troca de experiéncias e construgao coletiva

do conhecimento técnico.

Este documento foi elaborado com a contribuicdo de instituicoes e
profissionais das areas de Nutricdo e Medicina Veterinaria, bem como de
profissionais com experiéncia na implantagao de procedimentos de Boas
Praticas e Seguranca dos Alimentos. A construgao coletiva possibilitou reunir
diferentes experiéncias e perspectivas relacionadas a aplicagdo da Portaria
CVS n°® 3/2026, organizando-as em um material técnico estruturado e

acessivel.

0 Consenso Técnico busca contribuir para a compreensdo dos requisitos
sanitarios e sua aplicacdo pratica nos estabelecimentos comerciais de
alimentos e servigos de alimentagao, fortalecendo a aproximagao entre a
legislagdo, o conhecimento técnico e a realidade da atuagdo profissional.
Essa proposta esta alinhada ao objetivo estabelecido no préprio documento

de contribuir para a uniformidade na implementagéo da Portaria.

Além de apoiar a atuagao de nutricionistas e técnicos em nutrigao e dietética,
o material amplia o acesso ao conhecimento técnico por estudantes e
instituicdes de ensino, podendo ser utilizado como apoio em atividades
académicas, estudos, discussoes, pesquisas e projetos de conclusdo de

curso, favorecendo a aproximagao entre a formagao e a pratica profissional.

Com esta iniciativa, 0 CRN-3 busca fortalecer o dialogo e a aproximagéo entre
profissionais, estudantes, instituicoes de ensino e os diferentes atores
envolvidos na Seguranca dos Alimentos, contribuindo para a disseminacgao do
conhecimento, para as Boas Praticas e para a prote¢do da saude da

populagao.
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PROFISSIONAIS PARTICIPANTES

Andrea Barbosa Boanova | Médica Veterindria Sanitarista - CRMV 3727

Doutora em Saude Publica, com formagao em Vigilancia Sanitaria de Alimentos e Sadde Pdblica;
ﬁ atuou como fiscal da Vigilancia Sanitaria do Municipio de Sao Paulo.

Advogada - OAB 494472, atua como perita judicial, assistente técnica, parecerista e perita da

Receita Federal do Brasil.

Aline Ladeira de Carvalho Lopes | Nutricionista - CRN-3 18814

Nutricionista Assistente do CRN-3, Mestre em Ciéncias pela UNIFESP/EPM, com experiéncia em
docéncia, gestao do SUS, Alimentagao Coletiva e Ambiente Escolar.

Atuou como nutricionista fiscal e conselheira do CRN-3, com trajetdria voltada a saude coletiva e
as politicas publicas de alimentagao e nutrigao.

Graziella Creazzo | Nutricionista - CRN-3 28094

Nutricionista com ampla experiéncia em Seguranga dos Alimentos, Gestdo da Qualidade,
auditorias, processos e conformidade sanitaria, com atuagdo voltada a implantagcdo e ao
acompanhamento de praticas de qualidade em servigos de alimentagao.

Atualmente é Gerente de Qualidade na Alere Alimentagdao e possui 12 anos de atuagdo em
consultoria de alimentos.

Karina Sbrogio Reis Cabassa | Nutricionista — CRN-3 11928

Nutricionista pds-graduada em Saude Publica e Gestdo da Seguranga dos Alimentos, com atuagao
nas areas de assisténcia social, alimentagao e educagao profissional.

Atua como nutricionista da Secretaria de Assisténcia Social de Osasco e como docente do curso
Técnico em Nutricdo e Dietética (TND) do Senac Osasco.
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PROFISSIONAIS PARTICIPANTES

Marcela Brasil | Técnica em Nutri¢ao e Dietética CRNT-3 118008

Técnica em Nutricdo e Dietética pela Faculdade Método FAMESP, com especializagdo em
Gestao de Bares e Restaurantes e Gestao de Pessoas. Possui 20 anos de experiéncia na area de
alimentacao, sendo 10 anos de atuagdo em Seguranca dos Alimentos. Proprietaria da Palmé
Consultoria Alimentar, palestrante e representante da Associagdo Paulista de Nutrigdo (APAN),
onde integra o Conselho Técnico-Cientifico.

Ricardo Dametto | Nutricionista - CRN3 14962
Nutricionista graduado pela Universidade Anhembi Morumbi, com especializagao em Geriatria e

Gerontologia pela UNIFESP. Possui 30 anos de experiéncia na area de Alimentacao, com atuagao

em gestdo de servigos, qualidade, controle higiénico-sanitario e consultoria em Food Service. E

proprietario da RM Solugdes em Seguranga dos Alimentos.

Tatiana de Queiroz Campos | Nutricionista - CRN3 11253

Nutricionista com 25 anos de experiéncia em Seguranca dos Alimentos, consultoria e
treinamento. Pés-graduada em Vigilancia Sanitaria dos Alimentos pela USP, Gestao de Negdcios
pelo Senac e Educagdo Corporativa e Cultura de Aprendizagem pela PUCPR. E Conselheira
Efetiva do Conselho Regional de Nutricdo da 32 Regido (CRN-3).

Fundadora e diretora da Tria Consultoria e Treinamento, empresa com 18 anos de atuagdo em
Segurancga dos Alimentos.

Vitdria D'Assumpgao Carmo | Nutricionista - CRN3 67767

Nutricionista e Técnica em Nutricdo, com pds-técnico em Gestado de Unidades de Alimentagao e
Nutri¢do, fundadora da VDA Consultoria. Atua nas dreas de Seguranga dos Alimentos, Boas
Praticas, Gestao da Qualidade, organizagédo e padronizacao de processos e gestdo de equipes
em servigos de alimentacao.
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PREMISSAS DE LEITURA

Para a adequada utilizagao deste Consenso Técnico, devem ser consideradas as seguintes premissas:

« Vigéncia. A Portaria CVS n°® 3/2026 entra em vigor conforme o prazo estabelecido em seu Art. 3°, quando fica revogada
a Portaria CVS n°® 5/2013, nos termos do Art. 4°.

« Abrangéncia. A aplicacdo dos requisitos deve considerar o tipo de estabelecimento, as atividades efetivamente
realizadas e as defini¢Oes estabelecidas pela Portaria CVS n° 3/2026.

* Legislagdo aplicavel. A utilizagao deste Consenso deve considerar, além da Portaria CVS n° 3/2026, as demais normas
sanitarias aplicaveis ao estabelecimento, inclusive aquelas estabelecidas no ambito municipal, quando pertinentes.

* Registros. Os registros podem ser fisicos ou eletronicos e devem conter data e identificacdo do responsavel pelo
preenchimento, conforme Art. 7°, XXXVIII. Os documentos e registros devem ser mantidos pelo periodo minimo
estabelecido no Art. 181.

« Definigoes. As definicoes estabelecidas no Art. 7° devem orientar a leitura e a aplicagdo dos requisitos apresentados
ao longo deste documento.

PARAMETROS DE ANALISE E LEGENDA:

Para facilitar a leitura das tabelas e diferenciar os requisitos estabelecidos pela legislagao das contribui¢des técnicas do grupo, foram
adotados os seguintes parametros:

IDENTIFICACAO SIGNIFICADO

Apresenta, de forma objetiva, o requisito

Requisito da norma estabelecido pela Portaria CVS n2 3/2026.

Apresenta o entendimento técnico construido pelo
grupo para apoiar a compreensdo e a aplicagdo
pratica do requisito, sem substituir ou alterar a
norma.

Entendimento e aplicagdo pratica

Apresenta exemplos de documentos, registros,
procedimentos ou outras formas que podem
contribuir para demonstrar o atendimento ao
requisito.

Como evidenciar

Pratica complementar recomendada pelo grupo
para apoiar as Boas Praticas ou facilitar a

[R] Recomendacao técnica demonstracdo de conformidade. N&o constitui
requisito legal, salvo quando prevista em outra
norma aplicavel.

Aspecto cuja aplicacdo pratica necessita de
esclarecimento ou alinhamento com a autoridade
sanitaria competente durante a fiscalizagdo. Nao
altera o requisito estabelecido na legislagao.

[P] Ponto para alinhamento técnico
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CAPITULO | — DISPOSICOES INICIAIS (ARTS. 5° A 7°)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

Estabelecer os requisitos essenciais
de Boas Praticas e de POPs para
estabelecimentos comerciais de
alimentos e servicos de
alimentacdo, para garantir a
seguranca e a qualidade dos
alimentos e diminuir o risco a
saude.

Aplicar o Regulamento aos
estabelecimentos comerciais de
alimentos — inclusive bebidas,
dguas envasadas, aditivos,
coadjuvantes e embalagens em
contato com alimentos — que
importem, exportem, distribuam,
armazenem, transportem e
comercializem; e aos servigos de
alimentacdo que recebam,
manipulem, preparem, fracionem,
armazenem, distribuam,
transportem, comercializem e
entreguem alimentos preparados.

Defini¢Bes aplicaveis a todo o
Regulamento (l a L).

Define a finalidade sanitaria do Regulamento e
orienta a leitura de todos os capitulos
seguintes: os requisitos sdo medidas de
prevencgdo de risco, ndo formalidades
documentais.

A abrangéncia decorre das atividades
efetivamente realizadas, ndo da denominacgao
comercial do estabelecimento. Operagdes sem
saldo (cozinhas centrais, dark kitchens),
ambulantes e food trucks sdo alcangados pelas
atividades que executam [P1.1]. Exemplos
citados em consenso ndao ampliam nem
restringem o alcance do artigo.

Artigo de aplicagdo diaria, e ndo mera
formalidade: barreira técnica (IX) autoriza
separar etapas por tempo quando ndo ha
barreira fisica; alimentos preparados (lll)
delimita o alcance do Art. 60; estabelecimento
comercial (XXI) e servico de alimentagdo (XLVI)
decidem quais se¢Oes se aplicam; registro
(XXXVII1) exige data e identificagdo do
responsavel; surto (XLVII) dispara o Capitulo IlI,
Secdo VII; manipulador (XXIX) alcangca quem
fraciona, distribui e transporta, o que repercute
no controle de saude do Capitulo Il.

[P] Ponto para alinhamento técnico

N3o gera evidéncia prdpria.
Serve de fundamento a
justificativa técnica
registrada no MBP.

Licenga ou cadastro
sanitario; CNAE; fluxograma
das atividades. O
enquadramento para
licenciamento no Estado
segue a Portaria CVS n?
1/2024, em sua versio
vigente.

Glossario do MBP alinhado
as defini¢cdes da Portaria,
sem redagdes proprias que
restrinjam o texto legal.
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CAPI'TULO Il —HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS, RESPONSABILIDADE
TECNICA E CAPACITACAO (ARTS. 8° A 24)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

823 10¢

11

12e13

Controle de saude conforme
PCMSO e norma regulamentadora,
acrescido de coprocultura e
parasitoldgico na admissdo e no
acompanhamento periddico, com
realizagdo anual para quem
manipula, distribui ou trabalha com
alimentos totalmente embalados.
Atestados de Saude, ou cdpias,
disponiveis para consulta.

Proibida a manipulagao por
funciondrio com sinais ou sintomas
de processo infeccioso (ocular,
pulmonar, orofaringeo), infecgao
ou infestac¢do gastrointestinal,
patologia ou lesdo em pele,
mucosas e unhas, ou ferida e corte
em maos e bragos.
Encaminhamento para exame
médico e afastamento enquanto
persistirem as condigGes.

Barba e bigode raspados; unhas
curtas, limpas, sem esmalte ou
base; sem maquiagem, cilios e
unhas posticas; sem adornos.
Objetos de trabalho nos bolsos
inferiores do uniforme. Uniforme
limpo e conservado, com troca
diaria, usado s6 nas dependéncias
internas; calgado fechado e
antiderrapante; cabelo preso e
totalmente protegido por rede ou
touca.

Os dois exames passam a integrar o
controle sanitario de rotina, inclusive
para fungbes que lidam apenas com
produto embalado. O alcance sobre
fun¢Ges administrativas e de caixa
nao esta expresso [P2.1]. Os
atestados precisam indicar a
realizagdo dos exames.

A conduta precisa estar definida por
escrito: quem identifica, quem
afasta, para onde encaminha e como
registra. Curativo e luva nao
autorizam a manipulagdo enquanto a
condigdo persistir.

Acessorio de cabelo ndo substitui
rede ou touca. A excec¢do do
pardagrafo Unico do Art. 12 vale
apenas para quem se restringe a
transporte, recebimento e reposi¢do
de embalados; o alcance sobre
entregadores e repositores merece
confirmacdo [P2.2].

[P] Ponto para alinhamento técnico

PCMSO vigente; ASO
com indica¢do dos
exames; controle de
vencimentos por
funcionario.

Procedimento de
afastamento e retorno;
registro das ocorréncias;
comunicagdo ao servigo
de saude ocupacional.

Checklist diario de
higiene pessoal; registro
de entrega e troca de
uniformes; inspecgao.
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CAPI'TULO Il —HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS, RESPONSABILIDADE
TECNICA E CAPACITACAO (ARTS. 8° A 24)

14

15

EPI limpo, conservado,
suficiente e em tamanhos
adequados, disponivel em local
de facil acesso. Obrigatérios:
blusa, capa térmica com capuz,
luvas e botas impermeaveis
para camaras frias; avental,
luvas e botas impermeaveis
para higieniza¢do. Vedado
pano ou saco plastico para
proteger o uniforme; vedado
avental e luva termossensiveis
perto de fontes de calor e bota
onde ha 4gua fervente. Luva de
borracha de cano longo
obrigatéria para saneantes,
residuos e sanitarios,
higienizada e guardada apds o
uso.

Antissepsia frequente das
maos, inclusive antes de usar
utensilio higienizado ou calgar
luva descartavel.
Hortifruticolas ja higienizados e
alimentos prontos: maos
higienizadas e,
preferencialmente, utensilio ou
luva descartavel. Vedada luva
descartavel em procedimentos
com calor e em equipamentos
de moagem, trituracdo e
mistura. Luva de malha de ago
no corte de carnes. Mdscara
ndo é obrigatdria; se usada,
deve ser descartdvel e ter
critérios de uso e frequéncia de
troca documentados.

A matriz de EPI deve ser construida por
atividade e risco, ndo por cargo. As
vedacOes dos §§ 32 e 42 s3o cobradas
em inspeg¢do e costumam ser

descumpridas em operag¢des pequenas.

Luva ndo substitui higiene das mdos. A
faculdade da mdscara vem com
obrigacdo acessoria: quem usa precisa
do procedimento escrito com critérios
e frequéncia de troca.

Matriz de EPI por
atividade; ficha de
entrega assinada;
inspecdo de
conservacao; local de
guarda das luvas.

POP de higienizagdo e
antissepsia das maos;
procedimento escrito de
mascaras, quando
utilizadas; inspec¢do do
uso de luvas por
atividade.
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CAPI'TULO Il — HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS, RESPONSABILIDADE
TECNICA E CAPACITACAO (ARTS. 8° A 24)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

16e 17

18

19e 20

Vedagdes durante a
manipulagdo (falar, cantar,
tossir, espirrar sobre os
produtos, comer, tocar o corpo
e o cabelo, fumar, tocar
macanetas e celulares, usar
utensilio sujo, manipular
dinheiro, higienizar
instalagOes). Higienizagdo das
maos em situagdes
determinadas, incluindo apds
dinheiro, cartdes e dispositivos
eletronicos, sacarias, caixas e
sapatos, e a cada interrupcdo e
reinicio do servigo.

Cartazes ilustrados com o
procedimento de higienizacao
das maos afixados nas pias
exclusivas, inclusive em
sanitdrios e vestiarios.
Procedimento descrito no §
19, com massagem por pelo
menos 40 segundos ou
conforme o fabricante.
Antisséptico aprovado pela
Anvisa para antissepsia de
maos.

A obrigatoriedade de
Responsavel Técnico decorre
da legislacdo especifica de
licenciamento sanitario. Onde
ndo ha essa exigéncia, a
responsabilidade pelas Boas
Praticas pode ser do
proprietario ou de funcionario
capacitado que trabalhe
efetivamente no local e
acompanhe integralmente a
manipulagao.

A vedagdo de manipular dinheiro no
Art. 16 conversa diretamente com o
Art. 85 do Capitulo lll, que separa a
funcdo do caixa. Celular na area de
manipulagdo estd expressamente
vedado.

O cartaz precisa refletir o produto
efetivamente disponivel: se o
sabonete nao for antisséptico, o
procedimento inclui antisséptico apés
a secagem.

0 enquadramento vem de fora da
Portaria — no Estado, pela CVS n?
1/2024 vigente [P2.3]. Onde ndo ha
RT, a designagdo precisa ser formal e
recair sobre quem esta presente na
operac¢do, ndo sobre um nome no
papel.

[P] Ponto para alinhamento técnico

Treinamento com
registro; cartazes;
supervisdo e registro de
desvios.

Cartaz afixado em cada
lavatério; ficha técnica
e regularizagdo do
produto; verificacdo de
abastecimento.

Licenga sanitaria;
documento de
designacado;
comprovacgdo de
capacitacdo; registros
de acompanhamento.
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CAPI'TULO Il — HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS, RESPONSABILIDADE
TECNICA E CAPACITACAO (ARTS. 8° A 24)

Programa proéprio ou Sdo duas obrigagdes distintas: o curso de 8 Certificado individual
terceirizado de educacgao horas (evento comprovavel, com os cinco com conteldo e carga
permanente, com registro temas) e a educagdo permanente (programa horaria; programa anual;
nominal da participagdo. continuo). A norma néo fixa prazo de listas nominais com data,
Todos os manipuladores reciclagem nem trata do aproveitamento de conteudo, assinatura do
devem comprovar curso de curso anterior [P2.4]. Complementar com funcionario e do
Boas Praticas com carga riscos especificos da atividade é instrutor.
horaria minima de 8 horas, recomendacao [R].

21e 22 cobrindo DTHA, higiene e

saude dos funcionarios,
qualidade da dgua e
controle de pragas,
qualidade sanitaria na
manipulacdo e POP de
higienizacdo das

instalagoes.

O RT ou funcionario Autoridade formal, ndo apenas atribuicdo Designacdo formal com

capacitado deve ter técnica: quem responde precisa ter acesso atribuicées; MBP e POPs

autoridade e competéncia aos dados e autonomia para interromper assinados; fluxo escrito

para atualizar e processo. A notificacdo de suspeita é de notificagdo com

implementar MBP e POPs, obrigacdo do inciso Il e se articula com os contatos da vigilancia
23 acompanhar inspegdes e Arts. 100 a 102. local.

prestar informagdes, e
notificar a vigilancia
epidemioldgica em caso de
suspeita de surto de DTHA.

Visitante é toda pessoa O EPI do visitante é fornecido pela empresa, Registro de visitantes;
qgue ndo integra a equipe nao trazido por ele. Isso inclui técnicos de estoque de toucas,

da drea de alimentos. Deve manutengao, controladores de pragas, protetores de barba e
ser instruido sobre Boas auditores e consultores. EPI; instrucdo de acesso
Praticas e cumprir os afixada.

requisitos de higiene e
saude dos funcionarios.
24 Quem supervisiona,
fiscaliza ou executa
manutencdo deve estar
identificado, paramentado
com protetores de cabelo
e barba e usar EPI
fornecido pela empresa
guando a atividade exigir.

[R] Recomendacao técnica | [P] Ponto para alinhamento técnico 9
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CAPITULO i — MANIPULAC}AO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
SEC}AO | — RECEBIMENTO E CONTROLE DE MERCADORIAS (ARTS. 25 A 32)

Definir critérios de avaliagdo e
selecdo de fornecedores. Minimo:
licenciamento sanitario ou registro

no érgao competente.
25 g p

Entregadores e veiculos em
condig¢Oes higiénicas. Recebimento
em darea destinada, protegida de
chuva, sol e poeira, livre de
inserviveis.

26

Embalagens limpas e integras.
Avaliacdo quantitativa, qualitativa e
sensorial (cor, aparéncia, odor,
textura) e conferéncia de validade.
Congelados sem indicios de
descongelamento ou
recongelamento.

27 a29

Conferir e registrar a temperatura
dos produtos que exigem
conservacao especial, conforme

30 tabela. Os parametros devem
constar no proprio documento de
registro.

Produto ndo conforme:

preferencialmente devolvido de
31 imediato ou segregado em local

reservado e identificado.

Proibido o contato com o piso.
Permanéncia na recepgao apenas

32 pelo tempo de conferéncia. Vedada
a permanéncia em patios e
plataformas.

Obrigacdo expressa ("devem definir"), ndo
recomendacdo. O critério minimo é documental:
licenga sanitaria/CEVS, registro em servigo de
inspecdo (SIF, SISP, SIM, SISBI) ou registro na
Anvisa, conforme o produto. Critérios adicionais
(visita técnica, laudos, histérico de nido
conformidades) ficam a cargo do
estabelecimento.

A avalia¢do do veiculo e do entregador integra o
recebimento. A drea deve ser destinada a
atividade e estar protegida no momento da
operagao.

A avaliagdo sensorial alcanga o que é avaliavel
sem violar a embalagem. Os indicios do Art. 29
(amolecimento, deformagao, embalagem
molhada, camada ou cristais de gelo, acimulo de
liquido) sdo critério de recusa imediata.

O registro é obrigatdério — conferir sem anotar
nao atende. O paragrafo Unico exige a tabela
impressa na planilha: planilhas sem os
parametros deixam de atender. Faixas com limite
inferior (carnes "de 4 a 7 °C"; demais "de 4 a 10
C") devem ser lidas como teto de aceitagdo
[P3.3].

A devolugdo no ato é a regra preferencial. A
segregacao é admitida quando a devolugao
imediata ndo for possivel, sempre com
identificacao.

Vedacgdo expressa. Recomenda-se definir no POP
a ordem de guarda: congelados, refrigerados e
secos [R].

[R] Recomendacao técnica | [P] Ponto para alinhamento técnico

Cadastro de fornecedores
com numero e validade da
licenga/registro; critérios
descritos no MBP e no POP
de recebimento (Art. 174).

Campo "condigdOes do
veiculo e do entregador" na
planilha de recebimento.

Planilha com campos para
integridade, sensorial,
validade, temperatura e
decisdo
(aprovado/reprovado).

Planilha com a tabela do Art.
30 impressa; termOometro
calibrado (Art. 147); registro
com data e responsavel (Art.
72, XXXVIII).

Registro da ocorréncia e da
destinagdo; local ou etiqueta
de segregacao.

Estrados ou carrinhos na
recepgao; POP de
recebimento.

10



CONSENSO TECNICO CONSOLIDADO

Portaria CVS n® 3 /2026

CAPITULO Ill — MANlPULAQAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secédo Il — Armazenamento de produtos (Arts. 33 a 48)

33,1aVIll Local compativel e isolado do A leitura literal do inciso Il alcanga TermOmetro ou termo-higrometro no
ambiente externo; limpo, ventilado também o estoque seco: havendo estoque seco com registro; etiquetas;
e organizado; temperatura recomendacgdo de temperatura do organizacgao por validade.
conforme o fabricante e com fabricante, o monitoramento deve ser

registro do monitoramento; sem luz registrado [P3.17].
solar direta; separagao de produtos

de limpeza; empilhamento

conforme fabricante; identificagdo

para rastreabilidade e validade;

PVPS ou PEPS.

33,IXa Xl Sem contato com o piso; altura que A norma nao fixa altura minima em Inspecdo visual; registro fotografico
permita a higienizagdo; afastamento relagdo ao piso: o critério é funcional no relatdrio de visita.
minimo de 10 cm das paredes e 60  (permitir a higienizagdo). Estrado de
cm do forro; paletes e estrados lisos, madeira fica restrito ao depdsito seco
impermeaveis e lavaveis — exceto exclusivo de estabelecimentos varejistas
no depdsito seco exclusivo do varejo e atacadistas; em servigos de

e do atacado. alimentacdo, apenas material lavavel.

34 Vedada a entrada de caixas de A excec¢do de hortifruti vale para Monoblocos higienizaveis; rotina
madeira nas dreas de estabelecimentos comerciais (varejo). descrita no POP de recebimento.
armazenamento, exceto: Em servigos de alimentagdo, o contetudo
embalagem de uso Unico para peixes deve ser transferido para monoblocos na
salgados e secos (rotulada, em recepgao.

refrigeracao exclusiva quando
necessario) e caixas de
hortifruticolas em estabelecimentos
comerciais.

35 Papeldo: nos servigos de O papeldo é admitido sob frio desde que Inspe¢do; padrao definido no MBP.
alimentacdo, removido ou revestido = segregado (equipamento ou prateleira
com saco plastico transparente em  exclusiva) ou ensacado. O saco deve ser
temperatura ambiente. Sob transparente para manter o rétulo
refrigeragdo ou congelamento: legivel.
equipamento exclusivo, prateleira
distinta ou revestimento com saco
plastico transparente. Sempre
integro, sem sujidade ou umidade.

[P] Ponto para alinhamento técnico »



CONSENSO TECNICO CONSOLIDADO

Portaria CVS n® 3 /2026

CAPITULO Ill — MANlPULAQAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secédo Il — Armazenamento de produtos (Arts. 33 a 48)

36

37

38

39

40e 41

42 e 43

Imprdprios ou vencidos
identificados e segregados fora da
area de manipulagdo.

Produto transferido da
embalagem original: recipiente
adequado e higienizado a cada
reposicdo; rétulo original ou
etiqueta com
fornecedor/fabricante, nome e
marca, modo de conservagao,
validade apds aberto e data de
transferéncia. Vedado
reaproveitar embalagens e usar
sacolas de compras ou sacos de
lixo.

Produto com validade reduzida
apos abertura, mantido na
embalagem original: identificar
data de abertura e nova validade
conforme o fabricante.

Pré-preparados e preparados
armazenados protegidos e
identificados com designacao,
data de preparo e prazo de
validade.

Volumes que permitam resfriar o
centro geométrico. Em
equipamento compartilhado:
prontos acima, pré-preparados no
meio, crus embaixo, separados
entre si. Regulagem pela menor
temperatura requerida. Apds a
higienizagdo, estabilizar a
temperatura antes de carregar.

Proteger crus, produtos que
exalam odor ou gotejam. Nao
estocar sob condensadores e
evaporadores. Equipamentos
conservados, sem gelo acumulado
e compativeis com o volume.
Proibido desliga-los para
economizar energia e usar
termdmetro de haste de vidro.

[R] Recomendacao técnica | [P] Ponto para alinhamento técnico

Exige local fisico identificado. O registro do
descarte é recomendacdo [R].

Os cinco campos sdo o minimo. O lote ndo é
campo expresso, mas qualquer sistema
alternativo precisa garantir rastreabilidade —
recomenda-se inclui-lo [R]. "Higienizado a cada
reposicdo" veda completar o recipiente sem
higieniza-lo.

Quando o fabricante ndo informa validade pés-
abertura, a norma é silente [P3.6].

Trés campos minimos obrigatdrios.

A ordem vertical é obrigatéria quando houver
compartilhamento. "Menor temperatura
requerida" significa que a presenca de pescado
cru impde maximo de 2 °C ao equipamento

inteiro — argumento técnico para equipamento

exclusivo de pescados [R].

A vedacdo ao termOmetro de vidro é expressa
(risco fisico). Aplica-se a qualquer termometro
usado para controlar a temperatura dos
equipamentos.

Area ou caixa identificada;
registro de descarte.

Modelo de etiqueta
padronizado no MBP;
verificagdo por amostragem.

Etiqueta de abertura; tabela
interna de validades pés-
abertura.

Etiquetas padronizadas.

Mapa de disposi¢ao do
equipamento; planilha de
temperatura.

Inventério de termémetros
com tipo e calibragdo (Art.
147).

12



CONSENSO TECNICO CONSOLIDADO

Portaria CVS n® 3 /2026

CAPITULO Ill — MANlPULAC;AO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secédo Il — Armazenamento de produtos (Arts. 33 a 48)

44 a 46

47

48

Temperaturas conforme rétulo.

Na auséncia de informacgdo e para
alimentos preparados no
estabelecimento: tabelas de
congelados e resfriados (ver Parte

4). Fora dos parametros ou com

alteracdo fisica/sensorial:
descarte. Vedada a revalidagdo.

Produto com sinais de
descongelamento ou
recongelamento deve ser
descartado.

Temperatura dos equipamentos
de conservagdo monitorada e
registrada no minimo duas vezes
ao dia, com os parametros
impressos no registro.

Para producdo prépria, a tabela é mandatéria: Etiquetas com validade
nao ha previsdo expressa de prazo estendido por  calculada pela tabela;
estudo de vida de prateleira [P3.5]. O descarte do planilhas de temperatura.
Art. 45 vale para qualquer desvio de tempo ou

temperatura, sem tolerancia expressa.

Inspecdo de camaras e
freezers; registro de
descarte.

Aplica-se ao produto que deveria estar
congelado. Deve ser lido em conjunto com o Art.
78, que autoriza a venda de carneos
descongelados sob condigdes [P3.4].

Frequéncia minima expressa, aplicavel a todo
equipamento de conservagao (refrigeradores,
freezers, cdmaras, expositores, equipamentos da
cadeia quente).

Planilha por equipamento,
com faixa-alvo impressa;
leituras em dois momentos
(ex.: abertura e
fechamento).

CAPITULO Il — MANIPULAGAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secdo lll — Pré-preparo e preparo (Arts. 49 a 68)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

49 a 52

53

Embalagens limpas para entrar
nas areas de preparo; vedadas
madeira e papeldo. Vedado o
contato entre crus,
semipreparados e prontos.
Vedado pré-preparo e preparo
em areas externas. Vedado
manter ou usar produto vencido,
rasurado, sem validade, com
embalagem danificada, sem
procedéncia ou mantido fora de
temperatura.

Descongelamento: conforme o
fabricante; com identificacdo
(produto, data de inicio e
validade); sob refrigeracdo
abaixo de 5 °C, ou em micro-
ondas ou forno de conveccao
com cocg¢do imediata. Vedado
descongelar em temperatura
ambiente e recongelar.

Fluxograma de producdo;
escala de uso de bancadas;
inspecdo de estoque.

O Art. 50 exige separagao fisica ou temporal
(barreira técnica, Art. 72, I1X). O Art. 51 atinge
churrasqueiras, parrillas e fornos em areas
externas, além de eventos [P3.7]. O Art. 52 veda
também "manter" — produto irregular guardado
no estoque ja é infragdo, mesmo sem uso.

Etiqueta "em
descongelamento" com data
de inicio e validade.

Agua corrente nio esta entre os métodos
listados: s6 é admissivel se prevista pelo
fabricante (inciso I). A norma ndo fixa a validade
do produto descongelado [P3.8].

[P] Ponto para alinhamento técnico 13



CONSENSO TECNICO CONSOLIDADO

Portaria CVS n® 3 /2026

CAPITULO Ill — MANIPULACAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secdo lll — Pré-preparo e preparo (Arts. 49 a 68)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

54

55

56

57 e 58

59

60

Dessalga conforme o fabricante;
alternativamente, em agua potavel
sob refrigeracdo a no maximo 5 °C
ou em agua em fervura. Produto
protegido e identificado (nome,
data de inicio, validade).

Pereciveis de origem animal:
manipulacdo em area climatizada a
no maximo 16 °C, até 2 horas por
lote; ou em temperatura ambiente,
até 30 minutos por lote. Excegdo:
carne bovina moida embalada
(regulamento préprio).

Area de preparo, montagem e
finalizacdo de sushi e similares
exclusiva, sem atividades
concomitantes.

Hortifruticolas: remo¢do mecanica
de partes deterioradas e sujidades;
lavagem em agua corrente potavel;
desinfecg¢do por imersdao com
produto regularizado na Anvisa
para uso em alimentos, conforme o
fabricante; enxague. Dispensa:
vegetais que atingirdo 75 °C; frutas
cuja casca é retirada pelo
consumidor; vegetais para sucos e
vitaminas cujas cascas ndo serdao
usadas. Instrugdes afixadas no
local.

Cocgdo a no minimo 75 °C no
centro geométrico, ou bindmio
tempo x temperatura que assegure
a seguranga.

Tabela de tempo x temperatura
apos o preparo, incluindo espera,
distribuicdo, exposi¢cdo, consumo e,
quando houver, transporte. Fora
dos critérios: descarte.

Dessalga em temperatura ambiente, ainda que
com troca de agua, ndo é admitida.

O controle é por lote: o lote deve ser
dimensionado para caber no tempo. A norma nao
exige registro, mas sem ele ndo ha como
demonstrar o cumprimento [R].

Alcance de "area exclusiva" (sala dedicada ou
praca delimitada) ndo esta definido [P3.9].

Concentragdo e tempo de contato passam a ser
os do rétulo do produto — o POP deve reproduzi-
los. Na dispensa do inciso lll, frutas citricas em
espremedor mantém contato da casca com o
suco: recomenda-se desinfeta-las [R].

Bindmios alternativos (ex.: coc¢do a vacuo)
exigem validacdo documentada pelo RT [R].

E o dispositivo mais sensivel do capitulo [P3.1].
Alimento quente a 60 °C ou mais tem teto de 6
horas: em refei¢Ges transportadas, a contagem
comeca no fim da cocgdo e inclui o trajeto.

[R] Recomendacao técnica | [P] Ponto para alinhamento técnico

Etiqueta de dessalga;
equipamento de
refrigeracao.

Termometro ambiente na
area climatizada; registro de
inicio e fim por lote.

Layout; identificagdo da
praca; utensilios e tdbuas
exclusivos.

Instrucdo afixada
(obrigatéria); ficha técnica do
desinfetante; registro de
higienizacdo [R].

Registro de temperatura de
cocgdo por amostragem [R].

Registros dos Arts. 73 e 110.

14



CONSENSO TECNICO CONSOLIDADO

Portaria CVS n® 3 /2026

CAPITULO IIl — MANIPULAGAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secdo IV — Distribuigéo, exposi¢éio para venda e consumo (Arts. 69 a 87)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagao pratica Como evidenciar

61

62

63 e 64

65

66 e 67

68

Oleo a no méaximo 180 °C; reuso
apenas sem alteragdo de cor,
sabor e odor, e sem espuma ou
fumacga; filtragem obrigatdria para
reuso.

Ovos de fornecedor com inspegao
oficial; pasteurizados,
desidratados ou cozidos em
preparacdes sem coc¢do;
conteudo sem contato com a
casca; vedado vender ou usar ovo
rachado ou sujo; vedado reutilizar
embalagens; vedada a lavagem de
oVvOos.

Arroz de sushi acidificado de
forma homogénea a pH igual ou
menor que 4,5; até 8 horas em
temperatura ambiente, protegido;
identificagdo com data e hora de
preparo e de término da validade.
Receita padronizada e
documentada; laudo laboratorial
de pH; nova andlise a cada
alteracdo de receita; receita e
laudo disponiveis no local.

PreparagOes com ingrediente de
origem animal cru ou mal cozido:
aviso no cardapio, asterisco no
item e texto padronizado em
destaque na parte inferior. Sem
cardapio, cartaz conforme Anexo
I. Aviso sempre visivel e legivel no
momento da escolha.

Resfriamento e armazenamento
em equipamento de refrigeracao,
com identificagdo. Redugdo de 60
°C para 10 °C em até 2 horas;
depois, conservagdo abaixo de 5
°C ou congelamento a-18 °C ou
menos.

Reaquecimento: todas as partes a
no minimo 75 °C.

O critério de descarte da norma é sensorial.
Ferramentas objetivas (fita ou medidor de
compostos polares) sdo recomendacdo [R].

Maionese, mousse e cremes com ovo in natura
cru ficam vedados — o aviso do Art. 65 ndo
legaliza essa pratica. Ovo com gema mole passa
por cocgao parcial e se enquadra como "mal
cozido" para fins do Art. 65.

O laudo é por receita, ndo por lote, e ndo ha
periodicidade fixa além da troca de receita.
Verificagdo interna por lote (fita ou pHmetro) é
recomendacao [R].

O texto é literal e ndo admite parafrase.
Entendimento: alcanga carddpio impresso, digital,
QR code e plataformas de delivery, pois o aviso
deve estar visivel no momento da escolha.
Exemplos: hamburguer ao ponto, carpaccio,
tartar, ceviche, sashimi, ovo com gema mole.

Resfriamento em bancada ou em temperatura
ambiente fica vedado. Banho de gelo como etapa
auxiliar ndo esta previsto [P3.10]. A norma nao
exige registro, mas sem ele ndo hd prova do
cumprimento [R]. Divergéncia 4 °C x 5 °C [P3.16].

Obrigagdo expressa.

[R] Recomendacao técnica | [P] Ponto para alinhamento técnico

Termostato da fritadeira;
registro de filtragem e troca

[R].

Nota fiscal com registro do
servico de inspecdo; estoque
de ovo pasteurizado.

Ficha técnica, laudo
laboratorial e etiquetas com
horario.

Cardapios revisados (fisicos e
digitais); cartaz do Anexo I.

Registro de resfriamento
(horaa 60 °C e hora ao
atingir 10 °C); ultrarresfriador
ou porcionamento em
recipientes rasos [R].

Registro de reaquecimento

[R].

15



CONSENSO TECNICO CONSOLIDADO

Portaria CVS n® 3 /2026

CAPITULO IIl — MANIPULAGAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secdo IV — Distribuigéo, exposi¢éio para venda e consumo (Arts. 69 a 87)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

69a71

72a74
e76

75

77a79

80

Barreiras de protecdo nos balcées e
recipientes de exposi¢cdo na area de
consumo; dispositivo de fechamento
nos expositores de prontos para
consumo na area de venda; utensilios
de servir exclusivos por preparagdo e
com cabo longo.

Alimentos expostos seguem a tabela do
Art. 60. Temperatura monitorada e
registrada no inicio e a cada 2 horas até
o fim da distribui¢cdo, com parametros
impressos no registro. Equipamentos e
recipientes compativeis que
mantenham a temperatura em todas as
partes do produto.

Nos servicos de alimentacgao,
condimentos, molhos e temperos para
sanduiches, salgados e similares em
embalagens individuais de uso Unico.

Vedado expor produto com sinais de
descongelamento ou recongelamento.
Permitida a venda de cérneos
descongelados conforme
recomendacdo do fabricante na
rotulagem, em estabelecimento com
equipamento destinado a esse fim, com
identificacdo "descongelado — nao
recongelar" e data do
descongelamento. Vedado
comercializar vencidos, fraudados,
adulterados ou com embalagem
danificada.

Estabelecimentos comerciais: crus, pré-
preparados e preparados expostos
protegidos e identificados (designacao,
data de preparo, validade). Panificagdo
em autosservigo segue 0 mesmo e 0s
Arts. 69 a 71. Pescado cru protegido.
Excecdo: hortifruticolas in natura.

Aplica-se a buffets, self-service, vitrines
de padarias e rotisserias.

Frequéncia expressa: inicio mais
leituras a cada 2 horas. Alcance sobre
gbondolas de industrializados
refrigerados [P3.2]; relagdo com
expositores refrigerados [P3.1].

Bisnagas e molheiras de uso coletivo
ficam vedadas para essa finalidade.
Molho da casa porcionado em pote
individual descartavel com tampa
atende a literalidade do texto [P3.11].

Sem recomendacdo do fabricante na
rotulagem, ndo ha base para vender
descongelado.

P3es em cestos abertos precisam de
protecdo, fechamento, pegadores
exclusivos e identificagdo.

[P] Ponto para alinhamento técnico

Inspecdo; registro
fotografico.

Planilha de distribuigao
com horadrios e tabela do
Art. 60 impressa.

Sachés ou potes
individuais; inspegdo de
mesas e balcdes.

Identificagdo na gbndola;
registro de
descongelamento.

Etiquetas
inspegao.

de exposicdo;
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CONSENSO TECNICO CONSOLIDADO

Portaria CVS n® 3 /2026

CAPITULO Il — MANIPULAGAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secdo IV — Distribuigéo, exposi¢éio para venda e consumo (Arts. 69 a 87)

81a83

84 e 85

86 e 87

Alimentos fracionados ou preparados
e embalados na auséncia do
consumidor: denominacao,
ingredientes, adverténcias de aditivos,
conteudo liquido, origem, lote ou data
de fabricacao, validade, conservacgao e
uso, adverténcias de alergénicos,
lactose e gluten. Exce¢do: consumo
imediato. Rastreabilidade do
fracionamento de produtos de origem
animal. Temperaturas minima e
mdxima e tempo de garantia no rétulo,
conforme Art. 44.

Ornamentos ndo podem ser fonte de
contaminacdo (nem no fluxo de ar,
nem sobre balcGes). Recebimento de
pagamento em area especifica; quem
recebe ndo manipula alimentos.

Doacgdo de preparados permitida se
respeitados o tempo maximo de
exposicao e as temperaturas do Art.
60; industrializados dentro da validade
e nas condig¢Oes do fabricante.

As adverténcias de alergénicos devem = Modelos de rétulo; POP de
refletir os ingredientes e um POP de alergénicos [R]; registro
controle de contato cruzado. peca de origem -> porgdo.
Referéncias: RDC Anvisa n? 727/2022

e Lei n2 10.674/2003. O Art. 81 ndo

menciona rotulagem nutricional

[P3.12].

O Art. 85 tem impacto direto em
operagdes enxutas [P3.13].

Layout do caixa; escala de
funcdes.

Alinhado a Lei n2 14.016/2020. Registro de doagdo com
data, itens, temperatura e

destinatario [R].

CAPITULO Ill — MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secéo V — Comércio varejista de produtos de origem vegetal a granel
(Arts. 88 a 98)

88a90

Identificagdo com
denominacgdo, data de
fracionamento, validade e
fabricante ou fornecedor;
exposicao protegida.
Fracionamento na presenga do
consumidor com maos
higienizadas e utensilios
apropriados. Embalagens
préprias para alimentos.

Exceto hortifruticolas in natura.

Etiquetas nos dispensers;
inspecdo.

[P] Ponto para alinhamento técnico
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CONSENSO TECNICO CONSOLIDADO

Portaria CVS n® 3 /2026

CAPITULO Il — MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secdo V — Comércio varejista de produtos de origem vegetal a granel (Arts. 88

a 98)

Embalagem na auséncia do
consumidor: area fisica especifica,
isolada da area de vendas, com
lavatério exclusivo e superficies
lavdveis; rotulagem do Art. 81.
Fracionado na presenga do
consumidor: denominacgdo, data de

91a93

fracionamento, fabricante e validade.

Vedada informacgdo enganosa.

Chas a granel apenas com finalidade
alimenticia. Reabastecimento sem
mistura de lotes ou fornecedores;
recipientes higienizados a cada
reabastecimento; POP obrigatdrio
com rastreabilidade. Vedada a
alteragdo da composicdo (misturas).
Vedados suplementos a granel e
produtos da Medicina Tradicional
Chinesa, plantas medicinais,
fitoterdpicos e produtos com
indicagdo terapéutica.

94 a 98

Empdrios que pré-embalam no balcdo de
vendas, sem area isolada, ficam em
desconformidade.

"Mix da casa", granola montada e blends
de chas ou temperos compostos no ponto
de venda passam a ser vedados. Impacto
direto em lojas de produtos naturais.

Area de fracionamento;
modelos de rétulo.

POP de reabastecimento;
registro de lotes.

CAPITULO Ill — MANIPULACAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secdo VI — Guarda de amostras (Art. 99)

Coleta em alimentacdo coletiva Registro de coleta e de
(cozinhas industriais, restaurantes descarte; estoque de sacos
por quilo, self-service, bufé, estéreis.
escolas, creches, instituices de
longa permanéncia, presidios,
hospitais). Ultimo terco da
99 distribuicdo, com os mesmos
utensilios. Saco estéril identificado
(estabelecimento, preparagao,
data, hordrio, responsavel); no
minimo 100 g; guarda por 96
horas entre -18 °C e 4 °C; liquidos
somente refrigerados até 4 °C.

A lista é exemplificativa ("tais como"):
eventos com bufé entram. Faixa de
temperatura de guarda ambigua [P3.14].

[P] Ponto para alinhamento técnico 18



CONSENSO TECNICO CONSOLIDADO

Portaria CVS n® 3 /2026

CAPITULO Il — MANIPULAGAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secdo VIl — Surto de DTHA (Arts. 100 a 102)

_ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

100 a 102

Em suspeita de surto, notificacdo
imediata a autoridade sanitaria;
suspensdo da distribuigdo dos
alimentos suspeitos; segregacao
de produtos; preservagao de
amostras e registros. Coleta oficial
pela Vigilancia Sanitdria. Registros
disponiveis, com rastreabilidade
de fornecedores e lotes.

A suspeita ja obriga, sem aguardar
confirmacdo. Surto: duas ou mais pessoas;
para botulismo, um caso (Art. 72, XLVII).

Amostras (Art. 99) e registros guardados por

180 dias (Art. 181) sado a defesa técnica do
estabelecimento.

Fluxo escrito de resposta a
surto, com contatos da
vigilancia local [R].

CAPITULO Ill — MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secéo VIl — Transporte de alimentos (Arts. 103 a 111)

103 a 108

109 a 111

Carga, transporte e descarga sem
risco de contaminacao.
Compartimento liso, impermeavel,
atoxico, fechado, com controle
térmico e cabine isolada; sem
pessoas, animais ou objetos
estranhos. Produtos sobre
prateleiras, estrados ou paletes.
Higienizagdo quimica (saneante
regularizado) ou fisica (vapor).
Transporte misto sem
contaminagdo cruzada.

Matérias-primas nas temperaturas
do Art. 30 durante todo o trajeto.
Preparados conforme Art. 60, com
registro de hordrio e temperatura
no inicio e no fim. Pereciveis em
compartimento fechado com
termdmetro calibrado e de facil
leitura, pré-condicionado a menor
temperatura exigida.

Alcance sobre entregas por motocicleta e
bolsas térmicas [P3.15].

Em refei¢Oes transportadas, as 6 horas do
Art. 60 incluem espera, trajeto e
distribuicdo.

[P] Ponto para alinhamento técnico

Registro de higienizagdo do
veiculo (data, responsavel,

identificagdo do veiculo —

Art. 180).

Registro de saida e
chegada; POP de
transporte (Art. 170, IX, e
Art. 180).
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CAPITULO Ill — MANlPULAQAO DE ALIMENTOS (ARTS. 25 A 113)
Secdo IX — Entrega em domicilio (Arts. 112 e 113)

112 e113

Selo de garantia ou lacre
destrutivel que ndo permita
remoc¢do sem dano aparente,
com orientagdo de ndo consumir
se violado. Indicacdo na
embalagem: "Produto para
consumo imediato."

Obrigacdo do estabelecimento, seja a

entrega prépria ou por aplicativo. Alimentos

congelados ou refrigerados para consumo

posterior seguem a rotulagem dos Arts. 81 e

83.

Lacre padronizado com a
frase exigida; conferéncia
na expedicdo.

CAPITULO IV — HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGCOES E DO AMBIENTE (ARTS.

114 A 118)

114

115

Instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios em condigGes
adequadas de higiene e
conservagdo. Etapas da
higieniza¢do: remocgao de
sujidades; lavagem com agua e
sabdo ou detergente; enxague;
desinfecgdo quimica seguida de
enxague final, ou desinfeccao
fisica por vapor. A higienizagado
de equipamentos e utensilios
deve ocorrer preferencialmente
em area propria; na auséncia
dela, em horario distinto da
manipulacao.

Equipamentos com superficies
ndo visiveis e contornos que
acumulam residuos — fatiadores,
picadores, moedores,
liquidificadores — desmontados
no minimo uma vez ao dia, ou
sempre que houver troca de
preparo ou de alimento. Os que
ndo podem ser desmontados
exigem técnica
comprovadamente eficaz.

A sequéncia é obrigatdria e precisa estar
reproduzida no POP, etapa por etapa.
Saneantes de uso sem enxague exigem
analise a luz doinciso | [P4.1]. Na falta de
drea propria, o horario distinto deve estar
definido e monitorado, ndo improvisado.

A troca de produto no fatiador (frios e
queijos, por exemplo) dispara a
desmontagem, independentemente da
rotina diaria. Em agougue e padaria, este é
um dos itens de maior reincidéncia em
inspecao.

[P] Ponto para alinhamento técnico

POP de higienizac¢do por
area e equipamento; escala
de horarios; fichas técnicas
dos saneantes.

POP com procedimento de
desmontagem; registro
diario; treinamento
especifico do operador.
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CAPITULO IV — HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES E DO AMBIENTE (ARTS. 114

AT18)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

116

117

118

Vedagdes: varrer a seco a area de
manipulacdo; lavar ou secar panos na
area de manipulagdo; usar pano ndo
descartavel para secar utensilios,
bancadas e equipamentos; pano em
contato direto com alimento; manter
esponja, sabdo e pano descartavel
imersos em recipiente com agua ou
solucdo; reaproveitar vasilhame de
alimento para envasar produto de
limpeza; escoar agua residual para a via
publica; diluir saneante fora da
recomendacdo do fabricante; manter
animais no estabelecimento.

Produtos e utensilios de limpeza
armazenados em local especifico, fora
das areas de manipulagdo e
armazenamento de alimentos,
regularizados junto a Anvisa quando
aplicavel, com todos os dizeres de
rotulagem de saneantes.

Higienizacdo executada por funciondrios
capacitados. No uso de produtos
fortemente alcalinos, fortemente acidos
ou oxidantes fortes, no minimo luva de
borracha de cano longo, éculos de
seguranca e bota de borracha.
Instrucdes do fabricante rigorosamente
seguidas.

A vedacgdo ao pano reutilizavel e a
imersdo de esponjas atinge rotina
consolidada em bares e cozinhas
pequenas [P4.2]. A dilui¢do fora do
rotulo é infragdo autdbnoma, ainda que
o produto seja regularizado.

Produto transferido para borrifador
precisa manter identificacdo e ndo pode
ocupar embalagem de alimento (Art.
116, VI).

Vincula-se ao Art. 14, § 49°.
Desincrustante de forno e hipoclorito
exigem o conjunto completo de EPI,
inclusive 6culos — item
frequentemente ausente.

CAPITULO V — SUPORTE OPERACIONAL (ARTS. 119 A 135)

119a121

Agua potavel para consumo, preparo,
gelo, vapor e higienizagao,
prioritariamente da rede publica.
Solugdes alternativas (pogo, mina)
somente aprovadas pelo drgao
competente, com potabilidade
comprovada por andlise laboratorial e
documentos disponiveis a autoridade.
Caminh3o-pipa conforme legislagdo
especifica, com laudo a cada entrega.

Para agua fornecida em galdo, a
exigéncia de laudo por entrega nao esta
expressa [P5.1]. As frequéncias de
analise seguem a legislacao de
potabilidade vigente (Portaria GM/MS
n2 888/2021, referida no Art. 79, |)
[P5.2].

[P] Ponto para alinhamento técnico

Inspecdo; dispensador de
papel-toalha na area; POP
de diluigdo com tabela por
produto.

Local identificado; relacdo
de saneantes com numero
de regularizacao; fichas
técnicas e de seguranca.

Matriz de EPI; registro de
capacitagdo da equipe de
limpeza; inspecao.

Conta da concessiondria ou
outorga e licenga do poco;
laudos de potabilidade;
laudo do fornecedor a cada
entrega.
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CAPITULO V — SUPORTE OPERACIONAL (ARTS. 119 A135)

122 e 123

124 e 125

126 e 127

128 a 130

Reservatoério obrigatério, tampado, de
facil higienizagdo, com superficie
interna lisa, resistente, impermeavel e
sem descascamento, rachadura,
infiltracdo ou vazamento. Higienizacao
por método oficial, em intervalo
maximo de 6 meses ou sempre que
houver evento de contaminagdo.
Elementos filtrantes higienizados ou
substituidos conforme o fabricante,
com documentos comprobatdrios.

Gelo produzido com agua potavel,
conforme padrdo de identidade e
qualidade, protegido de contaminacgao
e manipulado e armazenado de modo
a preservar sua seguranga. Vapor em
contato direto com alimento ou
superficie de contato produzido com
agua potavel.

Esgoto conectado a rede publica ou
destinado conforme legislacdo
especifica. Despejos das pias da area
de manipulagao passando por caixa de
gordura instalada fora das areas de
manipulacdo e armazenamento, com
limpeza periddica e manutengao.

Residuos e reciclaveis separados e
removidos quantas vezes forem
necessarias para local exclusivo, com
ponto de 4gua, ralo conectado ao
esgoto, revestimento de facil limpeza e
protecdo contra intempéries, animais
e vetores. Nas dreas de manipulagao,
recipientes com tampa acionada por
pedal, em funcionamento,
posicionados para evitar contaminacgao
cruzada. Residuos ndo podem sair pelo
mesmo acesso de entrada de insumos;
na impossibilidade, horarios distintos
definidos em procedimento escrito e
monitorados.

Os 6 meses sdo teto, ndo meta: evento
de contaminagdo (enchente, obra,
entrada de vetor) antecipa a
higienizacgdo. Filtro instalado sem
controle de troca é nao conformidade
— a exigéncia nasce do uso. Instalar
filtro em torneiras de hortifruticolas e
sucos é recomendacao [R] [P5.3].

Gelo comprado exige comprovacdo de
origem e de regularidade do
fabricante; gelo produzido no local
segue o controle da agua. Pa de gelo
exclusiva e guardada fora do
reservatoério é pratica associada [R].

A norma nao fixa frequéncia de
limpeza da caixa de gordura: a
periodicidade deve ser definida pelo
volume gerado e pela capacidade do
equipamento, e registrada.

Lixeira sem pedal ou com pedal
guebrado na area de manipulagao é
nao conformidade direta. A alternativa
de horarios no Art. 130 sé vale se
estiver escrita e monitorada.

Certificado de higienizacdo
com método e
responsavel; registro de
troca dos elementos
filtrantes.

Nota fiscal e licenca do
fabricante de gelo, ou
controle de potabilidade
da agua; POP de
manipulacdo do gelo.

Comprovante da empresa
de limpeza; cronograma;
registro das manutencgdes.

Area de residuos
conforme; inspecdo das
lixeiras; procedimento e
registro dos horarios de
retirada.

[R] Recomendacao técnica | [P] Ponto para alinhamento técnico 22
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CAPITULO V — SUPORTE OPERACIONAL (ARTS. 119 A135)

Residuo de éleo em recipiente
proprio, rigido, fechado e fora
das areas de manipulagado,
identificado com nome e CNPJ
da empresa coletora e a
indicacdo "Residuo de dleo".
Vedado langar no esgoto, em

A identificagdo com CNPJ do coletor é campo
obrigatério e costuma faltar. Pallet com dique
de contencdo é recomendacdo [R] [P5.4].

Recipiente identificado;
contrato e licenca da
coletora; comprovantes de
retirada.

131e132
via publica ou junto aos
residuos comuns.
Comercializagdo de residuos,
gordura, sebo e ossos apenas
para empresas licenciadas e
autorizadas.
Area de armazenamento de A exigéncia é cumulativa com as normas de Inspecdo da central de GLP;
botijées de GLP exclusiva, prevencdo de incéndio e com o projeto documentagado de

133 ventilada, protegida contra aprovado no Corpo de Bombeiros. conformidade.

acesso ndo autorizado e
conforme legislacdo especifica.
Estabelecimento livre da O controle integrado ndo se resume ao Certificado de execuc¢do
presenca e de indicios de contrato de dedetizagdo: a norma cobra com produtos e
vetores e pragas. Controle barreiras fisicas e prevencdo. Aplicar fora do responsavel técnico; mapa
integrado continuo, com horario de refei¢Ges e higienizar apds a de monitoramento [R];
medidas preventivas e aplicacdo é recomendacdo [R] [P5.5]. registro de indicios e
corretivas e barreiras fisicas corregges.

134 e135  para minimizar a aplicagdo de

desinfestantes. Aplicagdo
apenas quando as medidas

preventivas ndo forem eficazes,

por empresa especializada
licenciada, com certificado
mantido no estabelecimento.

CAPITULO VI — EDIFICAGCOES E INSTALACOES (ARTS. 136 A 169)

1362

Areas interna e externa livres de

focos de insalubridade —
residuos, objetos em desuso,
poeira, agua estagnada,
presenca ou indicios de vetores.
Edificagdo conforme normas de
construgdo e projetada para
restringir o transito de pessoas
ndo essenciais.

A drea externa entra no escopo da inspeg¢do:
quintal, patio e depdsito de fundo contam.

Inspec¢do das areas interna

e externa; registro
fotografico.

[R] Recomendacao técnica | [P] Ponto para alinhamento técnico 23
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CAPITULO VI — EDIFICACOES E INSTALAGOES (ARTS. 136 A 169)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

137 a 139

140 a 142

143 a 152

Etapas do processo separadas por barreiras
fisicas ou técnicas, com fluxo continuo e

ordenado, sem cruzamento entre etapas ou

linhas. Dimensionamento compativel com
volume de producdo, tipo de produto,
padrdo de cardapio e sistema de
distribuicdo. Obras durante o
funcionamento apenas com isolamento
completo e protec¢do de alimentos,
embalagens, equipamentos e utensilios.

Lavatdrios exclusivos para higiene das maos,

em numero suficiente conforme fluxo,

dimensdes e caracteristicas dos produtos de

cada setor, inclusive nas areas de venda e
distribuicdo, desobstruidos, com sabonete
liguido inodoro com agdo antisséptica (ou
sabonete mais antisséptico), papel-toalha
nao reciclado ou outro método seguro de
secagem e coletor sem contato manual. Na
area de consumo, lavatdrio para o
consumidor; sanitarios de clientes sem
comunicagdo com areas de manipulagdo e

armazenamento. Higienizacdo dos materiais

de limpeza em area exclusiva com tanque,
fora das areas de alimentos.

Superficies em contato com alimentos lisas,
impermeaveis, lavaveis, sem rugosidade ou

fresta, conservadas e resistentes a corrosao.
Utensilios armazenados protegidos. Esteiras

de sushi de material higienizavel.
Termdmetro digital com haste metalica
higienizado antes, a cada uso e ao final das
medi¢des. Manutengdo programada e
calibragdo dos instrumentos, com registro.
Disposi¢ao conforme o fluxo operacional.
Vedado operar equipamento sem protecao
das partes de risco e usar utensilio para fim
diverso do indicado. Lubrificantes de grau

alimenticio, com especificagdo a disposicao.

Camaras frigorificas com revestimento
adequado, termOmetro calibrado com visor
externo, interruptor de seguranga externo
sinalizado, prateleiras e estrados lavaveis,
dispositivo de abertura pelo interior e
isencdo de ralo ou grelha.

Em cozinhas pequenas, a barreira
técnica do Art. 79, IX — separacao
por tempo e conduta — é o caminho
previsto, desde que documentada e
monitorada [P6.1]. O Art. 138 é o
dispositivo que sustenta a recusa de
ampliacdo de cardapio sem estrutura
compativel.

A exigéncia de lavatdrio nas areas de
venda e distribuigdo alcanga balcGes
de frios, padaria e ilhas de
autosservico [P6.2]. Lavatorio
obstruido por caixa ou usado como
pia de louca descaracteriza a
exclusividade.

Dois itens costumam faltar: a
higieniza¢do do termOmetro a cada
uso (Art. 146), que previne
contaminagdo cruzada entre
alimentos, e o dispositivo de
abertura interna e a auséncia de ralo
nas camaras (Art. 152, Ve VI). A
calibragdo sem registro ndo atende
ao Art. 147.

[P] Ponto para alinhamento técnico

Layout com fluxo;
procedimento de barreira
técnica com horarios; plano
de isolamento de obra.

Inspecdo de cada lavatério
e do abastecimento; area
de material de limpeza com
tanque.

Plano de manutencdo e
certificados de calibragdo;
checklist de cdmara; ficha
técnica do lubrificante;
inspecdo das protecdes.
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CAPITULO VI — EDIFICACOES E INSTALAGOES (ARTS. 136 A 169)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

153 e 154

155 a 157

158 a 160

161 e 162

Piso liso, antiderrapante, resistente,
impermeadvel e lavavel, integro, sem
trinca, vazamento ou infiltragdo, com
inclinacdo para os ralos e sem agua
estagnada. Ralos e grelhas
dimensionados, sifonados e com
protecdo contra vetores. Proibido
papeldo, tapete, carpete ou material
ndo sanitario na forragdo do piso.

Paredes e divisdrias sdlidas, lisas,
impermeadveis, lavaveis, de cor clara e
resistentes a impacto, higienizacdo e
calor; vedadas divisdrias ocas ou

porosas. Tetos e forros lisos, uniformes,

sem fresta ou fissura, de cor clara,
impermeaveis e ndo inflamaveis. Tudo
livre de vazamento, umidade, trinca,
bolor, infiltracdo e descascamento.
Excecdo de cor clara e de acabamento
para as areas de consumo e venda.

Portas lisas, resistentes, impermeaveis,
ajustadas aos batentes e de facil
limpeza; portas de acesso a
armazenamento e manipula¢do com
fechamento automatico e protegdo
inferior contra vetores. Guichés e
passa-pratos protegidos e fechados

quando fora de uso. Janelas e aberturas

ajustadas e com telas milimétricas

removiveis, sem incidéncia direta de sol

sobre funcionarios, alimentos e
equipamentos sensiveis.

Iluminagdo uniforme, suficiente, sem
ofuscamento e que nao altere as

Tapete de borracha antiderrapante em
drea molhada é admitido quando
higienizavel e removivel; forragdo de
papeldo, nunca.

A excec¢do do paragrafo Unico é o que
viabiliza projeto de saldo com
acabamento diferenciado — mas ndo
alcanca a area de manipulacao.

Tela milimétrica precisa ser removivel
para permitir higienizacdao — tela fixa
ou grampeada ndo atende. Mola de
porta desativada é ndao conformidade
comum.

A protecdo da lampada é avaliada por
risco: sobre bancada, camara e area de

caracteristicas sensoriais dos alimentos; preparo, é esperada.

lampadas e luminarias protegidas onde

houver risco de queda ou explosao.

InstalagOes elétricas preferencialmente

embutidas; quando externas,
protegidas por tubulagdo; tomadas e
interruptores com espelho ajustado.

Inspegdo do piso e dos
ralos; registro de
manutengao.

Inspegdo e registro de
manutencgao corretiva.

Inspegdo de portas, telas e
dispositivos; registro de
manutengao.

Inspecdo das luminarias e
das instalagGes elétricas.
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CAPITULO VI — EDIFICACOES E INSTALAGOES (ARTS. 136 A 169)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

Ventilagdo que garanta conforto térmico = A vedacgdo do Art. 166 é expressa e  Plano de manutencdo e
e renovacao do ar, mantendo o convive com a exigéncia de conforto higienizacdo do sistema;
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, térmico do Art. 163: a solugdo passa  registro de troca de filtros;
gordura e condensacao. Circulagdo por por exaustdo, insuflamento filtrado  inspecdo da auséncia de

ar insuflado filtrado ou exaustdao, com ou climatizagdo sem aspersao ventiladores.
fluxo da area limpa para a suja, sem [P6.3]. Ventilador em cozinha deixa
incidir sobre alimentos, superficies e de ser alternativa aceitavel.

equipamentos; exaustdo com tela
1632166  milimétrica; manutengdo e higienizagdo
periddicas dos equipamentos e filtros.
Climatizagdo com higienizagdo regular,
troca de filtros e manutencao
programada. Vedado o uso de
climatizadores com aspersao de neblina
e de ventiladores nas dreas de
manipulacdo e armazenamento.

Vestidrios e sanitarios de funcionarios Armario individual com travamento  Inspecdo dos vestiarios e
sem comunicacdo direta com areas de é item de estrutura, ndo de sanitarios; controle de
armazenamento, manipulagdo, conveniéncia, e sustenta aregra do  abastecimento.
distribuicdo e consumo. Separados por  Art. 12 sobre guarda de pertences e

género; portas externas com adornos.

fechamento automatico; conservados e
limpos; piso e paredes impermeaveis e
lavdveis; ventilados para o exterior ou

167 a 169 com exaustdo mecanica; assentos
lavaveis; armarios individuais com
travamento. Sanitdrios com vaso
sifonado com tampa e descarga, papel
higiénico, lavatério com sabonete
liquido inodoro com acdo antisséptica
(ou com antisséptico), papel-toalha ndo
reciclado e lixeira com acionamento sem
contato manual.

CAPITULO VIl — MANUAL DE BOAS PRATICAS E POPS (ARTS. 170 A 181)

“ O que a norma exige Entendimento e aplicagdo pratica Como evidenciar

Dispor de Manual de Boas Praticas e "Implementado" ndo se confunde MBP e POPs assinados e
POPs implementados, organizados, com "existente" [P7.1]: o datados; registros
aprovados, atualizados, datados, documento precisa estar vigente, vinculados a cada
assinados pelo responsavel técnico ou corresponder as atividades procedimento;

170 legal e acessiveis aos funcionarios e a realizadas, ser conhecido por quem  conhecimento
autoridade sanitaria. executa e ter registros que demonstravel pela equipe.

demonstrem execucdo. Arquivo
isolado ndo demonstra
implementacao.

[P] Ponto para alinhamento técnico 26
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CAPITULO VIl — MANUAL DE BOAS PRATICAS E POPS (ARTS. 170 A 181)

170,
paragrafo
unico

170,1aIX

171

172 e173

Cada POP deve conter, no
minimo, objetivo, campo de
aplicagao, referéncias,
procedimentos com instrugdes
sequenciais, frequéncia de
execucao, responsaveis e registros
aplicaveis.

POPs minimos: higiene e saude
dos funcionarios; capacitagdo em
Boas Praticas; controle de
qualidade no recebimento;
higienizac¢do das instalagGes,
equipamentos, moveis e
utensilios; higieniza¢do do
reservatorio e controle de
potabilidade; manutencao e
calibragao; controle integrado de
vetores e pragas; manejo de
residuos; transporte de alimentos.

Comércio atacadista: implementar
POP de rastreabilidade e
Programa de recolhimento de
alimentos, além dos POPs
minimos.

POP de higiene e saude: exames
realizados, periodicidade do
controle ocupacional, antissepsia
das mdos e medidas diante de
agravos. POP de capacitagao:
programa, conteudo e frequéncia;
registros com conteudo
programatico, carga horaria, data,
identificagdo e assinatura dos
funcionarios e do responsavel.

Estrutura minima obrigatéria em todos os
POPs. O POP precisa responder o que fazer,
como, quando e quem.

Conjunto minimo, ndo taxativo. O Capitulo
Il cria pelo menos um POP adicional
obrigatdrio para o varejo a granel:
reabastecimento com rastreabilidade (Art.

95, § 29). Procedimentos adicionais por risco

especifico sdao recomendacdo [R].

A remissdo do artigo ao "art. 168" é erro
material: a lista de POPs estd no Art. 170
[P7.2]. O programa de recolhimento deve
prever critérios de identificacdo, bloqueio,
comunicagao e destino do produto.

Os dois POPs se apoiam no Capitulo Il: o de
saude precisa incorporar coprocultura e
parasitoldgico anuais; o de capacitagdo
precisa separar o curso de 8 horas da
educagdo permanente.

[P] Ponto para alinhamento técnico

Modelo padronizado com
controle de versao; matriz
de documentos e registros.

Relacdo dos POPs vigentes;
POP de reabastecimento
no varejo a granel.

POP de rastreabilidade;
programa de recolhimento
com teste periddico [R];
registros de lotes,
fornecedores e
destinatarios.

POPs vigentes; ASO com
exames; listas nominais
completas.
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CAPITULO VIl — MANUAL DE BOAS PRATICAS E POPS (ARTS. 170 A 181)

174 a 176

177 a 180

181

POP de recebimento: critérios de
verificacdo de qualidade e segurancga, com
registros de integridade das embalagens,
aspectos sensoriais, validade e
temperatura. POP de higienizagdo:
descri¢do e frequéncia, EPI, principio ativo
germicida, concentragdo de uso, tempo
de contato e temperatura. POP de dgua:
procedimento, EPI, principio ativo,
concentragao, tempo de contato e
temperatura; se terceirizado, o método
consta no certificado; sistema de
filtragem e abastecimento alternativo
com especificacGes e frequéncias.

POP de manutencao e calibragdo:
frequéncia da manutencgao preventiva e
da calibracdo. POP de controle de pragas:
medidas preventivas e corretivas. POP de
residuos: forma de coleta, empresa
responsavel, periodicidade, locais de
armazenamento e higieniza¢do dos
coletores e da area. POP de transporte:
procedimento e frequéncia de
higienizacdo dos veiculos, com registro de
data, responsavel e identificagdo do
veiculo, além das medidas de controle e
monitoramento de tempo e temperatura.

Documentos e registros mantidos por, no
minimo, 180 dias, disponiveis a
autoridade sanitdria.

Os campos listados sdo minimos de
conteldo do POP e migram
diretamente para os formuldrios. A
concentragao e o tempo de contato
precisam corresponder ao saneante
em uso, e ndo a um valor genérico
herdado de modelos antigos.

O POP de transporte é a ponte com o
Capitulo 1ll, Segao VIII: sem ele, o
registro de horario e temperatura do
Art. 110 fica sem procedimento de
suporte.

Prazo minimo, contado por registro.
Guarda eletronica é admitida desde
gue integra e acessivel na inspecao
[P7.3]; recomenda-se rotina de
backup [R].

POPs com todos os campos;
planilhas correspondentes;
fichas técnicas dos
produtos.

POPs vigentes; certificados
de calibragdo e de controle
de pragas; registros de
higienizagcdo de veiculos.

Arquivo organizado por tipo
e periodo; rotina de
retengao; backup [R].
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PONTOS PARA ALINHAMENTO TECNICO

Ao longo da analise da Portaria CVS n° 3/2026, foram identificados aspectos cuja aplicagado pratica pode

demandar esclarecimento ou alinhamento técnico, considerando as caracteristicas e particularidades dos

estabelecimentos.

Esses aspectos estdo identificados pela marcacdo [P] - Ponto para Alinhamento Técnico e podem ser

apresentados e discutidos com a autoridade sanitdria durante a fiscalizagao, possibilitando o alinhamento

quanto a aplicacao do requisito no contexto avaliado.

Os pontos sinalizados nao representam, por si s6, ndo conformidade, flexibilizagdo ou alteragdo da norma.

O objetivo é favorecer o didlogo técnico e contribuir para a compreensdo e aplicagdao dos requisitos

sanitarios, respeitando as disposi¢des da Portaria e as orientagcdes da autoridade sanitaria competente.

P1.1

P2.1

P2.2

P2.3

P2.4

P3.1

P3.2

Arts. 62 e 79

Arts. 82 e 99

Art. 12,
paragrafo Unico

Art. 19

Arts. 21 e 22

Arts. 60, 72 e 74
x Art. 44

Art. 73

Alcance sobre operagdes sem saldo
(cozinhas centrais, dark kitchens), food
trucks e comércio ambulante.

Coprocultura e parasitoldgico anuais
alcancam fung¢des administrativas e de
caixa que ndo manipulam alimentos?

Alcance da excegdo de higiene pessoal
para quem se restringe a transporte,
recebimento e reposicdao de embalados
(entregadores, repositores).

Quais estabelecimentos tém
obrigatoriedade de Responsavel
Técnico?

Prazo de reciclagem do curso de 8 horas
e aproveitamento de curso anterior.

A linha "alimentos frios até 10 °C —
maximo 4 horas" alcanga expositores
refrigerados operando a 4-5 °C? Na
leitura literal, sobremesas, saladas e frios
em vitrine refrigerada sé poderiam
permanecer 4 horas expostos.

O registro a cada 2 horas vale para
industrializados em gondola refrigerada?

A abrangéncia decorre das atividades efetivamente
realizadas, independentemente da denominagao do
estabelecimento. O enquadramento para
licenciamento segue a legislacao especifica vigente.

Aplicar a todos que se enquadrem como
manipuladores (Art. 72, XXIX), inclusive
fracionamento, distribuicdo e transporte, e a quem
lida com alimentos totalmente embalados.
Confirmar o alcance sobre fungdes sem contato com
alimentos.

Aplicar apenas quando a fungdo for exclusivamente
essa, descrita e formalizada. Havendo qualquer
manipulagdo de alimento ndo embalado, a excegdo
ndo vale.

Utilizar o enquadramento da legislagdo estadual de
licenciamento sanitario vigente (Portaria CVS n?
1/2024), confirmando a versdo aplicavel na data.

Aceitar curso anterior com conteudo equivalente e
comprovagao documental; a atualizagdo fica coberta
pelo programa de educag¢do permanente, com
registro nominal.

Aplicar o limite de 4 horas a distribuicdo em balcdes
frios de servigo (buffet, pass-through, bufé).
Produtos identificados em expositor refrigerado
mantido nas temperaturas do Art. 44 seguem a
validade do Art. 44, com monitoramento do Art. 48.
Submeter ao CVS antes da vigéncia.

Aplicar o Art. 73 a alimentos preparados em
exposicao; industrializados em gondola seguem o
Art. 48 (equipamento, duas vezes ao dia).
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P3.2

P3.3

P3.4

P3.5

P3.6

P3.7

P3.8

P3.9

P3.10

P3.11

P3.12

P3.13

P3.14

Art.

Art.

Art. 47 x Art. 78

Arts. 44 e 83

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art. 99, VI

73

30

38

51

53

56

66

75

81

85

O registro a cada 2 horas vale para
industrializados em gondola refrigerada?

Faixas com limite inferior ("de 4 a 7 °C",
"de 4 a 10 °C") reprovam produto
recebido mais frio?

Descarte obrigatdério de produto com
sinais de descongelamento x autorizagdo
de venda de cdrneos descongelados.

Producdo prépria com vida de prateleira
validada (embalagem a vécuo,
pasteurizacdo, coc¢do a vacuo) pode ter
prazo superior ao da tabela?

Qual validade adotar quando o fabricante
nao informa prazo apds abertura?

O que é "area externa"? Churrasqueiras,
fornos a lenha e parrillas em areas
cobertas; eventos ao ar livre; food trucks.

Qual a validade do produto descongelado
e a partir de quando se conta?

"Area exclusiva" para sushi exige sala
dedicada?

Banho de gelo pode ser usado como
etapa auxiliar do resfriamento?

Molho da casa pode ser servido em pote
individual descartavel? Ramequim de
louga servido a uma Unica mesa atende?

O Art. 81 ndo lista rotulagem nutricional.
Qual a relagdo com a RDC n2 429/20207?

Estabelecimentos com um Unico
operador (quiosques, food trucks,
pequenas lanchonetes) podem acumular
caixa e manipulagdo?

"Sob temperatura de -18 °C até 4 °C"
autoriza qualquer temperatura
intermediaria?

Aplicar o Art. 73 a alimentos preparados em
exposicdo; industrializados em géndola seguem o
Art. 48 (equipamento, duas vezes ao dia).

Ler como teto de aceitagdo: produto abaixo da faixa,
sem sinais de congelamento indevido, é aceito.

Art. 47 trata do descongelamento ndo intencional de
produto que deveria estar congelado; Art. 78, do
descongelamento controlado e previsto pelo
fabricante. Ndo se aplicam ao mesmo produto.

Até manifestacdo do CVS, aplicar a tabela do Art. 44.
Estudos de validagdo podem ser apresentados em
consulta formal.

O RT define o prazo por analogia as categorias do
Art. 44, com critério documentado no MBP.

Tratar como vedado o preparo em area descoberta
ou n3o abrangida pelo licenciamento. Area externa
coberta, protegida e incluida no licenciamento deve
ser objeto de consulta.

Aplicar a categoria correspondente do Art. 44, I,
contada a partir da data de inicio do
descongelamento (leitura mais conservadora e
coerente com o inciso ).

Aceitar praca ou bancada dedicada, fisicamente
delimitada, com utensilios e tabuas exclusivos e sem
nenhuma outra atividade simultdnea.

Admitir como etapa auxiliar, desde que o processo
se complete em equipamento de refrigeracdo e a
meta de 60 °C - 10 °C em 2 horas seja registrada.

Pote individual descartdvel com tampa atende.
Recipiente reutilizavel, ainda que de uso por mesa,
ndo é "embalagem de uso Unico" — consultar.

Verificar caso a caso o enquadramento na norma
federal; o Art. 81 ndo afasta a legislacdo federal de
rotulagem.

O texto ndo admite excecdo. Sugerir ao CVS critério
para microempreendimentos (ex.: pagamento por
aproximacdo operado pelo cliente e higienizacdo das
maos entre fungdes).

Guardar as amostras sdlidas congeladas (-18 °C) ou
refrigeradas (até 4 °C), sem faixas intermediarias;
liguidas somente refrigeradas.
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Motos e bolsas térmicas de delivery sdo Delivery de consumo imediato: Sec¢do IX, com

P3.15 Secdo VIII x "veiculo transportador" (Art. 79, L)? Exige- recipientes térmicos higienizaveis [R]. Se¢do VIII
) Secdo IX se registro de hordrio e temperatura por integral para refeigdes transportadas, eventos,
entrega (Art. 110)? cozinha central e distribuicdo.
Pds-cocgdo a "maximo 4 °C" (Art. 44) x Adotar 4 °C como teto para conservacgao de alimentos
P3.16 Art. 44 x Arts.  conservagao "inferiora 5 °C" (Art. 67, § preparados (parametro mais restritivo). O limite
) 53,54 e 67 29). abaixo de 5 °C permanece para descongelamento e
dessalga.
O registro de temperatura alcanga o Sim, quando houver recomendac¢do de temperatura
P3.17 Art. 33,11 estoque seco? do fabricante. Termo-higrémetro com registro diario
é a forma mais simples de evidenciar.
Saneantes de uso sem enxague e produtos Seguir o rétulo do saneante regularizado e manter a
pa.1 Art. 114, | multiuso diante da sequéncia obrigatéria  ficha técnica disponivel. Submeter ao CVS a
) ’ ! (desinfeccdo quimica seguida de enxague compatibilidade dos produtos sem enxague com o
final, ou vapor). inciso I.
Vedacdao de manter esponjas, sabdes e Tratar como vedado. Higienizar, secar e guardar em
panos descartaveis imersos em agua ou local préprio; solugdo desinfetante é preparada para
P4.2 Art. 116, V - - . .
solugdo — alcance sobre a solugdo clorada uso imediato.
de balcdo.
Agua fornecida em galdo: aplica-se a Exigir do fornecedor a documentacdo de regularidade
P5.1 Arts. 119 e 121  exigéncia de laudo a cada entrega, e os laudos disponiveis. Validar com o CVS a extensao
prevista para caminhdo-pipa? daregra do Art. 121.
Frequéncia das andlises para solugdao Seguir a legislacdo de potabilidade vigente referida no
P5.2 Art. 120 alternativa de abastecimento. Art. 79,1, e o plano aprovado pelo 6rgdo competente,
sem fixar frequéncias préprias no consenso.
Filtros nas torneiras de higieniza¢do de Manter como recomendacao [R]. O artigo disciplina a
P5.3 Art. 123 hortifruticolas e preparo de sucos. manutengdo quando ha filtro, sem determinar sua
instalacdo.
P5.4 Art. 131 Pallet com dique de contengdo para o Manter como recomendacao [R], para prevengdo de
’ ' recipiente de residuo de déleo. vazamento e contaminacgao.
Aplicacdo de desinfestantes fora do Manter como recomendacao [R], observadas as
P5.5 Art. 135 horario de refei¢Ges e higienizagdo apds a orientagBes da empresa especializada e do rétulo do
aplicacdo. produto.

Como atender a separagdo de etapas em  Adotar barreira técnica (Art. 79, IX): separagao por
P6.1 Art. 137 cozinhas sem espaco para barreiras fisicas. periodos distintos e conduta definida, descrita em
procedimento e monitorada.

Exigéncia de lavatdrio exclusivo "inclusive ' Dimensionar por setor com manipulagdo ou

nas areas de venda ou de distribuicdo" —  porcionamento. Em areas apenas de exposicdo de
alcance em balcGes de frios, padaria e produto embalado, submeter o alcance ao CVS.
ilhas de autosservico.

P6.2 Art. 140

Conforto térmico exigido x vedagdo a Atender ao conforto térmico por exaustdo, ar
ventiladores e climatizadores com insuflado filtrado ou climatizagdo sem aspersdo.
P6.3 Arts. 163 e 166 - , . ~ . . . ¢ x P
aspersao nas areas de manipulagao e Ventilador na 4drea de manipulagdo permanece
armazenamento. vedado.
O que caracteriza documento Documento vigente e disponivel, correspondente as
P7.1 Art. 170 efetivamente implementado. atividades realizadas, conhecido pelos responsaveis e

com evidéncias de execuc¢do nos registros aplicaveis.
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Motos e bolsas térmicas de delivery sdo Delivery de consumo imediato: Sec¢do IX, com

P3.15 Secdo VIII x "veiculo transportador" (Art. 79, L)? Exige- recipientes térmicos higienizaveis [R]. Se¢do VIII
) Secdo IX se registro de hordrio e temperatura por integral para refeigdes transportadas, eventos,
entrega (Art. 110)? cozinha central e distribuicdo.
Pds-cocgdo a "maximo 4 °C" (Art. 44) x Adotar 4 °C como teto para conservacgao de alimentos
P3.16 Art. 44 x Arts.  conservagao "inferiora 5 °C" (Art. 67, § preparados (parametro mais restritivo). O limite
) 53,54 e 67 29). abaixo de 5 °C permanece para descongelamento e
dessalga.
O registro de temperatura alcanga o Sim, quando houver recomendac¢do de temperatura
P3.17 Art. 33,11 estoque seco? do fabricante. Termo-higrémetro com registro diario
é a forma mais simples de evidenciar.
Saneantes de uso sem enxague e produtos Seguir o rétulo do saneante regularizado e manter a
pa.1 Art. 114, | multiuso diante da sequéncia obrigatéria  ficha técnica disponivel. Submeter ao CVS a
) ’ ! (desinfeccdo quimica seguida de enxague compatibilidade dos produtos sem enxague com o
final, ou vapor). inciso I.
Vedacdao de manter esponjas, sabdes e Tratar como vedado. Higienizar, secar e guardar em
panos descartaveis imersos em agua ou local préprio; solugdo desinfetante é preparada para
P4.2 Art. 116, V - - . .
solugdo — alcance sobre a solugdo clorada uso imediato.
de balcdo.
Agua fornecida em galdo: aplica-se a Exigir do fornecedor a documentacdo de regularidade
P5.1 Arts. 119 e 121  exigéncia de laudo a cada entrega, e os laudos disponiveis. Validar com o CVS a extensao
prevista para caminhdo-pipa? daregra do Art. 121.
Frequéncia das andlises para solugdao Seguir a legislacdo de potabilidade vigente referida no
P5.2 Art. 120 alternativa de abastecimento. Art. 79,1, e o plano aprovado pelo 6rgdo competente,
sem fixar frequéncias préprias no consenso.
Filtros nas torneiras de higieniza¢do de Manter como recomendacao [R]. O artigo disciplina a
P5.3 Art. 123 hortifruticolas e preparo de sucos. manutengdo quando ha filtro, sem determinar sua
instalacdo.
P5.4 Art. 131 Pallet com dique de contengdo para o Manter como recomendacao [R], para prevengdo de
’ ' recipiente de residuo de déleo. vazamento e contaminacgao.
Aplicacdo de desinfestantes fora do Manter como recomendacao [R], observadas as
P5.5 Art. 135 horario de refei¢Ges e higienizagdo apds a orientagBes da empresa especializada e do rétulo do
aplicacdo. produto.

Como atender a separagdo de etapas em  Adotar barreira técnica (Art. 79, IX): separagao por
P6.1 Art. 137 cozinhas sem espaco para barreiras fisicas. periodos distintos e conduta definida, descrita em
procedimento e monitorada.

Exigéncia de lavatdrio exclusivo "inclusive ' Dimensionar por setor com manipulagdo ou

nas areas de venda ou de distribuicdo" —  porcionamento. Em areas apenas de exposicdo de
alcance em balcGes de frios, padaria e produto embalado, submeter o alcance ao CVS.
ilhas de autosservico.

P6.2 Art. 140

Conforto térmico exigido x vedagdo a Atender ao conforto térmico por exaustdo, ar
ventiladores e climatizadores com insuflado filtrado ou climatizagdo sem aspersdo.
P6.3 Arts. 163 e 166 - , . ~ . . . ¢ x P
aspersao nas areas de manipulagao e Ventilador na 4drea de manipulagdo permanece
armazenamento. vedado.
O que caracteriza documento Documento vigente e disponivel, correspondente as
P7.1 Art. 170 efetivamente implementado. atividades realizadas, conhecido pelos responsaveis e

com evidéncias de execuc¢do nos registros aplicaveis.
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Remissdo ao "art. 168" quando a lista de Ler como remissdo ao Art. 170. Comunicar o erro

P7.2 Art. 171 POPs esta no Art. 170; e alcance da material ao CVS e aplicar o POP de rastreabilidade e
exigéncia sobre atacadistas. o programa de recolhimento ao comércio atacadista.
Guarda eletronica dos registros e Admitir guarda eletrdnica integra e acessivel na

P7.3 Art. 181 contagem dos 180 dias. inspecdo, contando o prazo por registro, com rotina

de backup [R].

IMPACTO PARA OS SERVICOS DE ALIMENTAGCAO

Dispositivos que concentram a maior mudanga de rotina, por tipo de operacdo. Além dos itens abaixo, os
Capitulos II, 1V, VI e VII aplicam-se integralmente a todos os segmentos.

Restaurantes a la carte

Hamburguerias e lanchonetes

Culinaria japonesa

Self-service, coletividades,

escolas e hospitais

Refei¢cdes transportadas e
eventos

Supermercados e varejo
Padarias e confeitarias

Delivery

Todos os segmentos

51 (&reas externas), 55 (manipulagdo climatizada), 65 (aviso de crus/mal cozidos), 66—67
(resfriamento em equipamento), 85 (caixa).

65 (ponto da carne), 75 (molhos em embalagem individual), 61 (fritura), 85 (caixa), 112—
113 (delivery).

56 (area exclusiva), 63—64 (arroz, pH e laudo), 65 (aviso), 40 e 44 (pescado a no maximo 2
°C).

60 e 73 (tempo, temperatura e registro 2/2 h), 67 (resfriamento), 69—71 (exposi¢do), 99
(amostras 96 h).

51 (preparo externo), 60 (6 h incluem trajeto), 104-111 (veiculo e registros), 99 (bufé).

33, Xl e 34, Il (estrados e madeira), 35 (papeldo), 78 (descongelados), 80-83 (exposicdo e
rotulagem), 88-98 (granel), 73 [P2].

80, § 12 (autosservico de pées), 60 e 72 [P1] (vitrines refrigeradas), 62 (ovos em cremes),
81 (rotulagem).

112-113 (lacre e frase obrigatdria), 65 (aviso no aplicativo), 81 e 83 (produtos para
consumo posterior).

82 e 92 (exames anuais), 14 (matriz de EPI), 18 (cartaz e 40 segundos), 22 (curso de 8
horas), 114 a 116 (higienizagdo e vedagdes), 140 (lavatorios), 166 (ventiladores), 170 e
181 (documentacéo e guarda de 180 dias).
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IMPLEMENTAGAO E GESTAO

A aplicacao dos requisitos deve estar integrada ao Manual de Boas Praticas, aos POPs, as instrugdes de trabalho e
aos instrumentos de monitoramento do estabelecimento, considerando a realidade operacional de cada servigo. Os
procedimentos descritos devem ser efetivamente executados e passiveis de verificagao.

Implementacgao na rotina
+ Diagnéstico documental: levantar MBP, POPs, instrugdes, formulérios e registros existentes e comparar com os
requisitos dos Capitulos Il a VII.

 Padronizacdo: modelo unico de POP, com identificacao, versao, data, aprovagao, responsaveis, frequéncia e
registros vinculados (Art. 170, paragrafo dnico).

» Pessoas: controle de saude, higiene pessoal, EPI por atividade, curso de 8 horas e educagao permanente com
registro nominal (Arts. 8° a 24).

 Processo: recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, tempo e temperatura, resfriamento, distribuigao,
transporte e entrega (Arts. 25a 113).

« Ambiente e estrutura: higienizagdo das instalagdes, dgua, residuos, pragas e adequacao da edificacdo como
barreira sanitaria (Arts. 114 a 169).

« Verificagao: auditoria interna antes da vigéncia e nos primeiros 30 dias, com plano de agao e prazos.

Indicadores de monitoramento [R]

* Percentual de registros de temperatura conformes e de recebimentos aprovados.

+ Ocorréncias de produtos fora de temperatura, de validade e de identificagao.

* Resultados de checklists de Boas Préaticas e nao conformidades de contaminagao cruzada.

» Cumprimento do cronograma de higienizagao, manutencgao, calibragdo e controle de pragas.

» Adesao dos manipuladores aos procedimentos e cumprimento dos treinamentos programados.

Acoes corretivas

Diante de desvios: correcao imediata do processo; segregacao ou descarte do alimento; ajuste de temperatura de
equipamentos; correcao do procedimento de manipulagao; higienizagcdo ou reorganiza¢dao da area; avaliacao da
causa; reforgo de treinamento; manutengao preventiva ou corretiva; revisao do procedimento.

Capacitagao e papel do responsavel técnico

Os manipuladores devem ser capacitados nos procedimentos que executam, com linguagem acessivel e contetdo
compativel com a realidade operacional, e com registro conforme o Art. 173. A efetividade deve ser verificada na
rotina, pela observagao das praticas e pelos resultados dos monitoramentos.

Compete ao responsavel técnico ou ao funciondrio capacitado, nos termos dos Arts. 20 e 23, promover a
implantacao, revisdao e acompanhamento das Boas Praticas, orientar a equipe, acompanhar as inspecoes, avaliar 0s
monitoramentos, propor agdes corretivas e preventivas notificar a vigilancia epidemiolégica em caso de suspeita de
surto.
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QUADRO DE PARAMETROS

Referéncia rapida para montagem de planilhas, etiquetas, cartazes e treinamentos. Os parametros do fabricante,
quando existentes, prevalecem nos casos em que a Portaria assim prevé (Arts. 30 e 44).

Item Parametro Art.
Recebimento — congelados -12 °C ou menos, ou conforme fabricante 30
Recebimento — pescados 2 a 3 °C, ou conforme frigorifico 30
Recebimento — preparagdes com pescado ou carne crua 0a5 °C, ou conforme fabricante 30
Recebimento — carnes e derivados 4 a7 °C, ou conforme frigorifico 30
Recebimento — demais refrigerados 4 a3 10 °C, ou conforme fabricante 30
Recebimento — aquecidos acima de 60 °C 30
Estrados e prateleiras 10 cm das paredes; 60 cm do forro 33, X
Congelados (sem informacgdo do fabricante) 0a-5°C:10dias | -6 a-10 °C: 20 dias | -11 a -18 °C: 30 dias 44, |

| abaixo de -18 °C: 90 dias
Pescados e manipulados crus maximo 2 °C: 3 dias 44, ||
Pescados pds-cocgdo maximo 2 °C: 1 dia 44, 11
Pds-cocgdo (exceto pescados); carnes cruas e manipulados; | maximo 4 °C: 3 dias 44, 11
frios fatiados; sobremesas e confeitaria; demais preparados
Espetos, bife rolé, carnes temperadas cruas, carne moida; maximo 4 °C: 2 dias 44, |1
maionese e misturas
Hortifruticolas higienizados, fracionados ou descascados; maximo 5 °C: 3 dias 44, |1
sucos e polpas
Registro de temperatura dos equipamentos no minimo 2 vezes ao dia 48
Descongelamento sob refrigeracao abaixo de 5 °C 53
Dessalga sob refrigeracao no maximo 5 °C (ou dgua em fervura) 54
Manipulacdo de pereciveis de origem animal area a no maximo 16 °C: 2 h por lote | ambiente: 30 min 55
por lote

Cocgdo e reaquecimento no minimo 75 °C no centro geométrico 59 e 68
Quentes em espera, transporte e distribuicdo 60 °C ou mais: até 6 h | abaixo de 60 °C: até 1 h 60
Frios em espera, transporte e distribuicao até 10°C: até4h | 10a21°C:até2h 60
Preparacdes com pescados e carnes cruas até5°C:até2 h 60
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QUADRO DE PARAMETROS

Referéncia rapida para montagem de planilhas, etiquetas, cartazes e treinamentos. Os parametros do fabricante,
quando existentes, prevalecem nos casos em que a Portaria assim prevé (Arts. 30 e 44).

Item Parametro Art.

Oleo de fritura no maximo 180 °C 61

Arroz de sushi pH igual ou menor que 4,5; até 8 h em temperatura 63
ambiente

Resfriamento 60 °C - 10 °C em até 2 h; depois abaixo de 5 °C ou -18 °C 67
ou menos

Registro de temperatura na exposi¢do noinicioeacada2h 73

Guarda de amostras no minimo 100 g; 96 h; -18 °C a 4 °C; liquidos até 4 °C 99

Registro no transporte de preparados horario e temperatura no inicio e no fim 110

Guarda de documentos e registros no minimo 180 dias 181

Coprocultura e parasitolégico admissional e anual 82¢e 99

Troca de uniforme didria 13

Higienizag¢do das maos massagem por no minimo 40 segundos, ou conforme o 18, §1¢
fabricante

Curso de Boas Praticas carga horaria minima de 8 horas, com 5 temas obrigatérios 22

Desmontagem de equipamentos com acumulo de residuo no minimo 1 vez ao dia, ou a cada troca de preparo 115

Higienizacdo do reservatdrio de dgua intervalo maximo de 6 meses, ou apds evento de 122
contaminagao

TermOmetro digital de penetragao higienizado antes, a cada uso e ao final das medi¢des 146

Afastamento de paredes e forro (estrados e prateleiras) 10 cm das paredes; 60 cm do forro 33, X

Guarda de documentos e registros no minimo 180 dias 181
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CHECK LIST - PORTARIA CVS N° 3 /2026

Este checklist foi elaborado como instrumento de apoio a implementagao da Portaria CVS n°® 3/2026,
facilitando a identificagao dos principais pontos de adequagao e 0 acompanhamento das agdes
necessarias.

Possui carater orientativo e ndo substitui a leitura integral da legislagao aplicavel.

[] conforme O Em adequacao 1 Nao conforme 1 Nao se aplica

Observacoes
Acoes necessarias

Capitulo / Tema Item de verificacao Situacao

Confirmar o enquadramento do
1 Cabitulo I — Ab . . |estabelecimento conforme as atividades | [JC [1EA
apitulo I — Abrangéncia
P 5 efetivamente realizadas e a legislacdo de | LJ NC [J NA
licenciamento vigente.
Alinhar o glossario do Manual de Boas Oc COEA
2 CapituloI — Ab éncia |Praticas as definicdes do Art. 79,
apitulo rangéncia |Pra 1.cas.as efinicdes do Ar sem ONC O NA
restringir o texto legal.
Inclui It
, nc u1-r colpr.ocu ura e exame , Oc OEA
3 Capitulo IT — Pessoas parasitoldgico no controle de satde, na
o LINC LINA
admissdo e anualmente.
4 Canftulo [l — Pessoas Manter ASO com indicacdo dos exames c LIEA
P disponivel para consulta. LINC [INA
F li di tod
5 Capitulo II — Pessoas af(‘)arsr:aarritzeil‘;cr)) I(;Orceetolrr:)lsn c())r ceondi do de HC LEA
P , P ‘ ONC CONA
saude.
Revi de higi 1,
6 Capitulo Il — Pessoas uz;/fls:rl;lzeg?sadi cli)ee?s I:)easrsl;); unhas He LEA
P me, careaco, APADAHNNES 1 O Ne O NA
maquiagem e adornos.
Mont triz de EPI tividade,
7 Capitulo I — P in(c)llllliarllrdrz:iél;;zarz fria I;ci)riirirzlaaé(? e B e LEA
apitulo II — Pessoas ,
P , glentzag CONC CINA
manuseio de saneantes.
, Documentar critérios e frequéncia de c OOEA
8 Capitulo I — Pessoas i
troca de mascaras, quando houver uso. |1 NC [ NA
Afi taz ilustrad tod
9 Capitulo I — Pessoas la\llzi;rci?)l; acz()lnr(ierOos:rrllm(ZIO(')sSeO()s He LEA
P ' 8 ONC CONA
produto em uso.
Formalizar a designa¢do do RT ou do 0C COEA
10 Capitulo Il — Pessoas  [funcionério capacitado. CONC OO NA
Comprovar o curso de 8 horas de todos
11 Capitulo Il — Pessoas 0s manipuladores e implantarja LJC JEA
educacdo permanente com registro LINC LNA
nominal.
Implant trole de visitantes,
, .mparnlar?conroe eV1f1anes com Oc¢ OEA
12 Capitulo Il — Pessoas |identificacdo, paramentacdo e EPI CONC OO NA
fornecido pela empresa.
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Observacgoes /

Capitulo / Tema Item de verificacao Situacao . L .
A(,'OQS necessarias
Revisar tod lanilhas d
, . ) evisar todas as planilhas de Oc OFEA O
13 Capfitulo III — Manipulacao |temperatura para que tragam NC [INA
0s parametros impressos.
Padronizar etiquetas por
tapa: t feréncia, abertura, |[JC [JEA [J
14 Capfitulo III — Manipulagao clapa: tansterencld, abertura
preparados, descongelamento,| NC [JNA
dessalga e arroz de sushi.
Emitir tabela interna de
lidad f Art. 44
, | ) Valllal esconorrjneo r, e Oc OEA O
15 Capitulo IIl — Manipulagdo |critérios para validade pos-
, NC [ NA
abertura e pos-
descongelamento.
Revisar cardapios impressos,
digitais e em aplicativoscomo [[JC [JEA [
16 Capitulo III — Manipulaca
aprtulo anipuiagao texto literal do aviso, e afixar o NC [ NA
cartaz do Anexo I.
Substituir bisnagas e
molheiras coletivas por c OOEA O
17 Capitulo III — Manipulac¢a
apriio anipuiagao embalagens individuaisdeuso | NC [JNA
unico.
Implantar registro de
distribui¢do no inicio e a cada LJC LJEA
18 Capitulo III — Manipulaca
ApTio AnpwiaLa0 1, yoras e registro de [JNC LINA
resfriamento.
Adotar lacre destrutivel e a
indicacdo "Produto para c OOEA
19 Capitulo III — Manipulaca
aprio Anpiaca | - nsumo imediato.” nas LINC [ONA
entregas.
G r érel
, | ) ar:an ir sacos estéreise a Oc OEA
20 Capitulo Il — Manipulacdo |rotinade guarda de amostras
., [JNC [INA
por 96 horas, onde aplicavel.
Padronizar a receita do arroz 0c [0EA
21 Capitulo III — Manipula¢do | 4e sushi e obter laudo de pH. CONC O NA
Varejo a granel: adequar area
de fracionamento isolada com
22 Canitulo Il — Manipulacs lavatério, POP de c OOEA
apitulo III — Manipulacdo
P puiag reabastecimento e retiradade | L1 NC [1NA
misturas, suplementos e
produtos terapéuticos.
Capitulos IV. V e VI Reescrever os POPs de
apitulos IV, Ve VI — e A
23 Hi p L . higienizagdo com a sequéncia Ic LIEA
igienizacdo, suporte e
& d P do Art. 114 e os dados do LINC [INA
estrutura
saneante em uso.

38




CONSENSO TECNICO CONSOLIDADO

Portaria CVS n® 3 /2026
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Observacgoes /
AcgOes necessarias

Capitulo / Tema Item de verificacao Situacao

Implantar a d t
Capitulos IV, Ve VI — r.n,p.an ara elsmon asem
24 Higienizacio. suporte diaria dos equipamentos JC LJEA
J 620, Sup com acumulo de residuo, CONC ONA
estrutura )
com registro.
i Eliminar panos reutilizaveis,
CapitulosIV,Ve VI — . . .
95 Higienizacdo, suporte e imersdo de esponjas e LJC LJEA
& ’ varricdo aseconas areasde | LINC [1NA
estrutura , .
manipulacio.
CapitulosIV,Ve VI — Organizar o local exclusivo Oc OEA
26 Higienizacao, suporte e de saneantes, com produtos
_ LJNC OJNA
estrutura regularizados e rotulados.
Capitulos IV, V e VI — Programar a higienizaf;i.o
27 Hiclenizaca " semestral do reservatorio e 0Cc OEA
igienizacdo, suporte e
& ¢ g o controle de troca dos LINC [INA
estrutura i
filtros.
Capitulos IV, Ve VI — Defini ist
la;.)l u os~ e e 1n1Are .regls .rara Oc OEA
28 Higienizacdo, suporte e frequéncia de limpeza da
_ LIJNC OJNA
estrutura caixa de gordura.
) Adequar a area de residuos
C.a[.)ltl?los IV’ VeVl— e as lixeiras com ¢ [OEA
29 Higlenizagdo, suporte acionamento por pedal em [ONC [ NA
estrutura funcionamento.
CapitulosIV,Ve VI — Identificar o recipiente de Oc OEA
30 Higienizacdo, suporte e residuo de 6leo com nome e
LINC OJNA
estrutura CNPJ da coletora.
Capitulos1V,Ve VI — Revisar o controle integrado Oc¢ OEA
31 Higienizagdo, suporte e de pragas: barreiras fisicas,
e . LINC OJNA
estrutura certificado e registros.
. Conferir lavatérios
C_al_)ltlflos }V’ VeVl— exclusivos e abastecidos, O0c OOEA
32 Higienizagdo, suporte e inclusive nas areas de venda | [J NC [ NA
estrutura e distribuicao.
Checar as camaras frias:
Capitulos IV, Ve VI — t omet t
.a1.31 u osN e erlmome 1jo externo Oc OEA
33 Higienizacdo, suporte e calibrado, interruptor
- . [INC [INA
estrutura sinalizado, abertura interna
e auséncia de ralo
Canitulos IV. V e VI Retirar ventiladores das
apitulos IV, Ve VI — , . ~
34 Hi p L " areas de manipulacéo e 0C OEA
igienizacdo, suporte e _
& ¢ P armazenamento e revisara | [JNC [ NA
estrutura .
ventilacio.
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Observacgoes /
AcgOes necessarias

Capitulo / Tema Item de verificacao Situacao

Retirar ventiladores das areas
Capitulos1V,Ve VI —

e de manipulacdo e 0c COEA
34 Higienizagdo, suporte e armazenamento e revisar a [CINC [INA
estrutura ventilacao.
Capitulos1V,Ve VI — Verificar telas milimétricas Oc¢ OEA
35 Higienizacao, suporte e removiveis, molas de porta e
glenizagao, sup vers, me P CINC CJNA
estrutura protecdo inferior.

Capitulos IV, V e VI — Conferir vestiarios e

L sanitarios: separacio por JC CJEA
36 Higienizagdo, suporte e R L.
género, armarios com CONC ONA
estrutura . L.
travamento e itens minimos.
Revisar o MBP para que
Capitulo VII — JC LJEA
37 P descreva a realidade atual e

’ o CINC CINA
ocumentacao cite a Portaria CVS n® 3/2026.

Conferir se todos os POPs tém

Capitulo VII — objetivo, campo de aplicacao, Oc OEA

38 Documentacdo referénc.ia-s, proce(}im-entos ONC O NA
sequenciais, frequéncia,
responsaveis e registros.
Elaborar os POPs minimos do
39 Capitulo VII — Art. 170, a IX, mais o POP de 0Cc OEA
Documentacao reabastecimento no varejo a LINC [INA
granel.
Atacadistas: implantar POP d
Capitulo VII — aca IS, a_‘s rmprantar € JCc LJEA
40 B rastreabilidade e programa de
Documentagio _ LINC [INA
recolhimento.
Aprovar, datar e assinar os
documentos, deixando-os
41 Capitulo VII — acessiveis a equipe e a bc DEA
Documentagdo autoridade. CONC CONA
Capitulo VII — Estabelecer a rotina clle guarda Oc OEA
42 5 de documentos e registros por,
Documentagdo L. _ LINC OJNA
no minimo, 180 dias.
43 Capitulo VII — Capacitar as eqlfipes nas ¢ [JEA
Documentagdo mudangas e registrar. LINC CINA
Realizar verificagdo interna
Capitulo VII — JCc LJEA
44 aprtuio antes de 4 de outubro de 2026

Documentagio i . ) CINC [ONA
e registrar as acdes corretivas.
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CONSIDERACOES FINAIS

Este Consenso Técnico foi construido para aproximar a legislacdo da pratica, apoiar profissionais e
estudantes e contribuir para a compreenséao e aplicacao da Portaria CVS n° 3/2026.

O CRN-3 agradece a todos os profissionais que colaboraram com a construcdo deste material,
compartilhando conhecimentos, experiéncias e diferentes perspectivas que enriqueceram o processo de
discusséao e construgao coletiva.

Que este documento contribua para o didlogo técnico, a qualificagao profissional e o fortalecimento das

Boas Praticas e da Seguranca dos Alimentos.
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