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Responsavel
Técnico (RT)

E o profissional
habilitado na forma
da lei que
regulamentou sua

profissao, ao qual é
conferida atribuicao
para exercer a
responsabilidade
técnica sobre um
empreendimento,
projeto ou servico.
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Responsavel
Técnico (RT)

Trabalha para a
preservacao da
saude, da seguranca
e do bem-estar da

populacao.

Tem o dever de fazer
prevalecer do
Interesse publico
sobre o privado na
empresa em que
atua.
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Responsavel
Técnico (RT)

Para tanto, o RT
deve ter uma norma
de conduta ético-
profissional e
preocupacao

prioritaria com:

CONTROLE DE
QUALIDADE

e d

GARANTIA DO
CONSUMIDOR.
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Responsavel
Téecnico (RT)

O RT responde
judicial e
extrajudicialmente, no
ambito
administrativo, civil
e criminal, por danos
ao consumidor
decorrentes de sua
conduta profissional,
seja por negligéncia,
imprudéncia,
impericia ou
omissao.
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O QUE O RT NECESSITA??

 Conhecer Bioguimica, Patologia, Anatomia, Microbiologia,
Inspecao de Produtos de Origem Animal e outros.

 Conhecer Boas Praticas e a legislacao pertinente;
» Conhecer os aspectos gerais de instalacoes e layout;
 Levantar as condigdes ambientais e sanitarias;

* Levantar e, se preciso, redefinir os procedimentos de
producao;

 Elaborar POP’s e Manual de Boas Praticas;
* Desenvolver planos de acao para as nao conformidades;

* Montar planilhas de controle;
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O QUE O RT NECESSITA??

Levantar os aspectos gerais de recursos humanos;

Promover a capacitacao dos funcionarios;

Supervisionar os procedimentos;

Contar com o comprometimento da direcao.

|\|j| CRMV-CE




A Associacao Cearense de Supermercados (ACESU)
Criada em 28 de julho de 1975
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Supermercado

Casa varejista entre 200m? e 5.000m? que vende

PRODUTOS
ALIMENTICIOS + LIMPEZA
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Hipermercado

Casa varejista acima de 5.000m? que vende

PRODUTOS ,
ALIMENTICIOS + LIMPEZA + ELETRODOMESTICOS
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ORGAOS FISCALIZADORES...
* VIGILANCIA SANITARIA (CODIGO DE

POSTURA MUNICIPAL)
* INMETRO
* PROCON/DECON
* SECRETARIA DA AGRICULTURA
* MINISTERIO DA AGRICULTURA
* MINISTERIO DO TRABALHO
* IBAMA
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ORGAOS FISCALIZADORES...
RT - SUPER-HERO

* VIGILANCIA SANITARIA
* INMETRO

* PROCON/DECON

* SECRETARIA DA AGRICULTURA
* MINISTERIO DA AGRICULTUF
* MINISTERIO DO TRABALHO
* IBAMA
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O RT e 0o CONTROLE DE QUALIDADE

APLICACAO DAS ANALISES DOS PERIGOS E PONTOS
CRITICOS DE CONTROLE (APPCC)

ELABORAR:

5
* PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO (POP)

* INSTRUCOES DE TRABALHO
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MANUAL DE BOAS PRATICAS

DOCUMENTO QUE DESCREVE AS OPERACOES REALIZADAS

PELO ESTABELECIMENTO, COM REQUISITOS MINIMOS:
*Requisitos higiénico-sanitarios dos edificios

*Manutencao e higienizacao das instalacoes, dos equipamentos

e dos utensilios

Controle da higiene e saude dos manipuladores
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MANUAL DE BOAS PRATICAS

DOCUMENTO QUE DESCREVE AS OPERACOES REALIZADAS

PELO ESTABELECIMENTO, COM REQUISITOS MINIMOS:
Controle da agua de abastecimento

*Controle integrado de vetores e pragas urbanas
*Capacitacao profissional

*Manejo de residuos
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO

(POP)
RDC 216 DE 15/09/2004)

+ HIGIENE DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS
+ CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS
+ HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO;

- HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO

(POP)
RDC 216 DE 15/09/2004)

O Procedimento Operacional € &8 medmmug
) Operacionat

uma descricdo das atividades @B o iz POP
envolvidas no fluxo do processo de
trabalho, ou seja, € um roteiro
padronizado sobre as operacoes
do processo.
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IT - INSTRUCOES DE TRABALHO

Instrucao de Trabalho € uma descricao detalhada de

atividades especificas, produtivas e operacionais.

E usualmente utilizada para descricio de atividades
técnicas, tendo por caracteristica, portanto, ser um padrao

técnico.
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LEGISLACAO ALIMENTAR

 Lei 5530 de 23 de dezembro de 1981 (Codigo de Postura

do Municipio de Fortaleza);

* Decreto 9013 de 29 de marco de 2017 (Novo RIISPOA)

* Lei 5.517 de 23 de outubro de 1968 (Dispoe sobre o

exercicio da profissao de médico veterinario);

* Lei 8.078 de 11/09/1990 (Codigo de Defesa do

Consumidor)
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LEGISLACAO ALIMENTAR

* Portaria SVS/MS N©9326 de 30/07/1997 (Regulamento
Técnico sobre as condigoes higiénico-sanitarias e boas
praticas de  fabricacggo para  estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos);

« RDC 216 de 15/09/2004 (Dispoe sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para servicos de alimentacao);

* Portaria 368 de 04/09/97 —MAPA (Dispoe sobre o
Regulamento Técnico sobre as condicoes higi€nico
sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para
estabelecimentos elaboradores/ industrializadores.
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LEGISLACAO ALIMENTAR

 RTIQ’s (Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade do Ministério da Agricultura);

* Lei 10.674 de 16/05/2003)/Anvisa (Obrigatoriedade de
inscricao de “contém gluten * ou “nao contém gluten” no
rotulo;

* Resolucao Anvisa N°26 de 02/07/2015
(obrigatoriedade de colocar alérgicos no rotulo caso o
produto exija);

« RDC N°12 Anvisa de 02/01/2001 (Aprova o©
Regulamento Técnico sobre Padroes Microbiologicos para
alimentos);
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LEGISLACAO ALIMENTAR

- PORTARIA N° 2.914, DE 12 DE DEZEMBRO DE 2011

(DispOe sobre os procedimentos de controle e de

vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e
seu padrao de potabilidade).

« Normas IS0 9000/14000 e 22.000

* Lei 12305/2010 (Dispoe sobre a politica Nacional dos

Residuos Solidos)
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OS 7 PRINCIPIOS DO HACCP

SISTEMA DE MAIOR RECONHECIMENTO
INTERNACIONAL QUE GARANTE A SEGURANGCA NO
PREPARO E MANIPULACAO'DE ALIMENTQOS

relgro;
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OS 7 PRINCIPIOS DO HACCP

1. Efetuar a analise de perigos, avaliando tipos de perigos,
severidade e probabilidade de ocorréncia, e identificando
as respectivas medidas de controle

2. Identificar os Pontos Criticos de Controle (PCC's).

3. Estabelecer limites criticos para as medidas de controle

associadas com cada PCC
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OS 7 PRINCIPIOS DO HACCP

4. Estabelecer procedimentos de monitoramento

5. Estabelecer acoes corretivas para quando o
monitoramento indicar que o limite critico nao foi atendido
6. Estabelecer os procedimentos de verificacao

/. Manter o0 registro de todas as etapas de
desenvolvimento do sistema dos procedimentos e dos
resultados obtidos ao longo do monitoramento e da

verificacao
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CONHECIMENTO DO LAYOUT

ANALISE DA PLANTA JUNTO AO ENGENHEIRO -
ADEQUACAO DAS AREAS

SANITARIOS (VISA, MAPA, ETC
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Manipulacao e Processamento
Adequados

Copyright © Inteymettineal Assocatmn for Foed Frotection
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Manipulacao e Processamento
Adequados
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EPI's

EQUIPAMENTOS DE PROTE(;AO INDIVIDUAL
NR 06 da Portaria MTe 3.214

‘ de 08 de Junho de 1978 |

. _Luva de Luva de malha de aco
silicone para

manipulacao

Luvas para manipular congelados

Avental de PVC Mascara para manipﬁlagé’o
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QUALIDADE
TEMPERATURA, ANALISE SENSORIAL, ALTERAGOES
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INSPECAO DOS PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL
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QUALIDADE

TEMPERATURA, ANALISE SENSORIAL, ALTERACOES

TERMOMETROS

TermOmetro digital a laser Termometro “espeto” digital
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* ESTUFAMENTO

ALTERACOES BIOQUIMICAS,
FISICO-QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS

- RANCIFICACAO
OXIDATIVA

* ESCURECIMENTO

ENZIMATICO
» FERMENTACAO
« IRIDESCENCIA
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~ ALTERACOES BIOQUIMICAS,
FISICO-QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS

* PRESENCA DE
HIFAS/LEVEDURAS

* CISTOS

* HEMORRAGIAS

* SALPICAMENTO

* DRIP
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INFECCOES, INTOXICACOES E

TOXINFECCOES ALIMENTARES
CONCEITOS IMPORTANTES

Causadas por bactérias e/ou toxinas que estas produzem, tais
Ccomo:

*Clostridium botulinum (botulismo),
*Clostridium perfringes,

*Escherichia coli,

*Salmonella (salmonelose),
*Staphylococcus aureus,

*Listeria monocytogenesis (listeriose),
*Bacillus cereus
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HIGIENE/ SANITIZA(;I'-'\O
HIGIENIZACAO - CONCEITO

LIMPEZA

4

e m

Remocao de particulas e
outras sujidades, tais
CcCoOmo poeira, graxas,

restos de alimentos, etc.

DESINFECCAO

3

Reducao do numero de
microrganismos a um
nivel seguro.
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PRODUTOS PARA
HIGIENE/SANITIZAGAO
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HIGIENIZACAO DAS AREAS,
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
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EQUIPAMENTOS/ UTENSILIOS

Congelador de placas Refrigeracao
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EQUIPAMENTOS/ UTENSILIOS

Tabuas de polietileno,
Inox, painel de pvc

Pia lavagem das maos
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EXPOSICAO DOS PRODUTOS

MTEQIm
Bf 72 frs

C VALIDATSE

¥ ( */ _'_.J/ 75~
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RECALL (CHAMAMENTO)

PREVISTO NO ARTIGO 10 DA

| LEI FEDERAL 8078/90

V- O fornecedor ndo podera colocar
) no mercado de consumo produto

ou servico gue sabe ou deveria

saber apresentar alto grau de

j nocividade ou periculosidade a

‘3 -j saude ou seguranca.
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RECEBIMENTO/ TRANSPORTE

~ DE PERECIVEIS
CONDICOES FISICAS/ TEMPERATURA/ QUALIDADE
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RECEBIMENTO/ TRANSPORTE

~ DE PERECIVEIS
CONDICOES FISICAS/ TEMPERATURA/ QUALIDADE
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REGISTROS
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REGISTROS

Controle de Temperatura
Horario €y | 7H 9H 11H | 33H | 15H | 17H

10
-11

=4
W15
A6
-17
-18
Froezer 49

Resoonsdwil

REGISTRO DE CONTROLE DE TEMPERATURA
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MANIPULADORES - NORMAS

HIGIENE PESSOAL
USO DE ADORNOS

USO DE ESMALTES

USO DE CIGARROS

USO DE CELULAR NA AREA
UTILIZACAO DE EPI'S
HIGIENE DO FARDAMENTO COMPLETO
MANIPULACAO DOS ALIMENTOS
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TREINAMENTOS
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IDENTIFICAGAO DOS PRODUTOS
ETIQUETAS/ROTULOS (RDC 259/ANVISA)

Lista de ingredientes

Nome ou razdo social / \ \

e endereco do } Nome do produto

t‘"'l
=,
¥

estabelecimento
CNPJ Qm

o Conservacao
ﬂbc do produto

o

Categoria do /_,F-;_‘_h [ siicdl=

estabelecimento de acordo ol

Sy
= <
com registro no orgao == N
competente s 0! ?

F
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IDENTIFICAGAO DOS PRODUTOS
ETIQUETAS/ROTULOS

Instrucoes sobre

preparo e uso =
Prazo de valida&;ﬂ_

Data de fabricagdo ——— &% v Contetdo liquido

Identificacdo do Iote//-.i
Composicao do produto _ y -
1 arca comercia
Carimbo do Servico /fr\
~ | do produto
de Inspecdo =k - o
(Fed. estad. munic.) e ——Identificagao da

NO de registro do rotulo \I_/’ orgem

| —

(\/] crmviv-ce (#}



IDENTIFICAGAO DOS PRODUTOS
ETIQUETAS/ROTULOS
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CONTROLE DE PRAGAS
NAO RELAXE!!!
=

Controle In tuimﬂn tle Pragps




CONTROLE DE PRAGAS

NAO RELAXE!!!
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Armadilha luminosa para
insetos voadores

Armadilha roedores
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PROCEDIMENTOS QUE ALTERAM A
QUALIDADE DOS PRODUTOS

descongelamento recongelamento
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ARMAZENAMENTO

DISPOSICAO NOS
FREZER

ES PAiO ALTURA DAS CAIXAS




EXPOSICAO
y = | s
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OUTROS SETORES

4%. INGREDIENTES
PADARIA

HIGIENE AMBIENTAL
VALIDADE
QUALIDADE DOS
INGREDIENTES
HIGIENE PESSOAL
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AREA DE LIXO/RESIDUOS

PGRS
PLANO DE GERENCIAMENTO DE RESIDUOS SOLIDOS
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CRIVIV-CE

MUITO OBRIGADA

HELLEN A. CAVALCANTE
hellencalv@gmail.com
(85) 9 9725 2581
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