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Diretrizes de Licenciamento

para comecar um novo negocio alimentar

Passo 1: Aprovagao de zoneamento

) Obtenha aprovacdo de zoneamento da cidade ou da vila para operar um estabelecimento alimentar.

Passo 2: Aprovagao do sistema de esgoto

) Isso se aplica apenas a estabelecimentos com sistemas privados de esgoto. Se o
estabelecimento estiver em um sistema publico de esgoto, va para o Passo 3.

= Se existir um sistema de esgoto no local, envie uma candidatura da Determinac¢do de Adequacdo
do Sistema (System Suitability Determination) ao Departamento de Gestdo Ambiental de Rhode
Island (DEM - Rhode Island Department of Environmental Management). Envie uma cdpia da
candidatura aprovada ao Centro de Protecao Alimentar como parte do pacote de candidatura,
incluindo capacidade de assentos e quaisquer outras limitacdes impostas pelo DEM.

= Se for necessario um novo sistema de eliminacdo de esgoto no local, envie uma candidatura
para a construgao de um novo Sistema de Tratamento de Esgoto no Local (OWTS) ao DEM.
Envie uma copia do Certificado de Conformidade emitido pelo DEM ao Centro de Protecao
Alimentar como parte do pacote de candidatura.

Passo 3: Aprovacgao do abastecedor de agua
) Isso se aplica apenas a estabelecimentos com abastecimento de agua no local (dgua de poco).
Se o estabelecimento tiver um abastecimento de dgua municipal, va para o Passo 4.

) Obtenha aprovac¢do do Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Qualidade
da Agua Potavel indicando um suprimento de dgua seguro no local.

Passo 4: Completar o pedido de licenga e apresentar com taxas
) Preencha o pedido de licenga para cada tipo de licenga necessaria (por exemplo, mercado,
estabelecimento de servigos alimentares, laticinios).

) Envie pacotes de candidatura de licenca e taxas para o Centro de Protec¢ao Alimentar pelo menos
duas semanas antes da data de abertura proposta para as instalagdes existentes, e pelo menos
um més antes da construgao de novas instalacées ou reforma de instala¢des existentes.

) Inclua quaisquer taxas necessdrias para cada tipo de licenca necessaria.

Departamento de Satde de Rhode Island, Centro de Prote¢ao Alimentar
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Diretrizes de Licenca para Inicio de um Novo Negdcio Alimentar (continua)

) Faca todos os cheques em nome do Economo Geral do Estado de Rhode Island (General Treasurer,
State of Rhode Island).

) Todas as taxas de inscricdo e taxas de revisdo do plano ndo sdo reembolsaveis.

) Todos os pacotes de candidatura de licenca devem incluir:

= Candidatura ou candidaturas
= Taxa de inscricdo ou taxas

= Aprovacdo do DEM (se necessario)

Aprovacio da Divisdo de Qualidade da Agua Potavel (se necessario)
= Menu proposto

= Quaisquer outros documentos de solicitagao de licenga necessarios para novas
construcGes e instalagdes em reformas, tais como:

» Candidatura para construgao

» Planejar a taxa de revisdo (igual a taxa de licencga, e somente se o novo custo
de construcdo ou renovacao for superior a 50% do valor do estabelecimento)

» Trés conjuntos de plano arquitetdnicos

Passo 5: Gerentes certificados de seguranga alimentar

) Se necessario, certifique-se de que o estabelecimento tenha o nimero adequado de
gerentes certificados de seguranca alimentar.

Passo 6: Licengas locais

) Obter licengas obrigatdrias de funcionarios da cidade ou da vila, como o funcionario do
prédio, comandante local dos bombeiros, etc.

Passo 7: Inspeg¢ao pré-operacional
) Apds o Centro de Protecgdo Alimentar revisar a peticdo de candidatura, a construgdo esta
completa, e todos os equipamentos estdo operacionais, ligue para o Centro de Protegao
Alimentar pelo telefone 401-222-2750 para agendar uma inspecdo pré-operacional. Por favor,
tenha um gerente de seguranca alimentar certificado, proprietario ou gerente presente para
esta inspecdo. Se a inspecdo for satisfatdria, sua licenca serd aprovada e enviada para vocé.
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Lista de verificagao de auto inspecao do estabelecimento alimentar

1° turno 2° turno 3° turno Comentarios/ Corregdes
Sim | Néol N/D [ Sim | Nzo | N/DJff Sim | Néol N/D

SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

Funcionarios ndo mostram nenhum sinal de
doenga

Funcionarios praticando higiene pessoal
adequada (uniformes limpos, sem cortes
abertos ou feridas, usando protetor capilar,
unhas mantidas, nenhuma joia)

N&o comer, beber ou fumar tabaco em
areas preparatérias

LAVAGEM DAS MAOS/UTILIZAGAO DE LUVAS
Lavatérios acessiveis

Agua quente e fria, sabso e toalhas
de papel ao lado da pia

Maos lavadas corretamente, frequentemente
em tempos apropriados.

Funcionarios usando e trocando luvas
apropriadamente, sem contato direto
com alimentos prontos a comer

MONITORAMENTO DO TEMPO DE TEMPERATURA

Alimentos frios mantidos a 41° F ou abaixo
Alimentos reaquecidos a 165° F

Comida quente mantida a 135° F ou acima

Temperaturas de cozimento
anotada/apropriadamente

Alimentos resfriados de 135° a 70° em
2 horas e 135° a 41° em 6 horas.

Alimentos recebidos a 41°F ou abaixo

PREVENCAO DA ADULTERAGOES & CONTAMINACOES
Alimentos crus sdo armazenados para evitar
a cruz contaminagéo de alimentos prontos
para comer

Principais alergénos alimentares separado
de outros alimentos.

Todos os produtos quimicos devidamente
armazenados e rotulados

Todos os alimentos e suprimentos de
alimentos armazenados fora do chao
LIMPEZA e HIGIENIZAGAO

Superficies do equipamento em contato
com alimentos e utensilios

Desinfetante em concentragdo correta

Equipamento de lavagem de pratos
funcionando corretamente

Utensilios e equipamentos em bom reparo

Utensilios armazenados corretamente

Nenhuma evidéncia de pragas/animais
na instalagéo

Pisos, paredes, teto limpo

Superficies de contato ndo alimenticias
do equipamento limpas

Assinatura: Data:

Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Prote¢do Alimentar
Para mais informagées ligue para (401) 222-2750
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¥) Rotulos de Alimentos

L] L[] L P ?
Quais alimentos precisam Rétulos? O e e e

de rétulos de alimentos no
www.health.ri.gov/forms/
approval/foodLabel.pdf

= Alimentos embalados

= Alimentos autosservico

O que deve estar no rétulo?

1. Nome do produto (inglés)

2. Quantidade liquida (quantidade em pacote) nos EUA (oz., Ib., gal.) e métrica (g, kg, |)
3. Ingredientes (listados da maior a menor quantidade)
4

. Principais alergénos alimentares (trigo, leite, ovos, amendoim, nozes, peixe,
mariscos, soja)

5. Nome e endereco de negdcios (fabricante ou distribuidor)

INGREDIENTES: Tomates, agua,

@ vinagre, dleo de soja,
manjericdo, cebola, alho, sal e
temperos

@ CONTEM: Soja TOMATO
Feito numa fabrica onde sdo E
fabricados itens que podem PAST
conter trigo, leite, ovos, -

amendoim, nozes, peixes,
mariscos ou soja.

@ EMBALADO PARA: North
Eastern Foods, Inc. 123

Main Street, New York NY

Para saber mais, consulte o U.S. Food and Drug Administration Food Labeling guide
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http://www.health.ri.gov/forms/approval/FoodLabel.pdf

»» Alergias Alimentares

O aue voceé precisa saber

Milhdes de pessoas tém alergias
alimentares que podem variar desde um
nivel leve a risco de vida.

Deixe o cliente decidir

Se um cliente

Quando um cliente diz que alguém na sua mesa tiver uma reacdo

tem qualquer alergia alimentar, siga esses alérgica, diga ao

4 passos: gerente e ligue
para o 911!

e Encaminhe a preocupacao de alergia alimentar
ao chef, gerente ou pessoaresponsavel

¢ Revise a alergia alimentar com o cliente e verifique réotulos deingredientes
e Lembre-se de verificar o procedimento de preparagcao para possiveis contatos cruzados

¢ Responda ao cliente e diga a ele o que descobriu

Evite contatos cruzados
Fontes de contato cruzado incluem déleos de cozinha, respingos e vapor de comida cozida.

Quando esses itens entrarem em contato com alergénos alimentares, lave-os
completamente em agua quente e sabao:

¢ Todos os utensilios (colheres, facas, espatulas, pincas, etc.)
e Tabuleiros, panelas, frigideiras

¢ Fritadeiras e grelhas

Alergénos alimentares mais comuns

SeC@eAC

Amendoins Nozes Peixe Marisco Leite Trigo Soja
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)) ReacgoOes de Alergia Alimentar

Como reconhecer e responder a reacdes suspeitas ou
ativas de alergia alimentar (anafilaxia)

Para um ou mais desses 1 Ligue para o 911
sintomas graves: Peca uma ambulancia
com epinefrina
Pulmao Coragao Garganta
Falta de ar, pieira, Palido, azul, desmaio, pulso Apertado, rouco, 2 COquue a pessoa plana
tosse repetitiva fraco, tonto dificuldade pararespirar com as pernas levantadas
ou engolir

Se estiver vomitando ou tendo
problemas para respirar, deixe-a

@ @ @ sentar-se ou deitar-se de lado.

Boca Pele Intestino 3 Préximos passos
Inchago significativo Muitas manchas no Voémito repetitivo,
da lingua, labios corpo, vermelhiddo diarreia severa Transporte para Pronto-Socorro.
generalizada A pessoa deve ficar no Pronto-

Socorro por 4 horas porque os
sintomas podem voltar.

®

Outros
Sentindo que algo ruim
esta prestes a acontecer,
ansiedade, confusdo

Estes sdao sintomas leves de uma
alérgica reagao:

'\ < | & A

Nariz Boca Pele Intestino
Coceira ou nariz Coceira boca Algumas colmeias, Ndusea sumida ou
escorrendo, coceira leve desconforto

espirrando

Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Prote¢do Alimentar Adapatado da Pesquisa e
Educa Sobre Alergia

Para mais informacdes ligue para (401) 222-2750 Alimentar (TARIFA)
MAIO 2017




>) Fonte aprovada

A secdo da Fonte Aprovada (3-201.11) da Lei do Cédigo Alimentar
de Rhode Island (216-RICR-50-10-1) ajuda a garantir a seguranca

alimentar e proteger a saude publica.

A comida deve ser aprovada. Isso significa
que deve vir de uma fonte que atenda a lei,

tal como uma instalagao licenciada.

= Alimentos preparados em uma casa privada

nao podem ser usados ou oferecidos

para venda.

» Alimentos embalados devem ser rotulados como escritos na lei.

» Além dos mariscos moluscos comestiveis, destinados ao
servico em cru, os peixes que serao servidos crus devem
ser congelados primeiro.

= Carne muscular e intacta que estd crua e nao tem um aviso
de consumo deve ser rotulada como tal.

= Carne e aves devem ser rotuladas com as instru¢cdes de manejo
seguro escritas na lei.

= Os ovos nao tratados para destruir Salmonela devem ser
rotulados com as instrucdes de manejo seguro escritas nalei.

Departamento de Saude de Rhodelsland,Centro de Protegao Alimentar

Para mais informagdes ligue para (401) 222-2750
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) Tempo/Temperatura
Controle de Seguranca Alimentar (TCS)

Os alimentos TCS, também chamados de alimentos
potencialmente perigosos, incluem:

= Alimento de origem animal que é cru ou tratado com calor

= Alimento de origem vegetal que é tratado com calor ou inclui
brotos de sementes cruas

Mantenha
alimentos
quentes acima
de 135°

= Alho e misturas de 6leo

Tempe raturas de cozimento Todas as temperaturas dadas em Fahrenheit
165° |Aves

Carnes recheadas, aves, peixes e massas

; : : 135°
Recheio feito com carne, peixe ou aves

4155° | Carne moida e outras carnes que foram cortadas, moidas,
picadas e/ou reformadas (inclui gyros e salsicha)

Ovos nao pasteurizados a serem mantidos para servir

Zona de perigo
de temperatura
41° -135°

145° | Porgbes solidas de peixe, carne e carne bovina
(para tempo de cozimento e temperaturas para assados de
carne inteira, consulte Rhode Island Food Code 3-401)

Ovos de casca nao pasteurizados preparados para servir de
imediato

Temperatura de reten¢ao quente

135° | Todos os alimentos TCS a1°

Mantenha
alimentos frios
abaixo de 41°

Temperaturas de reaquecimento (para retencdo quente)

165° | Todos os alimentos que foram cozidos e resfriados

135° | Alimentos e legumes processados e embalados
comercialmente

Temperatura fria

41° | Todos os alimentos TCS

Para saber mais, leia o Capitulo 3 do Cédigo Alimentar de Rhode Island

Departamento de Saude de Rhodelsland,Centro de Protegao Alimentar

Para mais informagdes ligue para (401) 222-2750
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http://sos.ri.gov/documents/archives/regdocs/released/pdf/DOH/6992.pdf

Interno Minimo

Temperaturas de cozimento

Alimentos

Frutas e legumes para mantimento quente

Alimentos prontos para comer, comercialmente
processados para mantimento quente

Ovos para consumo imediato

Peixes, filés

Animais de cacga, criados comercialmente
Costeletas

Assados de carne: Assados de carne inteira podem ser cozidos a
menos de145°F (4 minutos).
Veja grafico no FDA Model Food Code (3-401.11(B)(2))

Assados de carne
Assado de porco curado (presunto)
Assados de cordeiro
Assados de porco
Assados de vitela
Costeletas de porco e bifinho
Marisco
Costeletas de vitela e bifinho
Ovos, mantimento quente
Peixe, em flocos
Hamburgueres
Carnes injetadas
Salsicha
Aves (frango, pato e peru)
Alimentos reaquecidos para mantimento quente
Carnes recheadas, peixes, aves e massas
Recheio feito com carne, peixe ou aves

Qualquer alimento potencialmente perigoso cozido em
um micro-ondas
Deixe o item ficar coberto por 2 minutos apés o cozimento.

Temperatura
135°F

135°F

145°F
145°F
145°F
145°F

145°F
145°F
145°F
145°F
145°F
145°F
145°F
145°F
155°F
155°F
155°F
155°F
155°F
165°F
165°F
165°F
165°F
165°F

Tempo
minimo de
mantimento

15 segundos
15 segundos
15 segundos

15 segundos

4 minutos

4 minutos

4 minutos

4 minutos

4 minutos

15 segundos
15 segundos
15 segundos
17 segundos
17 segundos
17 segundos
17 segundos
17 segundos
<1 segundo
15 segundos
<1 segundo

<1 segundo

ADAPTADO DA JOHNSON

AND WALES UNIVERSITY

MAIO2017



https://www.fda.gov/food/guidanceregulation/retailfoodprotection/foodcode/ucm054676.htm#chart1

Registro de temperatura de cozimento

Use este registro para gravar e verificar as temperaturas de cozimento

Produto de Tempo Temperatura Acéao Iniciais

Cozimento Corretiva

Guia de
Temperatura

Itens alimentares Temperatura minima de
cozimento interno

Frutas e legumes cozidos para mantimento quente, alimentos reaquecidos comercialmente processados 135°F
Carne, carne de porco, peixe, bovino, cordeiro e animais de caga criados comercialmente 145°F
Ovos cozidos para servigo imediato 145°F
Ovos cozidos para servigo posterior/mantimento quente 155°F
Carnels_m:idas, incluindo hamburguer, carne de porco moida, peixe em flocos, animais de caca terrestre 155°F
ou salsicha

Recheio de aves e produtos de aves (frango, pato ou peru) contendo peixes, carnes, aves, ratites, carnes
recheadas, peixe recheado, massa recheada; alimentos cozidos no micro-ondas; e alimentos reaquecidos
além de alimentos totalmente cozidos comercialmente processados.

165°F

Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Protecdo Alimentar

Para mais informacdes ligue para (401) 222-2750

atualizado: 25/07/2019



DEPARTAMENTO DE SAUDE
REGISTRO DE TEMPERATURA DE RESFRIAMENTO

O objetivo deste documento é monitorar o resfriamento dos alimentos medindo temperaturas em horarios especificos.

Refriamento ativo deve comegar em 135* F. A alimentagao deve resfriar de 135*F a 70*F dentro de 2 horas e para 41*F ou abaixo dentro de um total de 6 horas.
Se a comida parece que pode cumprir os prazos permitidos, deve ocorrer uma agao corretiva. Isso inclui tomar uma agao imediata para acelerar o resfriamento.

Data Tempo Produto Temp Iniciais Temp Iniciais Temp Iniciais Temp Iniciais Acéao Corretiva
recebido

O produto deve ser mantido a uma temperatura minima de 135 graus Fahrenheit.
Se um item é observado abaixo de 135 graus Fahrenheit, registre a agéo Revisado por: Data: STM 2.23.17
corretiva na coluna fornecida.

Departamento de Saiude de Rhode Island, Centro de Proteg¢do Alimentar

Para mais informacgées ligue para (401) 222-2750

7123119




DEPARTAMENTO DE SAUDE
REGISTRO DE MANTIMENTO DE ALIMENTOS FRIOS

Data Tempo Produto Temp Iniciais Temp Iniciais Temp Iniciais Temp Iniciais Acéao
recebido Corretiva

O produto deve ser mantido a uma temperatura minima de 41 graus Fahrenheit.
Se um item é observado abaixo de 41 graus Fahrenheit, registre a agao Revisado por: Data: STM 2.23.17
corretiva na coluna fornecida.

Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Protegdo Alimentar

Para mais informagoes ligue para (401) 222-2750 6/23/19




DEPARTAMENTO DE SAUDE
REGISTRO DE MANTIMENTO DE ALIMENTOS QUENTES

Data [ Tempo Produto Temp Iniciais Temp Iniciais Temp Iniciais Temp Iniciais Acéo Corretiva
recebido

O produto deve ser mantido a uma temperatura minima de 135 graus Fahrenheit.

Se um item é observado abaixo de 135 graus Fahrenheit, registre a agéo Revisado por: Data: STM 2.23.17
corretiva na coluna fornecida.

Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Prote¢ao Alimentar

Para mais informagoes ligue para (401) 222-2750




DEPARTAMENTO DE SAUDE
REGISTRO DE TEMPERATURA DE RECEBIMENTO DE ALIMENTOS FRIOS

Data Tempo Produto Temp Iniciais Temp Iniciais Temp Iniciais Temp |[Iniciais Acéao
recebido Corretiva

O produto deve ser mantido a uma temperatura minima de 41 graus Fahrenheit.
Se um item é observado abaixo de 41 graus Fahrenheit, registre a agao Revisado por: Data: STM 2.23.17
corretiva na coluna fornecida.

Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Prote¢ado Alimentar

Para mais informacgoées ligue para (401) 222-2750




DEPARTAMENTO DE SAUDE
REGISTRO DE TEMPERATURA DE RECEBIMENTO DE ALIMENTOS QUENTES

Tempo Produto Temp Iniciais Temp
recebido

Iniciais Temp

Iniciais

Temp

Iniciais Acao Corretiva

O produto deve ser mantido a uma temperatura minima de 135 graus Fahrenheit.

Se um item é observado abaixo de 135 graus Fahrenheit, registre a agcao
corretiva na coluna fornecida.

Revisado por:

Data:

STM 2.23.17

Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Protegcao Alimentar

Para mais informagoes ligue para (401) 222-2750




) Armazenamento na Geladeira

De cima para baixo

Mantenha a geladeira

a 41°F ou abaixo

Alimentos cozidos e prontos para comer

Inclui charcutaria, queijo, produtos embalados
A———

Frutos do mar s o
Cozinhar a uma temperatura minima de 145°F

I ! > \\ \-.,\ 4 \{JI '\X /

Carnes inteiras
Cozinhar a uma temperatura minima de 145°F a

Ovos nao pasteurizados

Cozinhar a uma temperatura minima de 145°F
para servico imediato ou 155°F se mantida

Proteina animal moida
Cozinhar a uma temperatura minima
de 155°F interna

Aves
Cozinhar a uma temperatura minima
de 165°F interna

Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Prote¢dao Alimentar

Para mais informagoes ligue para (401) 222-2750

MAIO 2017




REGISTRO MENSAL DE MONITORAMENTO DA
TEMPERATURA DO REFRIGERADOR

Iniciais

Iniciais

Comentarios

Departamento de Satide de Rhode Island, Centro de Prote¢do Alimentar

Para mais informacées ligue para (401) 222-2750

atualizado: 25/7/19




Registro de Temperatura do Congelador

Meés: Ano: Congelador/Localizag3o:

Nome da localizagdo/niimero:

Dia 12 Analise 22 Andlise 32 Analise Acao Corretiva

Hora Temp Iniciais Hora Temp Iniciais Hora Temp Iniciais Padréo é: 45°F ou
abaixo
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Informe imediatamente ao supervisor se a temperatura do congelador for > 10°F. Se a temperatura dos alimentos congelados estiver acima de 0°F (mas
< 10°F), verifique novamente depois de a porta permanecer fechada por 15 minutos. Se a temperatura ndo comegar a diminuir apos 15 minutos ou se a
temperatura permanecer acima de 0°F apds 2 horas, informe o supervisor para pedir servigo de reparo. Para locais abertos ha mais de 10 horas, uma
terceira andlise pode ser recomendada pela sua unidade de negécios.

Revisdo mensal por: Data:

Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Protecdo Alimentar

Para mais informagdes ligue para (401) 222-2750

atualizado 25/07/19



)) Responsabilidades
do Empregador para a

Saude dos Funcionarios

De acordo com os Centros de Controle de Doengas dos EUA
(CDC), quando funcionarios doentes lidam com alimentos, eles

podem propagar doencas alimentares. Veja como evitar isso!

Responsabilidades do Empregador

Certifique-se de que n3ao ha funcionarios doentes
que lidam com alimentos no seu estabelecimento

O que vocé pode fazer

Pergunte a todos os funcionarios em
cada turno se eles estdao doentes

Certifique-se de que todos os funcionarios saibam
quais sdo os sintomas e doencas reportaveis

Crie e use uma Politica de Saude dos Funcionarios
e treine todos os funcionarios para segui-la

Restrinja os funcionarios quando apropriado

Restrinja funciondrios que tenham uma lesao
de pele infetada com pus ou que tenham estado
expostos a agentes patogénicos de origem
alimentar, como alguém em sua casa com
sintomas reportdveis ou uma doenca reportavel

Exclua os funciondrios por 48 horas apds os
sintomas pararem se estiverem experimentando
sintomas reportaveis

Exclua funciondrios que estejam experimentando
vOmitos, diarreia, ictericia, dor de garganta
ou febre

Exclua funcionarios que foram diagnosticados
com doencgas reportaveis e denunciem ao
Departamento de Saude de Rhode Island

Exclua e reporte funcionarios que foram
diagnosticados com:

= Norovirus

= Hepatite A

= Shigella spp.

= Shiga Toxin-Producing E. coli 0157:H7 (STEC)
= Salmonela typhi

= Salmonela ndo tifoidal

Para saber mais, consulte o Cddigo alimentar de Rhode Island

Certifique-se de que os funcionarios saibam
como limpar adequadamente vOmito
e diarreia

Treine todos os funcionarios sobre como limpar
adequadamente vOmito e diarreia para proteger
funcionarios, clientes, alimentos e superficies da
contaminagao

Departamento de Satide de Rhode Island, Centro de Protecao Alimentares

Para mais informagoes ligue para (401) 222-2750
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http://sos.ri.gov/documents/archives/regdocs/released/pdf/DOH/4885.pdf

¥) Saude dos Funcionarios

Sintomas e doencas reportaveis

Norovirus
Vocé deve reportar qualquer
um desses sintomas para a
pessoa responsavel:

= VOmitos

= Diarreia

Ictericia

De acordo com os Centros de
Dor de garga nta com febre Controle de Doencgas dos EUA
(CDC), quando os funcionarios
doentes lidam com alimentos,
Um corte ou ferida com pus eles podem espalhar doengas

transmitidas por alimentos.

Tosse, espirro ou nariz escorrendo

Vocé deve reportar para a pessoa no comando
se voceé foi exposto ou diagnosticado com:

"= Norovirus

= Virus da hepatite A

= Shigella spp. (shigellosis)

* Enterohemorrhagic ou Shiga Toxin-Producing E. Coli
= Salmonela typhi (febre tifoide)

= Salmonelose (infecao por Salmonella nao tifoidal)

Para saber mais sobre sintomas e doencas reportaveis e restrigcoes e exclusoes
dos funcionarios, consulte o Codigo alimentar de Rhode Island.

Departamento de Satide de Rhode Island, Centro de Protecao Alimentares

Para mais informagoes ligue para (401) 222-2750
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http://sos.ri.gov/documents/archives/regdocs/released/pdf/DOH/6992.pdf

Trabalhador Condicional ou Funcionario de Alimentos

Y Acordo de Relatorios

Impedindo que os funcionarios infectados espalhem essas doencas

através de alimentos: Norovirus, Salmonela typhi, Salmonella nao-
tifidal Salmonella spp., enterohemorrhagic E. coli (EHEC), Shiga toxina-
produtora E. coli (STEC) ou virus hepatite A.

Este acordo diz que os trabalhadores condicionais e funcionarios doentes que lidam com
alimentos, devem informar a pessoa responsavel quando tiverem alguma das condi¢des
listadas para que o responsavel possa tomar medidas para evitar que a doenca se espalhe
através dos alimentos.

Trabalhadores condicionados sdo pessoas a quem sdo oferecidos trabalhos de alimentacao
com a condicdo de responder a perguntas ou fazer um exame médico para descobrir se
podem ter uma doeng¢a que pode ser espalhada através dos alimentos.

Eu concordo em reportar para a pessoa responsavel:

1. Qualquer inicio desses sintomas no trabalho ou fora do trabalho, com a data de
iniciodos sintomas:

= Diarreia

= VOmitos

= |ctericia (pele amarela ou branco nos olhos)
= Dor de garganta com febre

= Corte infetado, ferida ou lesdo com pus (como uma fervura) ndodevidamente
coberto na mao, pulso ou outra parte do corpo, nao importa o quao pequeno

2. Qualquer diagndstico médico de:
= Norovirus
= Febre tifoide (infecdo por salmonela typhi)
= Salmonelose (infecdo por Salmonella nao tifoidal)
= Shigelose (infecdo por Shigella)
= |Infegdo porEscherichiaColi

= |Infe¢do por virus hepatite A

proxima pdgina »»

Departamento de Satide de Rhode Island, Centro de Protecao Alimentares

Para mais informagoes ligue para (401) 222-2750
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Acordo de Relatdrios de Trabalhador Condicional ou Funcionario de Alimentos (continuacao)

3. Qualquer exposigao a patégenos transmitidos por alimentos:

= Exposicdo ou suspeita de causar qualquer eclosdo confirmada de doenca por
norovirus, febre tifoide, salmonelose, shigelose, infecdo por E. coli ou hepatite A.

= Um membro da casa diagnhosticado com uma doenca listada acima.

* Um membro doméstico que frequenta ou trabalha em um ambiente que
estd experimentando umsurto confirmado de uma doenca listada acima.

Eu li, ou me explicaram, e entendo que nos termos do Cédigo Alimentar de Rhode
Island e neste acordo devo:

= Relatar sintomas especificos, diagndsticos e exposicdo conforme o acordado

= Obedecer as restricdes de trabalho ou exclusées quando me foremdados

® Praticar uma boa higiene

Entendo que se eu ndo cumprir este acordo eu posso perder meu emprego, ter
medidas legais tomadas contra mim, ou ambos.

Nome do funcionario (por favor, imprima)

O

Assinatura do funcionario Data

O

Titular ou assinatura do representante Data
O

Departamento de Satide de Rhode Island, Centro de Protecao Alimentares

Para mais informagoes ligue para (401) 222-2750

Maio 2017




Guia de Decisao Sobre Doencas dos Funcionarios

Os gerentes de estabelecimentos alimenticios,
devem usar esta guia para decidir o que fazer quando
funcionarios estao doentes

Para decidir se vocé deve mudar as fun¢gdes de um funciondrio, pergunte:

R . Si
Vocé tem vomito, > Excluir funcionario do emprego
diarreia ou dor de .
= Mande para casa se estiver no trabalho
garganta com febre? i ] _
= Deixe voltar apenas depois que os sintomas se foram 48 horas
N3o = Registrar sintomas no Registro de Doenga do Funcionario
= Se estas doencas forem diagnosticadas pelo médico, vocé deve
denuncia-las ao Departamento de Saude de Rhode Island:
salmonela, shigellosis,
Infeccbes por E. coli, norovirus ou hepatite A
, Sim . : -
Alguém em sua — >» Restringir funcionario no emprego
casa tem vomito = Reforcar uma lavagem adequada das maos
i ia? . . ~
ou diarreia? = Certifique-se de que as feridas estdo cobertas
= Sem contato manual com alimentos prontos para comer ou pratos
Vocé tem uma lesao limpos
na pele que tem pus? » Discutir requisitos do acordo de doengas dos funcionarios,
maneiras de os trabalhadores do sector alimentar poderem
Nao espalhar doengas através de alimentos e estratégias de prevencio
nao >
Vocé tem algum outro N3ao exclua ou restrinja funcionarios de fun¢gées normais de
sintoma de preocupacao? emprego

Si = Restringir um funcionario se vocé esta preocupado com a
im . . - ..
disseminac3do de outras doengas transmissiveis
= Ligue para o Departamento de Saude de Rhode Island com
preocupacdes especificas

Ligue para o seu
médico.

Lembre-se: Se um incidente de vomito acontece no estabelecimento de alimentos, vocé deve seguir
diretrizes adequadas de limpeza. Para saber mais, visite www.disinfect—for-health.org/wp-
content/themes/disenfect/pdfs/NovirusPrevent 8.5x11 English Color.pdf

o0F 151, ADPATADO DO
3 DEPARTAMENTO DE SAUDE

v,
9 - ~ .
Y. = Departamento de Satide de Rhode Island, Centro de Protegdo Alimentar -

" = ;.: Para mais informagoes ligue para (401) 222-2750

@
1=
[}
-
%

Yyt 08 Maio 2017




Diretrizes para
)) Responder ao vomito e diarreia nos

estabelecimentos alimentares

Norovirus é altamente contagioso. S6 é preciso algumas particulas para infetar uma pessoa.
Quando alguém com norovirus vomita, particulas de virus podem se espalhar até 25 pés. Para
evitar que outros peguem o virus, os operadores de servi¢os alimentares devem conter o
vOmito e limpar e desinfetar a area.

A segdo 2-501.11 do Cdédigo Alimentar da Food and Drug Administration (FDA) dos EUA
exige que os estabelecimentos alimentares:

* Tenham procedimentos escritos para seus funcionarios seguirem ao limpar
diarreia e vbmito

* |ncluam nos procedimentos escritos como o estabelecimento de alimentos
protege clientes, funcionarios, alimentos e superficies da contaminacgao

Todos os operadores de servicos alimentares devem:

= Ter um plano escrito para abordar incidentes de vomito e diarreia

= Restringir ou excluir funcionarios sintomaticos por 48 horas apds o ultimo
sintoma (Codigo Alimentar, se¢do 2-201.12)

= Restringir ou excluir qualquer funcionario diagnosticado com norovirus, mesmo
que seja assintomatico (ndo tenha sintomas), pois pode carregar ovirus

= Certifique-se de que:
» Os funciondrios lavam as maos
» Os funciondrios ndo lidam com alimentos prontos para comer com as proprias maos
» Os funcionarios doentes sdao excluidos ou restritos

» Qualquer alimento que foi manuseado por um funcionario doente é descartado

Siga estas diretrizes para a criacao de um procedimento escrito:

Proteger clientes

= Mova os clientes para pelo menos 25 pés de distancia das dreas afetadas
= Bloqueie o acesso a area contaminada

= Jogue fora alimentos e itens de servico Unico que possam ter sido contaminados

proxima pdgina »»
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Responder ao Vomito e Diarreia em Estabelecimentos Alimentares (continuagdo)

Proteger os funcionarios

= Exija aos funcionarios que estdo limpando que usem luvas, mascara e avental
= Joguem fora ou lavem itens apds o uso

= Lavem as m3os completamente

» Lembre-se: Desinfetantes de mao podem nao ser eficazes contra norovirus

Conter o derramamento

Use bicarbonato de sédio ou outro material absorvente projetado para conter o
derramamento

Limpar
= Use toalhas de papel para limpeza, e jogue-as fora em um lixo pldstico ou saco de risco bioldgico

» N&do aspirar (aspirar pode espalhar particulas)

= Use dgua com sabdo para:
» Area de derramamento
» Superficies préximas ao derramamento

» Areas frequentemente tocadas como torneiras, macanetas, contadores e telefones
=  Enxdgue completamente

" Limpe e seque com toalhas de papel

Desinfetar superficies apds a limpeza (para remover germes restantes)
= Use alvejante de cloro para tudo, exceto tecidos e tapetes

» Para superficies duras use 1/3 xicara de alvejante (1/4 xicara se estiver concentrada)
+ 1 galdo de dgua

» Para superficies porosas use 1-2/3 xicara de alvejante (1 xicara se concentrada)
+ 1 galdo de agua
® Limpe a vapor ou use outros desinfetantes aprovados para instalagdes de servico de
alimentacdo para areas que ndao podem ser alvejadas:

» Desinfetantes ambientais fendlicos a 2-4 vezes a concentragao

» Desinfetantes registrados pela EPA

= Enxague todas as superficies de contato alimentar apds desinfetar

Para saber mais, acesse:

www.health.ri.gov/diseases/food/?parm=73
www.cdc.gov/norovirus/preventing-infection.html
www.foodsafety.gov/poisoning/causes/bacteriaviruses/norovirus/index.html
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Lista de verificacao de limpeza para vomitos e diarreia

Kit de limpeza

. ara vomitos e

Proteger clientes p- .
diarreia

O Mova os clientes para pelo menos 25 pés de distancia das areas afetadas ) L
O Lista de verificacdo

O Bloqueie o acesso a drea contaminada de limpeza
. . L O Maéscaras
O Jogue fora alimentos e itens de servigco Unico que podem ter -
. . Luv
sido contaminados uvas
O Toalhas de papel
Proteger os funciondrios L sacos de lixo
. L a1 O Fita de precaucdo
O Exija aos funciondrios que estdo limpando que usem
, O Panos
luvas, mascara e avental L.
descartaveis
O Joguem fora ou lavem itens apds o uso O Bicarbonato
~ de sédio
O Lavem as m3os completamente
O Toalha de papel

» Lembre-se: Desinfetantes de mao podem nao ser eficazes contra norovirus

Conter o derramamento

O Use bicarbonato de sédio ou outro material absorvente projetado para contero
derramamento

Limpar
Use toalhas de papel para limpeza, e jogue-as fora em um lixo plastico ou saco de risco biolégico

» N&do aspirar (aspirar pode espalhar particulas)

[0 Use dagua com sabdo para:
» Area de derramamento
» Superficies préximas ao derramamento

» Areas frequentemente tocadas como alcas de torneira, maganetas, contadores e telefones
O Enxague completamente

O Limpe e seque com toalhas de papel

Desinfetar superficies apds a limpeza (para remover germesrestantes)
[0 Use alvejante de cloro para tudo, exceto tecidos e tapetes

» Para superficies duras use 1/3 xicara de alvejante (1/4 xicara se estiver concentrada)
+ 1 galdo de dgua

» Para superficies porosas use 1-2/3 xicara de alvejante (1 xicara se concentrada)
+ 1 galdo de agua
O Limpe a vapor ou use outros desinfetantes aprovados para facilidades de servico de
alimentac¢do para areas que ndo podem ser alvejadas:
» Desinfetantes ambientais fendlicos a 2-4 vezes a concentragao

» Desinfetantes registrados pela EPA

O Enxague todas as superficies de contato alimentar apds desinfetar

o°F ’5‘4,1,
-x’_ of_ Departamento de Saude de Rhode Island, Centro Para Prote¢cao Alimentar
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2> Sem contato com a m3o nua

O Cdédigo Alimentar de Rhode Island (3-301.11) ndao permite o
contato com das maos com comidas prontas para comer (RTE).
Comida RTE é servida sem preparacao extra, tais como cozinhar
para torna-la segura. A comida RTE inclui sanduiches, saladas e

pao. Por lei, os trabalhadores do servico de alimentacdo devem

Ty

usar utensilios adequados ao manejar comida RTE.

Utensilios adequados incluem:

V4

Toalhas de papel Espatulas Pincas de comida Garfos e Luvas de
outros uso unico

utensilios € nao-

para servir latex

Diretrizes de luvas de uso Unico

= N3o use luvas em vez de lavar maos!
= L ave maos antes de colocar luvas
= Use luvas para apenas uma tarefa, como manejar comidas RTE

= Lave maos entre trocas de luvas

Jogue luvas fora si ficar rasgadas ou sujas

= Ndo use tecido ou luvas reutilizaveis para lidar com comidas RTE

P 150
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LAVE
) Suas Maos!

Porqué?

= Suas maos podem parecer limpas,
mas elas tém germes

® Lavagem das maos ajuda a evitar
que vocé e seus clientes figuem
doentes

* E alLei!

Se vocé lida com comida, vocé deve
lavar as maos com frequéncia!

Lavar as maos é a melhor maneira de
evitar a propagacdo da infeccao.

Quando?

Ao chegar ao trabalho
Depois de usar o banheiro
Depois de fumar

Depois de espirrar

Depois de tocar seu cabelo, rosto ou roupas

= Depois de comer ou beber

= Depois de tirar ou antes de por um novo par de luvas

Use Iuvas novas ! = Antes de manejar alimentos, especialmente

alimentos prontos paracomer,comosaladase

= Toda vez que vocé lave as maos sanduiches
= Quando uma luva rasga ou suja = Depois de manusear lixo

= Depois de manejar equipamentos sujos, pratosou
utensilios

= Depois de tocar carnes cruas, aves ou peixes

= Sempre que vocé muda de tarefa (va de uma
coisa para outra)

Esfregue entre os 3 4
dedos, nas palmas das
maos, e embaixo das
unhas

Molhe suas maos
com agua morna
corrente

Use uma toalha de
papel para fechar a
torneira

Secar as maos
com toalhas de
papel de uso
unico ou secador
de maos elétrico

Fazer Espuma com

sabao Lave pelo menos 10-15
segundos, o tempo que
demora para cantar
"Feliz Aniversario”

ADAPTADO DO
DEPARTAMENTO DE
SAUDE DE
MASSACHUSETTS

Lﬁ“o‘ Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Protegao Alimentar
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») Como lavar pratos a mao

——
| \ ] )\ Y =0 ©=

| V10 J B = |
2 ] 6 Secar ao ar
1' — o O O O (;) O [ —
Organiz ar Raspar ’ N3o seque com
toalha.
O
) ) k
Pial1 Pia 2 Pia 3
Esvazie e . .
velime andiar 3 Lavar 4 Enxaguar 5 Higienizar
pias tantas i . ) )
e e Use detergente em Use agua limpa Use um desinfetante a 75°F. Use um kit
necessariopara agua quente (110°F ou para remover o de teste para medir a concentragdo de
manter a dgua acima) para remover detergente. desinfetante por milimetro (ppm).
limpa. a sujeira.

Sanitizante | Concentragao

Cloro 50-100 ppm
lodo 12,5-25 ppm
Amobnia Instrugdes de

quaternaria 200 ppm ou rétulo




Registro de concentragao de

higienizador quimico

Concentragdo de  Cloro Amoénio Quaternario lodo

desinfetante 50-100 ppm (75° F) Por etiqueta do fabricante 12,5-25 ppm (75° F)
150- 400 ppm (75° F)
Localizagao

Tipo de desinfetante Concentragao

Acao Corretiva Iniciais

Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Prote¢ao Alimentar
Para mais informagdo ligue para (401) 222-2750




Registro de temperatura de higienizagao
do lava-lougas

Data Temperatura da lavagem Temperatura de enxague PSI Acao Corretiva Iniciais
(2140° F) (2180° F)

ESE Departamento de Saude de Rhode Island, Centro de Protecao Alimentar
] Para mais informagoes ligue para (401) 222-2750 6/29/2017
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