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Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacao.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA), em reunido
realizada em 13 de setembro de 2004
“Considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das agoes de controle sanitdrio
na area de alimentos visando a prote¢do a saude
da populagdo,; considerando a necessidade de
harmoniza¢do da agdo de inspegdo sanitaria em
servicos de alimentacdo e considerando a
necessidade de elaboragdo de requisitos higiénico-
sanitarios gerais para servicos de alimenta¢do
aplicaveis em todo territorio nacional”. Aprovou o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para

Servigcos de Alimentagao.

OBJETIVO:

Estabelecer
procedimentos de Boas Praticas para servigos de
alimentagdo a fim de garantir as condicdes

higi€nico-sanitarias do alimento preparado.

AMBITO DE APLICACAO:

Aplica-se aos servigos de alimentag@o que realizam
algumas das seguintes atividades:

e Aplica-se aos servicos de alimentacdo que
realizam algumas das seguintes atividades:
manipulacdo, preparagdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicao, transporte,

exposicdo a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo.

Ex: cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas
industriais, cozinhas institucionais,

delicatéssens, lanchonetes, padarias,
pastelarias, restaurantes, rotisseria e
congeéneres.
e As comissarias instaladas em Portos,
Aeroportos, Fronteiras e Terminais
Alfandegados devem, ainda,
obedecer aos regulamentos
técnicos especificos.

e Excluem-se deste Regulamento os lactérios,
as unidades de Terapia de Nutricdo Enteral
- TNE, os bancos de leite humano, as
cozinhas dos estabelecimentos assistenciais
de saude e os estabelecimentos industriais
abrangidos no ambito do Regulamento
Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-
Sanitarias ¢ de Boas Praticas de Fabricagao
para Estabelecimentos Produtores de
Alimentos.

PARA EFEITO DESTE REGULAMENTO,
CONSIDERA- SE:

Alimentos preparados, Eananl \\
Antissepsia, Boas Praticas, -&
Contaminantes, Controle
Integrado de Vetores e Pragas Urbanas,
Desinfecgao, Higienizacao, Limpeza, Manipulagao
de alimentos, Manipuladores de alimentos, Manual
de Boas Praticas, Medida de controle, Produtos
pereciveis, Registro, Residuos, Saneantes, Servico
de alimentagdo e Procedimento Operacional

Padrdo- POP.
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