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1 OBJETIVO

O objetivo desse guia de boas praticas é definir as melhores praticas relacionadas ao controle higiénico
sanitario para prevencdo de DTHA (Doenca de Transmissao Hidrica e Alimentar)

2 REFERENCIAS TECNICAS

O guia é baseado em um plano de prevencao DTHA, resultante de um trabalho conjunto entre
Petrobras e demais empresas de perfuracao levando em consideracao a legislagao pertinente e
normas Petrobras PE-TPBR-00419 - Anexo B - Lista de Verificagao para avaliagao do risco sanitario
O consenso entre essas partes resultou no guia apresentado abaixo.

3 BOAS PRATICAS RECOMENDADAS

3.1 Inspegao
Todas as empresas de sondagem devem realizar inspecao semanal para verificagdo e acompanhamento do
cumprimento das Boas Praticas dos Servigos de Hotelaria para prevencdao de DTHA, conforme NR 37

3.2 Realizar Auto Avaliacao de Risco Sanitario.

Realizagao quadrimestral de inspecao sanitaria, para verificacao de conformidade de procedimentos
higiénicos sanitarios. Utilizar a LV (Lista de Verificacdo) enviada pela Petrobras como padronizacgdo.
Encaminhar para a geréncia de saide a LV realizada com o plano de agdo para correcdo de NC (ndo
conformidade) apresentada.

3.3 Orientagoes Prevencao no Briefings

Introducao de orientacao a toda forca de trabalho, nos briefings de embarque, dos temas: Prevencao de
DTHA, Higienizacao das Maos, Nog¢des Basicas de Higiene Pessoal e Coletiva , Orientacdao sobre
Armazenamento e Consumo de Alimentos nos Camarotes e Proibicdo de Embarque Portando Alimentos
Pereciveis.

3.4 Plano Manutencao Preventiva de Equipamentos de Cadeia Fria e Quente

Adequagao do Plano de Manutengdo Preventiva relativo aos Equipamentos da Cozinha/Refeitério que
estejam relacionados ao controle de temperatura tais como: camara fria, balcao térmico, maquina de lavar
lougas, estufa, geladeira, freezer e pass through, estes deverao ter prioridade na corregao ou substituicao
conforme o problema constatado, sendo o servico de manutencao de bordo e o capitao responsaveis pela
retificacao do equipamento.
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3.5 Teste pratico pelo Comissario.

O Comissario aplicara testes praticos a equipe de hotelaria para avaliagao dos Procedimentos Técnicos
Operacionais das Boas Praticas dos Servicos de Alimentacdo, e o profissional de saide de bordo
supervisionara o cumprimento. O registro da realizagao do teste pratico devera ser adicionado ao relatério
do comissario, assim como os desvios encontrados nos testes praticos.

3.6 Definir Locais para oferta de alimentos.

Cada empresa devera definir os locais escolhidos para oferta de alimentos, padronizar as refeigdes a serem
servidas, e a pratica de recolhimento de acordo com cada hotelaria. Os lanches deverao ser servidos em locais
que atendam as normas de higiene e conservagao de acordo com layout e instalagdes disponiveis e o tempo
maximo de exposicao do alimento devera ser de 30 minutos, com controle de recolhimento e higiene do local.
A higienizacao das cafeteiras também devera ter um controle realizado pela hotelaria de acordo com
procedimento do Manual de Boas Praticas.

Lanches em areas externas ao casario (operacionais) deverao ser evitados. Em casos de impossibilidade de
acesso do empregado as areas de lanche dentro do casario, deverao ser servidos apenas alimentos que nao
necessitem do controle de temperatura e em embalagem individualizada. Devera ser reforcada a
necessidade de higienizagao das maos dos consumidores e nas proximidades devera ter local proximo que
permita a lavagem de maos.

Em casos de ocorréncias onde a saida do trabalhador seja comprovadamente impossibilitada no horario da
refeicao, o recomendado é que seja solicitado ao restaurante a reserva da refeigao, podendo ser feito o
prato ou quentinha, mantido em temperatura controlada e o empregado possa realizar sua refeigao, no
refeitorio, em horario extraordinario.

3.7 Eliminar embarque de alimentos de papelao
Eliminar o embarque de alimentos em embalagem de papelao (utilizagdo de monoblocos especificos), exceto
carne, conforme legislagao vigente.

Os containers deverao ser higienizados antes do embarque e devem conter o controle de temperaturas de
transporte correspondente (termografia). A Empresa de Hotelaria devera realizar um check list do rancho em
terra, e encaminhar ao Profissional de Salde de bordo, para segunda avaliagao durante o recebimento do
rancho a bordo

3.8 Auditoria de diagnostico externa em ISO 22000

Garantir que a empresa contratada para prestar servicos de hotelaria e alimentagao cumpra os requisitos
para o sistema de gestdo da seguranca de alimentos estabelecidos na norma técnica ABNT NBR 1SO 22000 -
Sistemas de gestao de seguranca de alimentos.
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3.9 Residuos

Os residuos gerados na plataforma deverao ser recolhidos e retirados o mais brevemente possivel das
Unidades (semanalmente). Aumentar a frequéncia do embarque do Rancho (semanalmente). Aumentar o
controle da inspegao nos embarques dos containers de terceirizados (ndo ligados a alimentagdo), em terra.

3.10 Prioridade da comissaria atividades dos processos cozinha/refeitorio
A Hotelaria deve garantir maior governanga em suas praticas organizacionais para que a comissaria execute
suas atividades priorizando os processos da cozinha/refeitério.

3.11 Datas Festivas

Nos periodos de festividades, a supervisao sobre os processos inerentes a cozinha/refeitério devera ser
intensificada. A sistematica de tal acao sera definida pela empresa de hotelaria, e registrada em plano
especifico.

3.12 Controle de Tempo/Temperatura no Preparo e Distribuicao

O servigo deve ser organizado de modo que o tempo entre o preparo dos alimentos e a distribuicao seja o
menor possivel. Atencao especial deve ser dada para os dias de troca de turma, com adequacao e
simplificagao dos cardapios servidos.
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