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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 DTA (Doencas Transmitidas por Alimentos)

2 REFERENCIAS TECNICAS
O guia é baseado em um plano de prevencdo DTA resultado de propostas de um trabalho conjunto entre
Petrobras e demais empresas de perfuracdo levando em consideracdo a legislacdo pertinente e normas
Petrobras PE-1PBR-00419 - Anexo C-1 - Lista de Verificacdo para avaliacdo do risco sanitario e Carta
POCOS/SM/SC 0061/2018.

O consenso entre essas partes resultou no guia apresentado abaixo.

3 BOAS PRATICAS RECOMENDADAS

3.1 Inspecgao

Todas as empresas de sondagem devem realizar inspecdo semanal do cumprimento das Boas Praticas dos
Servicos de Hotelaria para prevencdo de DTA realizada através da Lista de Verificagcdo para Categorizagdo
dos Servicos de Alimentacdo, padrdo a todas as empresas.

3.2 Realizar Auto Avaliacdo de Risco Sanitério.

Realizacdo trimestral de inspecdo sanitaria, para verificacdo de conformidade de procedimentos higiénicos
sanitarias. Utilizar a LV (Lista de Verificacdo) enviada pela Petrobras como padronizacdo. Encaminhar para
a geréncia de saude a LV realizada com o plano de acdo para correcdo de NC (ndo conformidade)
apresentada.

3.3 OrientagGes Prevencdo no Briefings
Introducdo de orientacdo a toda forca de trabalho, nos briefings de embarque, dos temas: Prevencdo de
DTA, Higienizacdo das Maos, e No¢Oes Basicas de Higiene Pessoal e Coletiva.

3.4 Plano Manutenc¢ao de Equipamentos cadeia fria e quente

Adequacdo do Plano de Manutengdo relativo aos Equipamentos da Cozinha/Refeitdorio que estejam
relacionados ao controle de temperatura tais como: cdmara fria, balcdo térmico, maquina de lavar lougas,
estufa, geladeira, freezer, pass through e maquina de gelo, para que tenham prioridade na correcao ou
substituicdo conforme o problema constatado, sendo o servico de manutencdo de bordo e o capitdo
responsaveis pela retificacdo do equipamento.
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3.5 Teste pratico pelo Comissario.

O Comissario aplicara testes praticos a equipe de hotelaria para avaliacdo dos Procedimentos Técnicos
Operacionais das Boas Praticas dos Servicos de Alimentacdo, e o profissional de sadde de bordo
supervisionara o cumprimento. O registro da realizacdo 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 refeicdes a serem
servidas, e a pratica de recolhimento de acordo com cada hotelaria. Os lanches serdo servidos em locais
gue atendam as normas de higiene e conservacdo de acordo com layout e instalagdes disponiveis. Todos
os locais de distribuicdo de alimentos devem estar incluidos na rotina de inspecdes.

3.7 Eliminar embarque de alimentos de papelao
Eliminar o embarque de alimentos em embalagem de papeldo (utilizacdo de monoblocos especificos),
exceto carne, conforme legislacdo vigente.

Os containers deverdo ser higienizados antes do embarque e devem conter o controle de temperaturas de
transporte correspondente (termografia). A Empresa de Hotelaria realizard um check list do rancho em
terra, que serd encaminhado ao Profissional de Salude de bordo, para segunda avaliacdo durante o
recebimento do rancho a bordo

3.8 Auditoria de diagnostico externa.
Realizacdo de uma auditoria de diagndstico externa, das empresas de Hotelaria nos principios de gestdo da
ISO 22000, Gestdo de Seguranca de Alimentos.

Nota: AISO 22000 serd adotada como critério preliminar inicial, posteriormente considerando os relatérios,
serd avaliada a viabilidade e conveniéncia de sua adocdo pela indUstria offshore. Deve ser definida uma
sistematica, documentada em procedimento, para realizacdo de auditoria de permissdo de trabalho com
objetivo de garantir o correto preenchimento dos formularios de PT. Cada empresa deve definir uma
periodicidade minima de aplicacdo das auditorias baseada na andlise critica dos dados levantados.

3.9 Residuos

Os residuos gerados na plataforma deverdo ser recolhidos e retirados o mais brevemente possivel das
Unidades (semanalmente). Aumentar a frequéncia do embarque do rancho (semanalmente). Aumentar o
controle da inspecdo nos embarques dos containers de terceirizados (ndo ligados a alimentacdo), em terra.
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3.10 Prioridade da comissaria atividades dos processos cozinha/refeitério

A Hotelaria deve garantir maior governanca em suas praticas organizacionais para que a comissaria execute
suas atividades priorizando os processos da cozinha/refeitério. A hotelaria apresentard um plano para
viabilizacdo desse processo.

3.11 Datas Festivas

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

3.12 Controle de Tempo/Temperatura no Preparo e Distribuicdo

Deverd ser analisado e planejado para que o tempo entre a producdo, preparo e distribuicdo dos
alimentos, seja o menor possivel. Em atencdo ao dia da troca de turma, para este dia elaborar carddpios
de producdo menos elaborados. Analisar os horarios considerando a rotina da cozinha.

Controle de Versdes

Revisdo | Data Descricdo Elaborado por: Aprovador por:
0 21/07/2020 | Versdo inicial Simone de Freitas Tavares Elaine Martins Lopes
1 12/03/2021 | Atualizagdo da classificacdo | Micael Prado Fabricio Manh3es

de @ para 0




