Roteiro de Inspecdo para Producéo, Distribuicéo e Comércio de

Alimentos

Roteiro de Inspegéo n°

DESCRICAO

[SIM [NAO |NA [OBSERVAGAO

CLS

1- SITUACAO E CONDICOES DA EDIFICACAO:

1.1- Localizacéo e acesso

1.1.1- Localizacdo com auséncia de focos
insalubres na &rea externa e vizinhanga?

1.1.2- Acesso direto e exclusivo,
inexistindo a possibilidade de ser utilizado
como passagem para residéncia e outros
estabelecimentos?

1.2- Pisos

1.2.1- De material liso, resistente,
impermeével, anti-derrapante e de fécil
limpeza?

1.2.2- Em bom estado de conservagéo,
livre de defeitos, rachaduras, trincas e
buracos?

1.2.3- Com declive suficiente para o
escoamento?

1.2.4- Em perfeitas condicbes de
Limpeza?

1.3- Forros e tetos

1.3.1- Com acabamento liso,
impermedvel, lavavel e de cor clara?

1.3.2- Em bom estado de conservagéo,
livre de trincas, rachaduras, umidade,
bolor e descascamentos?

1.3.3- Em perfeitas condi¢des de limpeza?

1.4- Paredes e divisorias

1.4.1- Com acabamento liso,
impermedvel, lavavel, em cores claras e
em bom estado de conservacao (livre de
falhas, rachaduras, umidade, bolor e
descascamentos).

1.4.2- Em perfeitas condi¢des de limpeza?

1.5- Portas e janelas

1.5.1- Com superficie lisa e de facil
limpeza?

1.5.2- Em bom estado de conservagéo,




ajustada aos batentes, sem falhas de
revestimento e limpas?

1.6- Altura das chaminés

1.6.1- Adequadas a &rea vizinha?

1.6.2- Possui filtro, cata fuligem e
mecanismo que impeca o refluxo de ar?

1.7- Protecdo contra insetos e roedores

1.7.1- Aberturas equipadas com telas
milimétricas, portas com molas e protecdo
inferior e ralos com sifdo e prote¢do?

1.7.2- Existe um programa de
(desratizacdo, desintetizacdo, etc.) bem
como registros de sua execucao?

Obs.: Verificar registros.

1.7.3- Se afirmativo, existe registro e/ou
comprovante de, indicando o produto
utilizado, antidoto e firma com Alvaré de
Saude?

1.8- lluminacéo e Ventilagdo

1.8.1- Adequada a atividade desenvolvida,
sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras
e contrasrtes excessivos?

1.8.2- Luminérias limpas e em bom estado
de conservacao?

1.8.3- Ventilagdo adequada com auséncia
de vapor, acumulo de poeira, fumacas,
gases e fungos?

2- INSTALACOES SANITARIAS, VESTIARIOS E LAVATORIOS

2.1- Sanitarios para clientes

2.1.1- Separadas por sexo, cabines
individualizadas, isoladas da é&rea de
alimentacéo?

2.1.2- Vasos sanitarios com tampa e
descarga em perfeito funcionamento?

2.1.3- Em perfeitas condicGes de higiene e
limpeza, com pia para lavagem das méos
provida de sabonete liquido e toalhas
descartaveis ou outro sistema higiénico
para secagem das maos, além de lixeira
que ndo necessite de acionamento manual?

2.2- Sanitarios para funcionarios

2.2.1- Separados por sexo, com cabines
individualizadas, isolados da éarea de
depdsito, manipulacdo, alimentacdo e
vendas?

2.2.2- Vasos sanitarios com tampa e




descarga em perfeito funcionamento?

2.2.3- Em perfeitas condicGes de higiene e
limpeza, com pia para lavagem das maos,
provida de sabonete liquido e toalhas
descartaveis ou outro sistema higiénico
para secagem das mdos, além de lixeira
que ndo necessite de acionamento manual?

2.3- VVestiarios

2.3.1- Separados por sexo, com armarios
individuais situados na antecamara;
duchas ou chuveiros em numero suficiente
e em perfeito funcionamento, bem como
piso, paredes, teto, iluminacdo, ventilacéo,
portas e janelas adequadas e em bom
estado de conservacgédo?

2.3.2- Em perfeitas condigdes de limpeza,
higiene e organizacdo, bem como dotados
de produtos adequados a higiene pessoal?

2.4- lavatorios na area de manipulacao

2.4.1- Existem lavatérios com 4&gua
corrente e em posicdo estratégica em
relagdo ao fluxo de producdo e servigo?

2.4.2- Em perfeitas condicGes de higiene e
limpeza, dotados de sabdo, escova para
maos, desinfetantes, toalhas descartaveis
ou outro sistema higiénico para secagem

das méos?

3- ABASTECIMENTO DE AGUA

3.1- Origem

3.1.1- Ligado adequadamente a rede
publica?

3.1.2- Fonte propria com potabilidade
atestada semestralmente, através de laudo
oficial ou de laboratério credenciado?

3.2- Caixa d’agua ou reservatorio.

3.2.1- Em material adequado, protegido
com tampa e de uso exclusivo do
estabelecimento, inclusive a  &gua
refrigerada para o preparo de massas?

3.2.2- Em perfeitas condicOes de higiene e
limpeza, com execugdo  periodica
(semestral) de sanitizacdo, devidamente
registrada em livro de controle?

3.3- Agua destinada & confeccéo de gelo e gelados comestiveis.

3.3.1- Com potabilidade atestada
semestralmente através de laudo de analise




emitido por laboratério oficial ou
credenciado?

4- DESTINO DOS RESIDUOS

4.1- Lixo

41.1- Os residuos soOlidos séo
acondicionado em recipientes tampados,
limpos e higienizados?

4.1.2- Fluxo de descarte sem cruzamento
com fluxo de alimentos.

4.1.3- Depdsito com lixo acondicionado
adequadamente para coleta, em local
mantido limpo e desinfectado?

4.2- Outros residuos

4.2.1- Ossos e aponeuroses
acondicionamento e armazenamento em
recipientes de facil higienizacdo e sob
refrigeragéo?

4.2.2- Outros residuos adequadamente
tratados e descartados sem causar
incémodo e danos a vizinhanca e ao meio
ambiente?

5- EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

5.1- Equipamentos e maquinario

5.1.1- Adequados a atividade e estrutura
fisica?

5.1.2- Dotados de superficie lisa, facil
limpeza e desinfec¢do?

5.1.3- Em bom estado de conservacdo e
funcionamento?

5.1.4- Em perfeitas condigdes de limpeza?

5.2- Equipamentos para refrigeracdo e congelamento.

5.2.1- Adequados ao ramo, aos tipos de
alimentos e a capacidade de producdo e
expedi¢édo?

5.2.2- Superficies lisas, lavaveis e
impermeaveis?

5.2.3- Com termdmetro em bom estado de
conservacao e funcionamento?

5.2.4-Em perfeitas condicOes de limpeza?

5.3- Utensilios

5.3.1- Lisos, integros, de material néo
contaminado, de tamanho e forma que
permitam facil limpeza?

5.3.2- Em bom estado de conservagéo?

5.2.3- Em perfeitas condi¢des de limpeza?

5.4- Limpeza e armazenamento de equipamentos e utensilios.




5.4.1- Existe local apropriado para
limpeza e desinfeccdo de equipamentos
(exceto CIP) e utensilios?

5.4.2- O local é isolado das éareas de
recepgao, armazenamento e
processamento dos alimentos?

54.3- A limpeza e desinfeccdo dos
equipamentos e utensilios sdo feitas com
agua corrente e utilizados detergentes e/ou
desinfetantes registrados no Ministério da
Saude?

5.4.4- Os utensilios e equipamentos estdo
armazenados e dispostos de forma
apropriada e protegidos de contaminagédo?

5.5- Moveis (mesas, bancadas, vitrines, cadeiras, armarios, etc.)

5.5.1- Em numero suficiente, de material
resistente, liso, impermedvel e com
superficies integras sem rugosidades e
frestas?

5.5.2- Em bom estado de conservagdo?

5.5.3- Em perfeitas condigdes de lipeza?

6- PESSOAL DAS AREAS DE PRODUCAO E MANIPULACAO

6.1- Uniforme

6.1.1- Em cor clara, sapatos fechados,
gorros que contenham todo o cabelo?

6.1.2- Limpo, e em bom estado de
conservagao?

6.2- Higiene pessoal

6.2.1- Boa aparéncia, asseio corporal,
méaos limpas, sem adornos, com unhas
cortadas e sem esmalte?

6.2.2- Habitos higiénicos envolvendo
Lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulagdo dos alimentos e depois do
uso de sanitarios, além de ndo espirrar,
cuspir, tossir, fumar, manipular dinheiro
ou executar qualquer ato fisico sobre os
alimentos que possa contamina-lo?

6.3- Estado de saude e exames periodicos
obrigatorios.

6.3.1- Inexisténcia de sintomas visiveis de
doengas como afecgOes cutaneas, feridas,
supuracOes e infeccdo respiratoria?

6.3.2- Dispde de ASO - Atestado de
Salde Ocupacional ou Carteira de Salde
para 0s manipuladores de alimentos




(cozinheiros, ajudantes, e garcons)?

6.3.3- Exames complementares (fezes,
hemograma, sumario, de urina, micologico
de wunhas entre outros), no caso de
evidéncia de problemas de satde?

7- MATERIAS-PRIMAS / PRODUTOS EXPOSTOS A VENDA

7.1- Conservacao adequada as condi¢bes do ambiente

7.1.1- Caracteristicas  normais  dos
alimentos e matérias-primas, abrangendo
cor, odor, consisténcia e aspectos sem
alteracdo?

7.1.2- O tempo e a temperatura de
conservacdo das matérias-primas e/ou
produtos garantem a ndo alteragdo dos
mesmos?

7.1.3- Matérias-primas e/ou produtos estdo
separados por tipo ou grupo?

7.1.4- Auséncia de material estranho,
estragado ou toxico?

7.1.5- conservacdo e acondicionamento
adequados de sobras de alimentos?

7.1.6- Eliminacdo imediata e adequada de
restos e/ou desperdicios?

7.1.7- Embalagem permanece integra e
acondicionamento adequado com
identificacdo visivel e prazo de validade
respeitado?

7.1.8- Os produtos ndo comestiveis
(correlatos) exposto a venda estdo livres
de trincas, rachaduras, defeitos, bolores
descascamentos, oxidacdo de partes
metalicas, etc?

7.1.9- Fluxo linear evitando contaminacéo
cruzada?

7.2- Identificacdo e procedéncia

7.2.1- A identificacdo de produtos
fracionados contém nomes do produto e
fabricante, endereco, nimero do registro,
data de validade, prazo de validade, peso e
ingredientes?

7.2.2- A procedéncia das materis-primas
e/ou produtos é controlada e proveniente
de fornecedores autorizados (embalagens
com informagdes  de rotulagem
regulamentadas e  registrados  no
Ministério da Saude e/ou Ministério da




Agricultura)?

8- ARMAZENAMENTO

8.1- Alimentos pereciveis

8.1.1- S&o mantidos a temperatura de
congelamento (menor que 15°C) e
refrigeragdo (2° a 10°C) ou acima de
(65°C) de acordo com o rotulo ou
especificacdo do produto?

8.2- Alimentos armazenados

8.2.1- Séo separados por tipo ou grupo,
sobre estrados ou prateleiras adequadas,
isolados de material estranho, estragado
ou toéxico, além de local limpo e
conservado?

8.2.2- Alimentos para troca ou devolucgédo
com o fornecedor séo acondicionados em
local apropriado fora da é&rea de
comercializagdo?

8.3- Correlatos descartaveis

8.3.1- Como copos, toalhas, guardanapos e
separados por grupo, sobre estrados ou
prateleiras adequadas e isolados de
materiais  estranhos, estragados, ou
toxicos, além de local limpo e
conservado?

8.4- Substancias perigosas

8.4.1- Como inseticidas, detergentes e
desinfetantes, sdo identificados,
armazenados e utilizados de forma a evitar
a contaminacao?

8.5- Embalagens

8.5.1- integras com identificacdo visivel
(nomes do produto e fabricante, endereco,
namero do registro, prazo de validade e
ingredientes)?

8.6- Aves vivas

8.6.1- Em bom aspecto, acomodadas em
adequado, limpo, com boa ventilacao,
aberturas teladas e sem contato direto com
a area de manipulagédo?

Legenda:

NA = Nao se Aplica

CLS = Classificacdo
IMP: Imprescindivel
N:  Necessario

R: Recomendavel
Inf: Informativo




