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Roteiro de inspe¢ao em Servigos de Alimentagao

Razdo social:
Natureza juridica: Conveniaado ao SUS:
CNPJ: N2 do Processo:
Representante Legal: Profissdo:
RDC N2 216, de 15 de Setembro de 2004/ANVISA; Portaria N2 888 de 4 de Maio de 2021/MS; Nota Técnica SESAU 01 de

Junho de 2017

O presente roteiro é um instrumento basico e orientador quanto as boas praticas dos servicos de alimentagdo em geral.
Este ndo contempla todas as exigéncias necessarias nas diversas atividades desenvolvidas durante a produgdo de alimentos.

Portanto, algumas legislaces especificas poderdo ser aplicadas durante as inspecées.
1. Abastecimento de dgua SIM | NAO | NA| Observagdes

1.1 Utiliza-se exclusivamente agua corrente e potavel para manipulagdo de
alimentos

1.2 Sistema de Abastecimento Publico Coletivo (COMPESA);

1.3 Sistema de Abastecimento Individual (poc¢o e/ou alternativa);

1.4 Sistema de Abastecimento Misto (pogo + COMPESA);

1.5 Reservatdrio devidamente tampado e conservado (livre de rachaduras,
vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre outros defeitos).

1.6 Agua com teor de cloro residual livre de acordo com a legislacdo vigente

2.Esgotamento sanitario SIM NAO | NA| Observagdes

2.1 Instalagdes dispoem de conexdes com rede de esgotamento publico ou fossa
séptica e ralo/grelhas com dispositivo de fechamento reversivel.

2.2 Caixa de gordura fora de area de preparacdo/manipulacdo e
armazenamento de alimentos e adequadamente dimensionada

3. Estrutura fisica SIM NAO | NA| Observagoes

3.1 AsAreas do estabelecimento estdo devidamente higienizadas e organizadas.

3.2 Dimensionamento da area de produgdo compativel com o tipo de atividade
exercida .

3.3 Piso, parede e teto de material liso, resistente,impermeavel e lavavel.

3.4 Ventilagdo e iluminagdo adequadas.

3.5 InstalagOes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes

3.6 InstalagGes sanitarias possuem lavatérios de maos dotados de sabonete
liquido antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das mados e coletores com tampa acionadas sem o contato
manual.

3.7 Instalagdes sanitarias ndo se comunicam com area de produgao, refeitério ou
armazenamento de alimentos.

3.8 Existe separagdo entre as diferentes atividades por meiosfisicos ou por outros
meios eficazes de forma a evitar a contaminagdo cruzada.

3.9 Existe vestiario para funciondrios e armadrios individuais para guarda de
pertences.

4. Higienizagao de instalagées, equipamentos, moveis e Utensilios SIM NAO | NA | Observagdes

4.1 InstalagOes, equipamentos, mdveis e utensilios mantidos em condi¢Ges em
boas condi¢des de conservacgdo e higiénico-sanitarias apropriadas.

4.2 Produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude.
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5. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

SIM

NA

Observagoes

5.1 Edificagbes, instalagdes, equipamentos, modveis e utensilios livres da
presenca de animais, incluindo vetores e pragas urbanas.

5.2 Existéncia de um conjunto de agGes eficazes e continuas com o objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas
urbanas (telas, borrachas de vedagdo etc.)

5.3 Realiza controle de vetores e pragas urbanas executados por empresa
especializada devidamente regularizada, inclusive dosveiculos, quando couber.

6. Manipuladores

SIM

NA

Observagoes

6.1 Os manipuladores de alimentos usam uniformes adequados, de cor clara,
limpos e bem conservados

6.2 Ndo usam adornos

6.3 Possuem curso de capacitagdao em boas praticas de manipulagao

6.4 Utilizam EPI adequado as atividades desenvolvidas

7. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

SIM

NA

Observagoes

7.1 Matérias-primas, ingredientes e embalagens em condigcGes
higiénicosanitarias adequadas e integras

7.2 Alimento armazenado sobre estrados ou prateleiras integros e de facil
higienizacdo, com espago minimo para circulagdo de ar/higiene

7.3 Matérias-primas e ingredientes respeitam o prazo de validade

7.4 Matérias-primas fracionadas, acondicionadas adequadamente e
identificadas com, no minimo, as seguintes informag¢Ges: designagdo do
produto, data de fracionamento e prazo de validade apds abertura da
embalagem original

7.5 Temperatura dos alimentos, matérias-primas e ingredientes pereciveis
verificada na recepg¢do e no armazenamento com registro em planilhas.

7.6 Gelo utilizado em alimentos devera ser de dgua potdvel e mantido em
condicdo higiénico-sanitaria adequada. Em caso do gelo industrializado,
observar a presenca do selo. Para o gelo fabricacdo prdpria, verificar laudo da
agua.

8. Preparo do alimento

SIM

NA

Observagoes

8.1 Lavatdrios exclusivos para higienizacdo das mdos na area de preparagdo
dotados de sabonete liquido antisséptico, lixeiras acionadas sem contato
manual, toalhas depapel ndo-reciclado ou outro sistema higiénico de secagem
das maos, além de cartazes orientativos

8.2 Presenca de lixeira com tampa sem contato manual e compativel com a
demanda.

8.3 lluminacdo suficiente com luminarias protegidas contra queda acidental e
explosdo, em adequado estado de conservagdo e higiene

8.4 Descongelamento é efetuado em condicGes adequadas (sob refrigeracdo
ou uso direto ou indireto de cozimento ou em 4gua corrente com controle
de temperatura a 21°C, devidamente embalado).

8.5 Possue termOmetro comprovadamente calibrado para a afericdo da
temperatura dos alimentos

8.6 O alimento preparado é conservado sob refrigeracdo a temperaturas entre
29Ca 10°C, ou congelado a temperatura entre 0°Ca —18°C

8.7 Alimentos consumidos crus, quando aplicavel, sdo submetidos a
processo de higienizagdao com produtos regularizados pelo MS.

8.8 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-prontos e
prontos para o consumo
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8.9 0 ¢dleo de fritura ndo apresenta alteragao de cor, odor ou presencga de
espuma. Encontra-se adequadamente armazenado?

9. Armazenamento e exposi¢ao do alimento SIM NAO NA Observagoes
9.1 Alimento industrializado refrigerado e/ou congelado estd armazenado
na temperatura recomendada pelo fabricante
*9.2 Os alimentos refrigerados ou congelados expostos ao consumo ou
venda, estdo em temperaturas adequadas, controladas e registradas em
planilhas
9.5 Alimentos preparados conservados a quente mantidos a temperatura
superior a 602C
9.6 Existe barreira de prote¢do que previna a contaminagdo do alimento
em decorréncia da proximidade ou da agdo do consumidor e de outras
fonte.
9.7 Na comercializagdo, os alimentos pereciveis e ndo pereciveis estdo
devidamente rotulados e de acordo com a legislagdo vigente
*9.8 Alimentos preparados, aguardando o transporte estdo conservados
em temperatura adequada e identificados com:designag¢do do produto,
data de preparo e o prazo de validade e protegidos contra contaminantes

10. Transporte do alimento SIM NAO | NA Observagoes

10.1 O transporte do alimento preparado ocorrem em condi¢des de tempo
e temperatura que ndo comprometam a sua qualidade (> 60 2C por no
maximo de 06 horas)

10.2 Os veiculos utilizados para transporte de alimentos sdo licenciados,
exclusivos para este fim, adequados ao tipo de produto transportado,
sendo mantidos conservados e limpos.

Legenda: NA — Nao se aplica

Inspetor Sanitario/Matr.: Inspetor Sanitario/Matr.:
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