GOVERNO DO ESTADO DO PIAL}[
SECRETARIADE ESTADO DA SAUDE

DIRETORIA DE VIGILANCIA SANITARIA —DIVISA

ROTEIRO
INSPECAO SANITARIA EM SUPERMERCADOS

1 - IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

NOME DO ESTABELECIMENTO/FANTASIA:

RAZAO SOCIAL:

ENDERECO:

CIDADE: BAIRRO: CEP:

RAMO DE NEGOCIO:

INSCRICAO DO CNPJ:

RESPONSAVEL LEGAL:

INSCRICAO ESTADUAL: TELEFONE:

DATA DA INSPECAO:

2 — MOTIVO DA INSPECAO:

Rotina de Trabalho

Programas especificos de Vigilancia Sanitaria

Atendimento a dendncia

Reinspecédo

Comunicagéo de inicio de Fabricag&o/Registro

Renovacgao de Registro

~| | —~|—~| —~| —~|—~
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Outros

3 — AVALIACAO:

3.1 | LOCALIZACAO: SIM | NAO
a | Dependéncias anexas limpas, organizadas e sem entulhos?
b [ Auséncia de animais domésticos, inseto e roedores?
Auséncia de moradia e /ou dormitério nas dependéncias do estabelecimento?
3.2 |PISOS: SIM | NAO
Em material liso, resistente, drenados com declive, impermeavel, antiderrapante e
a |de facil limpeza e desinfeccdo?
Em adequado estado de conservacdo? ( livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).
b
Sistema de drenagem direcionado adequadamente, sem acUmulo de residuos (drenos, ralos
¢ |sifonados, grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas e roedores, etc...)?
3.3 | PAREDES E DIVISORIAS: SIM | NAO
a | Acabamento liso, impermeavel e de fécil higienizacdo e de cor clara?
b | Em adequado estado de conservacdao ( livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros)?




3.4 | ABERTURAS: SIM | NAO
a | Telhados com forros em tonalidade claras, lisos e limpos?
Portas e janela que se ajustam perfeitamente em seus batentes, limpas em bom estado de
b [ conservacdo e com fechamento automatico ( mola, sistema eletrdnico ou outro)?
¢ | Ralos, janelas, aberturas para ventilagdo e outras limpas, teladas e em bom estado de
conservagao?
3.5 | ILUMINACAO: SIM | NAO
a | lluminagdo adequada, permitindo boa visibilidade em todos os locais?
b | Fontes luminosas limpas em bom estado de conservagédo e funcionamento?
¢ | Auséncia de ligagdes improvisadas nas instalacdes elétricas (fiagdo exposta) ?
3.6 | VENTILACAO SIM | NAO
a | Local ventilado natural e ou artificialmente, isento de bolores e fungos (mofos)?
b [Isento de gases e condensacdes de vapores?
¢ | Eliminagcdo dos mesmos sem causar danos ou incdbmodos aos vizinhos?
d | Equipamentos de exaustdo em bom estado de conservagao e funcionamento?
3.7 | ABASTECIMENTO DE AGUA: SIM | NAO
a | Agua potavel darede publica?
b | Reservatdrio de 4gua limpa e tampado, livre de vazamentos, infiltracdes e descascamento?
c | Tela protetora no extravasor?
d | Apropriada frequéncia da higienizacdo do reservatério de agua ( 6 em 6 meses) ?
e | Existéncia de pogo ou outro tipo de reservatério de 4gua ndo tratada?
f | Utilizacdo de &gua ndo tratada para preparo de alimentos?
g | Caixas de inspecéo e passagem em bom estado de conservacdo e completamente vedados?
3.8 | INSTALACOES SANITARIAS PARA EMPREGADOS: SIM | NAO
a | Bem localizados e ventilados?
b Independente para cada sexo?
¢ | Sem comunicacdo direta com as se¢des de processamento e armazenamento de
alimentos?
d | Vaso sanitario e Lavatorios limpos, em bom estado de conservacao, dotados de
agua, sabonete liquido, papel higiénico, toalha descartavel e lixeira com tampa?
e | Existéncia de local adequado para banho, troca de roupas e guarda de pertences ?
f Presenca de aviso com os procedimentos para higienizagdo das méaos?
- ] SIM [ NAO
3.9 [INSTALACOES SANITARIAS PARA O PUBLICO:
Independentes para cada sexo?
b | Vaso sanitario e Lavatérios limpos, em bom estado de conservacdo, dotados de agua, sabonete
liquido, papel higiénico, toalha descartavel e lixeira com tampa?
SIM | NAO
3.10 | LAVATORIO NA AREA DE ALIMENTO:
a | Dotados de sabé&o liquido e toalha descartavel ndo reciclavel, ou outro sistema higiénico e seguro
de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual?
b | Utilizados portodos aqueles que tém acesso a area de producéo?
3.11 | MANEJO DE RESIDUOS: SIM | NAO
a | Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizacdo e

transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario recipiente tampados com acionamento ndo manual?




b | Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de contaminagéo?
c | Existéncia de &rea adequada para estocagem dos residuos (Lixo) ?
d |Localizacdo das lixeiras adequada, em numero suficiente e de acordo com a necessidade?
3.12 | NUMERO, CAPACIDADE E DISTRIBUICAO DAS DEPENDENCIAS: SIM | NAO
a | De acordo com o ramo e volume de producdo?
b | Linha racional de trabalho (fluxo linear) , evitando contaminagdo cruzada?
13 | EQUIPAMENTOS PARA IfROTEQAO E CONSERVACAO DOS ALIMENTOS (FREEZER,
REFRIGERADORES, BALCOES TERMICOS, GELADEIRAS EXPOSITORAS, ETC.)
a | Com modelo e nimero adequado ao tipo de alimento, capacidade de producéo e exposi¢ao?
b |Em bom estado de conservacdo (manutencdo peridédica), funcionamento e limpeza?
c | Nao existe acondicionamento de alimentos prontos junto com alimentos ainda ndo processados?
d | Existe termdmetro especifico para medi¢c&o das temperaturas dos equipamentos de conservagdo?
e | Existeregistro das temperaturas dos equipamentos de conservacdo dos alimentos?
OUTROS EQUIPAMENTOS ( FORNOS, FOGOES, LIQUIDIFICADORES, MASSEIRAS ,
3.13 | PICADORAS, ETC):
A | Em bom estado de conservagéo (manutencéo periédica), funcionamento e limpeza?
b |[Botijas de gas em bom estado de conservacdo e validade, corretamente instaladas e estocadas
em numero e quantidade adequada?
3.14 | MOVEIS: SIM | NAO
a | Gbndolas e prateleiras em quantidade suficiente para a guarda de géneros alimenticios e outros
insumos, em bom estado de conservagao, organizados e limpos?
b |[Mobveis (mesas, bancadas, vitrines) em numero suficiente, de material resistente, liso,
impermeavel, em bom estado de conservacado?
c | Estrados de altura adequada, em nimeros e condi¢ces de conservacéo satisfatéria;
3.14 | UTENSILIOS E SUPERFICIES DE CONTATO COM ALIMENTOS: SIM | NAO
a
Utensilios de material ndo contaminante (ndo madeira), em bom estado de conservacgao e limpeza
e guardados organizadamente e protegidos contra contaminagao?
b | Superficies de contato com alimentos: lisas, lavaveis, impermeaveis, em bom estado de
conservagao?
¢ | Panos limpos, em bom estado de conservacao e utilizacdo adequada?
3.15 | INSTALACOES PARA LIMPEZA DE UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS: SIM | NAO

Instalag8es (tanques, pias...) para higienizacdo dotados de agua corrente?

Instalagc8es (tanques, pias...) para higienizacdo em bom estado de conservagédo, funcionamento e
limpeza?

Existéncia de detergentes, desinfetantes e outros materiais para higienizagdo adequada a
atividade?




Produtos de higienizacéo, identificados e guardados em local adequado?

3.16 | ASSEIO PESSOAL: SIM | NAO

a | Aparéncia e asseio corporal satisfatérios?

b | M&os limpas, unhas cortadas e limpas, sem adornos (brincos,anéis,pulseiras,relégios...)?

3.17 [ UNIFORMES: SIM | NAO

a | Completo e adequado a atividade, de tonalidade clara, em bom estado de conservacgao e limpeza (
sapatos fechados, gorros/toucas, jalecos, aventais...)?

3.18 | HABITOS DE HIGIENE: SIM | NAO

a | Lavagem cuidadosadas méos antes de manipular os alimentos, apos trocade atividades e
sempre que necessario?

Manipulacéo de dinheiro e alimentos pela mesma pessoa ou qualquer outro ato fisico que possa

b | contaminar os alimentos?

3.19 | ESTADO DE SAUDE: SIM | NAO

a | Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas, supuragdes, auséncias de sintomas de afeccbes
respiratdrias, gastrointestinais e oculares?

b Existéncia de supervisdo periédicado estado de salde dos manipuladores?

Os funcionarios utilizam EPI'S adequados quando necessarios e ndo estdo submetidos a

¢ | condic®es insalubres de trabalho?

3.20 [ ALIMENTOS: SIM | NAO

a | Com caracteristicas organolépticos normais?

b | Descongelamento dos alimentos efetuado de maneira correta?

Produtos preparados protegidos contra poeira, insetos e outros?
3.21 | MATERIAS PRIMA: SIM | NAO

a | Com embalagens adequadas e integras?

b [ Rétulos com explicagdes regulares do produto (procedéncia, composicao, validade, peso, etc) e
dentro do prazo de validade?

¢ | Procedéncia controlada de alimentos e matéria prima provenientes de fornecedores autorizados?

d | Em bom estado de conservacao e com caracteristicas organolépticas normais?

3.22 | ARMAZENAMENTO E ACONDICIONAMENTO DA MATERIA PRIMA - DEPOSITO E|SIM [NAO
EXPOSTOS A VENDA:

a | Alimentos acondicionados e armazenados corretamente, protegidos, contra pd, insetos e
roedores, bem como a temperatura adequada (Alimentos pereciveis mantidos a temperatura de
congelamento (-30 ° C a - 15° C) e refrigeracdo (0 °C a 10°C)?

b | Substancias perigosas como inseticidas, desinfetantes, materiais de limpeza e outros
domissanitarios devidamente armazenados e usados em condigdes que evitem a possibilidade de
contaminagdo dos alimentos?

¢ | Alimentos preparados e acondicionados separadamente de alimentos crus?

d | Embalagens acondicionadas e armazenadas de maneira correta ( Empilhamento de caixas ou

volumes adequados)?




e | Presenca de area identificada para produtos vencidos ou danificados paratroca?
Alimentos armazenados separadamente portipo ou grupo; sobre estrados ou
f | prateleiras adequadas; auséncia de material estranho, estragado ou t6xico; em lugar limpo e
conservado?
3.23 | ALIMENTOS PREPARADOS: SIM | NAO
a | Alimentos preparados e/ou prontos para consumo, expostos em temperatura
adequada para evitar a sua alteracdo?
b | Devidamente protegidos contrainsetos e poeira?
¢ | Com suas caracteristicas organolépticas e macroscoépicas visiveis normais?
Empacotamento e identificagdo imediata do produto acabado: embalagens integras com
d |identificacdo visivel (nome do produto, nome do fabricante, registro, prazo de validade) ?
e | Controle de qualidade adequado da matéria-prima e do alimento pronto para consumo?
3.24 | DOCUMENTACAO: SIM | NAO
a | Alvara Sanitério vigente
b [ Manual de Boas Praticas de fabricacdo Implantado
¢ | Capacitagcdo dos manipuladores de alimentos

4 - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO:

Assinatura do Responsavel Assinatura do Responsavel

E - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Assinatura do Responsavel Assinatura do Responséavel




