ROTEIRO DE INSPEGCAO SANITARIA EM ESTABELECIMENTOS DE PESCADOS E DERIVADOS DO MUNICIPO DO RIO DE JANEIRO

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CNPJ/CPF: IM:

ENDERECO: Ne BAIRRO:
CEP: FONE: E-MAIL:

ATIVIDADE:

RESPONSAVEL TECNICO:

RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

B - MOTIVO DA INSPECAO:

() VERIFICACAO DE TI () INSPECAO PROGRAMADA
() MONITORAMENTO DE El () REINSPECAO
() DESINTERDICAO () ATENDIMENTO A OFiCIOS
() ATENDIMENTO A CHAMADO 1746 () EVENTOS
() ACAO ANUAL DE CALENDARIO (PONTA A PONTA, SHOPPING, ...) () OUVIDORIA
REQUISITO CLASSIFICACAO AVA"'ACAP
NA INSPECAO

C. ITENS DE AVALIACAO GERAL

1. EDIFICAGAO E INSTALAGCOES:

1.1 AREAS INTERNAS E EXTERNAS:

1.1.1 As areas internas e externas livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente. N
1.1.2 As dreas internas e externas livres da presenca de pragas e vetores, de animais, de focos de |
insalubridade, de lixo e ndo utilizadas como habita¢do ou dormitério.

1.2 PISO:

1.2.1 Piso de material liso, resistente e de facil higienizacdo, em adequado estado de conservagdo e com ralos

com tampas escamotiaveis sifonados e/ou grelhas para facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de N
pragas/vetores. _

1.3 TETOS, PAREDES E DIVISORIAS:

1.3.1 Tetos, paredes e divisérias com acabamento liso, impermeavel, de cor clara, em adequado estado de N
conservacdo e de facil higienizacdo.

1.4 PORTAS:

1.4.1 Portas com acabamento liso, ajustadas aos batentes, em adequado estado de conservagdo e de facil
higienizacdo. Portas externas com fechamento automético (mola ou outro dispositivo) e com barreiras N
adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.5 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.5.1 Janelas e outras aberturas com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, com telas N
milimétricas e em adequado estado de conservacdo.

1.6. ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES:

1.6.1 Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares de material resistente, liso e N
impermeavel, em adequado estado de conservacdo e ndo servindo de fonte de contaminacdo.

1.7 ILUMINAGAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.7.1 lluminagdo suficiente e lumindrias com protecdo adequada contra queda acidental e explosdo (exceto N
quando possuir lampada de LED), em adequado estado de conservagdo e higiene.

1.7.2 InstalagGes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas a N
paredes e tetos.

1.8 VENTILAGAO E CLIMATIZAGAO:

1.8.1 Possui sistema de climatizagdo instalado, com conforto térmico adequado aos usuarios, em bom estado R
de conservacdo e higiene.

1.9 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA MANIPULADORES:

1.9.1 InstalagGes sanitdrias sem comunicacdo direta com dreas destinadas ao processo de
producdo/manipulagdo/refeicdo e armazenamento de alimentos, com portas de fechamento automatico N
(mola, sistema eletrdnico ou outro) e providas de papel higiénico.

1.9.2 Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e impermeavel em bom estado de
conservacgao e higiene e dotado de ralo sifonado com tampa que se fecha. Possuem ventilagdo e iluminagdo N
adedguadas e telas milimétricas nas aberturas

1.9.3 Vasos sanitarios e mictdrios providos de descarga provocada ou automatica, integros, em n2 suficiente e N
em bom estado de funcionamento e conservagdo. Os vasos sanitarios devem possuir assentos com tampa.

1.9.4 Possuem pia, sabonete liquido (inodoro antisséptico ou inodoro e produto antisséptico) e toalha de papel

ndo reciclado para a higienizagdo das mdos ou qualquer outro método de secagem que ndo permita a I
recontaminacdo das maos.

1.9.5 Possuem avisos com os procedimentos para lavagem das maos. N




1.9.6 Possuem lixeiras com tampas sem acionamento manual, revestidas com sacos apropriados e coleta
frequente dos residuos

1.9.7 Vestiarios possuem armarios organizados, em numero suficiente e em bom estado de conservagao.

1.10 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO/MANIPULACAO:

1.10.1 Dotados de sabonete liquido (inodoro antisséptico ou inodoro e produto antisséptico), toalhas de papel
n3o reciclado (ou outro sistema higiénico e seguro de secagem) e lixeiras com tampas sem acionamento
manual, revestidas com sacos apropriados.

1.10.2 Possuem avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.11 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.11.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou seus vestigios.

1.11.2 Adogdo de medidas preventivas e corretivas adotadas com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.11.3 No caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execucdo do servico por
empresa credenciada ao INEA.

1.11.4 Os produtos quimicos utilizados no controle de roedores ficam protegidos.

1.12 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.12.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica ou quando utilizada fonte alternativa de agua (pogo,
mina ou de caminh3do pipa) devem possuir documentacdo de potabilidade.

1.12.2 Reservatdrio de agua acessivel, dotado de tampas, em satisfatéria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracGes e descascamentos.

1.13 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.13.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higieniza¢do e transporte,
dotados de tampas acionadas sem contato manual, devidamente identificados e higienizados constantemente;
uso de sacos de lixo apropriados.

1.13.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, mantendo estocados em local fechado e

isolados das areas de preparagdo e armazenamento de alimentos, evitando focos de contaminagao e atragdo
de vetores e nrasas

1.13.3 Area adequada para estocagem de residuos e quando em area externa deve ser protegida de chuva, sol,
acesso de pessoas estranhas, animais domésticos e roedores e livre de odores ou incdmodo a vizinhanga.

1.14 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.14.1 As caixas de gordura e de esgoto devem estar em adequado estado de conservagdo e funcionamento,
localizadas fora da area de preparagdo e armazenamento de alimentos.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS:

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos suficientes ao processo de trabalho, em bom estado de conservagdo e funcionamento,
dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

2.1.2 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil
higienizagdo, de material ndo contaminante e em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.1.3 Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e
outros), com medidor de temperatura localizado em local apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.4 As camaras frias possuem dispositivo que possibilite abertura das portas pelo interior, alarme ou outro
sistema de comunicagdo, que possa ser acionado em caso de emergéncia.

2.2 MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes):

2.2.1 Méveis em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermedveis, em adequado estado
de conservagdo, com superficies lisas e integras, que permita uma facil higienizagdo (lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Utensilios de material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo, em adequado
estado de conservagdo, em nimero suficiente e armazenados em local apropriado.

2.3.2 Superficies de corte constituida por material atoxico e de facil higienizagao.

3. HIGIENIZACAO

3.1 PRODUTOS E UTENSILOS PARA HIGIENIZAGAO:

3.1.1 Produtos de higienizacdo disponiveis e regularizados pelo Ministério da Saude, armazenados em local
adequado separado de alimentos. Utensilios disponiveis, adequados, em bom estado de conservagdo e
higiene.

3.2 HIGIENIZAGCAO DAS INSTALACOES (piso, paredes, tetos, janela, ralo, telas, luminarias etc):

3.2.1 Possui agua corrente em quantidade suficiente para higienizagdo de equipamentos e utensilios.

3.2.2 Utensilios diferentes daqueles usados para a higienizagdo de mdveis e equipamentos.

3.2.3 Frequéncia de higienizacdo adequada.

3.3 HIGIENIZAGCAO DE BANCADAS, MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:




3.3.1 Frequéncia de higienizacdo adequada, evitando acimulo de sujidades, gordura, residuo de alimentos,
devendo ser higienizados antes das atividades e apds o término do trabalho para impedir a contaminagdo dos
alimentos_inclusive nor nrodutos saneantes

3.3.2 Ndo sdo utilizadas escovas de metal, 13 de ago ou outros materiais abrasivos na limpeza de equipamentos
e utensilios.

4. MANIPULADORES

4.1 UNIFORME E ASSEIO PESSOAL:

4.1.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho adequado a atividade, de cor clara, exclusivo para a area de
manipulacdo.

4.1.2 Uniformes limpos e em adequado estado de conserva¢dao, com sapatos fechados e adequados a fungao.

4.1.3 Asseio pessoal: asseio corporal, mados limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras,
brincos, etc.); manipuladores barbeados ou com protecdo e cabelos protegidos com touca.

4.1.4 Os manipuladores evitam comportamentos, atitudes e gestos (fumar, tossir sobre os alimentos, cuspir,
manipular dinheiro etc) incorretos durante a manipulacdo.

4.1.5 Lavagem cuidadosa das maos ao inicio do trabalho, apds qualquer interrupg¢do e depois do uso de
sanitarios.

4.1.6 S3o afastados quando apresentam afecgBes cutaneas, feridas e supuragles; sintomas e infecgOes
respiratorias, gastrointestinais e oculares.

5. AREA DE MANIPULAGCAO

5.1 Local organizado, limpo, livre de infiltragdes, material inservivel, material toxico e pragas. Nao deve possuir
caixas de papeldo na area de manipulagdo.

5.2 Os utensilios e equipamentos utilizados estdo conservados, sem pontos escuros e/ou amassamentos e
higienizados antes e apds cada uso.

5.3 Os equipamentos sdo revestidos de material sanitdrio atdxico, conservados e limpos e, se necessario, com
dispositivo de protecdo e seguranca.

5.4 Superficies das bancadas de manipulagdo limpas, impermeaveis, revestidas por material atdxico, e livres
de objetos estranhos ao processo.

5.5 Produtos vencidos sdo descartados ou sdo separados e identificados para troca.

5.6 As embalagens prontas para uso, ficam dispostas em local préprio, adequado, mantidas protegidas e em
numero suficiente apenas para o uso diario.

5.7 Na manipulagdo de produto de origem animal, quando realizada em temperatura ambiente, respeita o
prazo maximo de 30 minutos ou até 2 (duas) horas em temperatura climatizada entre 12°C e 18°C.

5.8 Os manipuladores utilizam luvas de malha de ago para o corte de produto de origem animal.

5.9 Os produtos congelados s3ao mantidos nesta condi¢do até a exposi¢ao a venda.

6. GELO

6.1 Gelo produzido com 4gua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢Ges sanitdrias satisfatodrias,
quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.
Quando industrializado é embalado e devidamente rotulado.

6.2 O silo de gelo é revestido internamente por material impermeavel e de facil higienizacdo e ndo permite a
entrada de funciondrios.

6.3 Os utensilios utilizados para a retida do gelo estdo limpos e conservados e sdo constituidos de material
adequado e sdo de facil higienizacdo.

7. PESCADOS E DERIVADOS

7.1 O estabelecimento respeita a proibicdo de qualquer industrializagdo do pescado no local de venda e
armazenamento inclusive a salga, prensagem, cozimento, defumacdo, preparo ou fabrico de conservas.

7.2 As peixarias possuem agua corrente, em quantidade suficiente, e providas de pias inoxidaveis e lavatérios
de loucas, com sifdo, ligados diretamente a rede de esgotos.

7.3 Os balcdes de alvenaria sdo revestidos de azulejos brancos ou material liso e impermeavel, desprovidos de
moldura com altura minima de um metro, devendo assentar diretamente sobre o piso,em base de concreto.

7.4 Os balcbes pré-fabricados sdo de aco inoxidavel ou outro material previamente aprovado pelo érgao
técnico e estdo afastados do piso quinze centimetros, no minimo.

7.5 As peixarias possuem geladeiras comerciais e camaras frigorificas, com temperatura ndao superior a 02C.
(zero graus centigrados) equipadas com estrados de material apropriado e destinadas, exclusivamente, a
conservacdo do bescado

7.6 O pescado é mantido fora de conservacao frigorifica apenas durante a fase de limpeza e evisceragao.

7.7 Possui local apropriado com caixas fechadas, de material aprovado pelo érgdo técnico, revestido,
internamente e externamente, de folha-de-flandres, aluminio ou aco inoxidavel, destinada a guarda de
escamas, visceras e demais residuos de pescado, as quais sdo retiradas diariamente ou conservadas sob
refrigeracdo, devidamente separadas dos produtos destinados a venda.

7.8 O estabelecimento considerado um entreposto do pescado deve possuir camaras frigorificas, com
capacidade suficiente de armazenagem a temperatura nao superior a 252C (vinte e cinco graus centigrados)
negativos




8. AREA DE VENDA - PESCADOS E DERIVADOS

8.1 Os balcdes de exposicdo de pescado fresco estdo limpos e conservados, possuem gelo em quantidade
suficiente, possuem protecdo dos produtos contra a agdo do consumidor.

8.2 O pescado inteiro esta exposto com quantidade de gelo suficiente, de modo a garantir a temperatura no

8.3 O pescado fresco ou resfriado exposto a venda esta conservado sob a a¢do direta do gelo ou em balcdo
frigorificado.

8.4 O pescado fracionado, em posta ou filé, serd exposto, obrigatoriamente, em balcao frigorificado sem ac¢do
direta do gelo.

8.5 Equipamentos de refrigeracdo/congelamento de acordo com as necessidades e tipos de alimentos

8.6 Presenca de termdmetro no equipamento, visivel e em adequado estado de funcionamento.

8.7 Os equipamentos estdo em bom estado de conservagao e funcionamento, limpos e organizados.

8.8 Existe controle de temperatura e manutengao periddica.

8.9 Os produtos sdo separados conforme as categorias e estocados até o limite maximo das linhas de carga.

8.10 Todos os produtos de origem animal industrializados expostos possuem registro no érgao da agricultura
competente.

8.11 Embalagens dos produtos integras e rétulos com as informagBes obrigatdrias visando garantir a
rastreabilidade.

8.12 Os produtos fracionados e embalados na auséncia do consumidor tém as informacgGes obrigatorias.

8.13 Os produtos estdo expostos em equipamento refrigerado. Temperaturas maximas: resfriados maximo
4°C; congelados: - 18° C ou na temperatura recomendada pelo fabricante.

8.14 Os produtos com prazos de validade vencidos sdo diariamente retirados da area de venda e descartados
ou separados e identificados para troca.

8.15 Todos os produtos armazenados ou expostos a venda estdo prdprios para o consumo, ndo estando
deteriorados, falsificados ou fraudados.

8.16 Ha venda de peixe, moluscos, crusticeos e outras espécies aquaticas, congeladas, oriundas de
estabelecimentos registrados, devidamente conservadas e acondicionadas em involucros rotulados.

8.17 Nao utiliza jornais, revistas e papéis usados ou maculados para embrulhar o pescado.

9. DOCUMENTAGAO E REGISTROS

9.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS E PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

9.1.1 Possui e cumpre o Manual de Boas Praticas especifico para a empresa.

9.1.2 Possui e cumpre os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP): Higienizagdo de instalagdes,
moveis e utensilios; Controle integrado de vetores e pragas urbanas ; Higienizacdo dos reservatérios; Higiene e
saude dos manipuladores.

9.1.3 Possui planilhas de controle de temperatura de camaras, balcdes, congeladores e equipamentos
térmicos.

9.1.4 Possui planilhas de registro da troca periddica dos elementos filtrantes (filtros, bebedouros, maquina de
gelo, etc).

9.1.5 Possui planilhas de registro de tempo X temperatura dos balcdes expositores.

9.1.6 Possui planilhas de registro da recep¢do dos alimentos (condigdes do transporte; caracteristicas
sensoriais e temperatura dos alimentos).

9.1.7 Possui registros que comprovem que Os equipamentos e maquinarios passam por manutengdo
preventiva e que os instrumentos e equipamentos de medi¢do sdo calibrados (ou comprovante de execugdo
do servigo quando a calibragdo for realizada por empresas terceirizadas).

9.1.8 Possui registros de capacitagdo adequada e continua relacionados a higiene pessoal, boas praticas na
manipulacdo dos alimentos e sobre o uso de EPL.

9.2 HIGIENIZAGAO DO RESERVATORIO DE AGUA:

9.2.1 Possui comprovante atualizado de execu¢do de higienizacdo do reservatdrio de agua realizado
semestralmente por empresa habilitada pelo INEA.

9.2.2 Possui laudo de potabilidade da agua, inclusive se a agua utilizada for de fonte alternativa (pogo, mina ou
de caminhdo pipa).

9.3 CONTROLE DE VETORES E PRAGAS:

9.3.1 Possui comprovante atualizado de execugdo do servigo de controle de pragas, informando os produtos
utilizados, métodos, registro do Ministério da Saude, indicagdes para uso médico e assinatura do Responsavel
Técnico

9.4 MANEJO DE RESIDUOS:

9.4.1 Possui contrato com empresa para destinacdo adequada do lixo comum e disponibiliza de Programa para
Gerenciamento dos Residuos e manifestos de residuos (INEA).

10. AMBIENTES COLETIVOS

10.1 Area de atendimento com acesso e circulagio livre e desobstruida, disposicdo adequada de
equipamentos, fiagdes elétricas protegidas por conduites, interruptores e tomadas instalados adequadamente,
sem objetos inserviveis ou alheios a atividade desenvolvida.




10.2 EPI — calgado de seguranca com antiderrapante para as areas com fritura, luvas e avental para a lavagem
de utensilios, luvas térmicas para o manuseio do forno, bracadeira para manuseio de alimentos na fritadeira, |
luva de malha de ago para corte de pegas de carne, luva prépria para manuseio de gelo, luvas e calgados
proprios para atividades de limpeza e recolhimento dos residuos.

10.3 Camaras frias com sistema de abertura pelo interior e oferta de roupa para protecao da exposicdo ao frio. N

11. RESPONSABILIDADE

11.1 O responsavel por todas as atividades relacionadas aos alimentos é o proprietario ou funcionario
designado, sem prejuizo dos casos onde ha previsdo legal para responsabilidade técnica, devendo ter sido
comprovadamente submetido a curso de capacitagdo com no minimo os temas: contaminantes alimentares,
doengas transmitidas por alimentos, manipulacao higiénica dos alimentos e boas praticas.

D. RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e Matricula do responsavel pela Inspegédo

E. RESPONSAVEIS PELO ESTABELECIMENTO

Nome do responsavel pelo estabelecimento / Empresa

LOCAL: DATA: / /

CRITERIO DE AVALIACAO

IMPRESCINDIVEL - I: Considera-se item IMPRESCINDIVEL aquele que atende 3s Boas Praticas e & Biosseguranca, que pode influir em grau critico
na qualidade ou seguranca dos produtos e processos.

NECESSARIO - N: Considera-se item NECESSARIO aquele que atende as Boas Préaticas e a Biosseguranca, e que pode influir em grau menos critico
na qualidade ou seguranca dos produtos e processos.

RECOMENDAVEL - R: Considera-se RECOMENDAVEL aquele que atende as Boas Préaticas e a Biosseguranca, e que pode refletir em grau n3o critico
na qualidade ou seguranca dos produtos e processos.

LEGENDA:

S-SIM N - NAO NAP - NAO APLICADO




