ROTEIRO DE INSPEGAO SANITARIA EM INDUSTRIAS DE BENEFICIAMENTO DE SAL DO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO

A. IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CNPJ/CPF: IM:

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

ATIVIDADE:

RESPONSAVEL TECNICO:

RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

B. IDENTIFICAGAO DO PRODUTO:

TIPO DE ESTABELECIMENTO: REFINARIA( ) MOAGEIRA ( ) REFINARIA/MOAGEIRA ()

MARCAS DE SAL PRODUZIDAS:

NOME TIPO DESTINO N2 REG/CADASTRO

NUMERO DE FUNCIONARIOS: NUMERO DE TURNOS:

PRODUCAO MEDIA MENSAL (t/més)

1-TOTAL

2-CONSUMO HUMANO

3-CONSUMO ANIMAL

4-USO INDUSTRIAL: INDUSTRIA ALIMENTICIA COM 10DO

INDUSTRIA ALIMENTICIA SEM I0DO

OUTRAS:
C. MOTIVO DA INSPECAO:

() VERIFICACAO DETI () 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

CLASSIFICAG
Ao

AVALIACAO NA
INSPECAO

D. ITENS DE AVALIAGAO GERAL

1. ADITIVOS E MICRONUTRIENTE

1.1 Marque o item utilizado e identifique o Fornecedor e Nimero de Registro MS

() Ferrocianeto de sédio e/ou potassio ( ) Didxiodo de silicio

() Carbonato de calcio e/ou magnésio ( ) Fosfato tricalcio

() Silicato de célcio () Citrato de ferro amoniacal
() Aluminio silicato de sddio () lodato de potassio

1.2 Existem aditivos e micronutrientes estocados?

1.3 Os aditivos e micronutriente estdo estocados em area prépria, sobre estrados ou prateleiras?

1.4 O acondicionamento é adequado?




2. I0DATO DE POTASSIO

2.1 Sistema utilizado:

() dosador simplificado

( ) dosador de controle manual

( ) dosador de controle automatico

2.2 Qual o método utilizado para a quantificagao do iodato:

() pesagem

(

) medidor padrdo

2.3 Local de preparo da solugdo de iodato:

() no préprio dosador

(

) no tanque de pré-diluigdo

2.4 Ha um local adequado para preparo da solugdo?

2.5 O preparo da solugao é feito adequadamente?

2.6 Ha registro?

2.7 O responsavel pelo preparo da solu¢ao e dosagem do iodato foi treinado?

2.8 Onde foi treinado o responsavel pelo preparo da solugdo de iodo?

2.9 Ponto de adigdo do iodato na linha de produgao:

() durante moagem.

) antes da secagem.

() apds moagem.

(

) apds secagem.

2.10 Adicao de lodo

2.10.1 Qual a proporgdo em agua: kg de KIO3 / litros de dgua

2.10.2 Qual o limite operacional de dosagem de iodo? mg de 12 /kg de Sal mg de KIO3 /kg de Sal

2.10.3 H4 procedimento de correg¢do quando este limite é ultrapassado?

2.10.4 Ha registro das agGes corretivas?

2.10.5 Qual a vazdo da solugdo?

2.10.6 Qual a frequéncia de monitoramento da vazdo da solugdo?

2.10.7 Qual a frequéncia de colheita de amostras para analise do teor de iodo?

2.10.8 Existe rotina escrita para a iodagao do sal?

3. ADIGAO DO ANTIUMECTANTE

3.1 Qual a forma de adi¢do do antiumenctante

3.1.1 Via umida?

3.1.2 Via seca?

3.2 Qual(is) o(s) limite(s) critico(s) operacional(is) para dosagem do antiumectante?

3.3 Usa-se 0 mesmo dosador utilizado para adi¢cdo de iodato de potassio?

Qual a proporgdo do antiumectante (caso a pergunta anterior seja afirmativa):

Kg/litro de dgua

Kg/litro de agua

3.4 Ha controle da pesagem do antiumectante utilizado de modo a garantir que o LMR (limite maximo

recomendado) seja obedecido?




3.5 Ha procedimento de corre¢dao quando este limite é ultrapassado?

3.6 Ha registro das a¢oes corretivas?

3.7 Existe rotina escrita para preparo da solugao de antiumectante?

4. MATERIA-PRIMA

4.1 Existe area especifica para recepgao de matéria-prima?

4.2 Matéria-prima de extragdo prépria

4.2.1 Passa por uma adequado processo de lavagem?

4.2.2 Passa por etapa de centrifugacdo antes da estocagem?

4.3 Matéria-prima adquirida de terceiros Fornecedor (es):

4.3.2 Passa por processo comprovado de lavagem na origem?

4.3.3 Existe laudo analitico que demonstre a qualidade do produto?

4.3.4 Passa por processo de lavagem no local de processamento?

5. FLUXOGRAMA DO PROCESSO DE PRODUGAO DO SAL PARA CONSUMO JUMANO

5.1 Descrigao sucinta e sequencial do fluxo de produgao

5.2 O fluxo é ordenado, unidirecional, evitando a contaminagdo cruzada?

5.3 O sistema de produgao é:

a)semi-aberto? ( ) b)aberto? ( )

6. CONTROLE DE QUALIDADE DA PRODUCAO

6.1 Existe instalagdes e instrumentos necessarios ao controle do teor de iodo?

6.2 Tipos de analises realizadas e com que frequéncia:

15 min.

% hora

1 hora por turno

por dia semana 1 mensal

( )teordelodo

() teor de NaCl

() umidade

( )impurezas

() granulometria

() antiumectante

() Outros:

6.3 Ha registro das analises laboratoriais?

6.4 Qual o destino dos produtos com resultado laboratorial em desacordo?

() destruicdo () venda para industria

() reprocessamento ( )outros:

() venda para industria




6.5 Existe rotina escrita para metodologia analitica?

E. ITENS DE AVALIACAO GERAL

1. EDIFICACAO E INSTALACOES:

1.1 AREAS INTERNAS E EXTERNAS:

1.1.1 As areas internas e externas livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

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 dormitdrio.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Vias de acesso interno pavimentada com escoamento adequado e limpas.

1.3 PISO:

1.3.1 Piso de material liso, resistente e de facil higienizacdo, em adequado estado de conservagdao e com ralos
sifonados e/ou grelhas para facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de pragas/vetores.

1.4 TETOS, PAREDES E DIVISORIAS:

1.4.1 Tetos, paredes e divisorias com acabamento liso, impermedvel, de cor clara, em adequado estado de
conservacao e de facil higienizagdo.

1.5 PORTAS:

1.5.1 Portas com acabamento liso, ajustadas aos batentes, em adequado estado de conservacdo e de facil
higienizagdo. Portas externas com fechamento automatico (mola) e com barreiras adequadas para impedir entrada
de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.6 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

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

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

1.7.1 Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares de material resistente, liso e impermeavel,
em adequado estado de conservagdo e nao servindo de fonte de contaminagdo.

1.8 ILUMINAGAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.8.1 lluminagdo suficiente e lumindrias com protecdo adequada contra queda acidental e explosdo (exceto quando
possuir ldmpada de LED), em adequado estado de conservagao e higiene.

1.8.2 InstalagOes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e
tetos.

1.9 VENTILAGAO E CLIMATIZACAO:

1.9.1 Possui sistema de climatizagdo instalado, com conforto térmico adequado aos usuarios, em bom estado de
conservacgao e higiene.

1.9.2 O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA MANIPULADORES:

1.10.1 InstalagGes sanitdrias sem comunicagdo direta com d4reas destinadas ao processo de
producdo/manipulagdo/refeicio e armazenamento de alimentos, com portas de fechamento automatico (mola,
sistema eletrénico ou outro) e providas de papel higiénico.

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

1.10.3 Vasos sanitarios e mictérios providos de descarga provocada ou automadtica, integros, em n?2 suficiente em
bom estado de funcionamento e conservagao. Os vasos sanitarios devem possuir assentos com tampa.

1.10.4 Possuem pia, sabonete liquido (inodoro antisséptico ou inodoro e produto antisséptico) e toalha de papel ndo
reciclado para a higienizacdo das maos ou qualquer outro método de secagem que ndo permita a recontaminacgdo
das maos.




1.10.5 Possuem avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.6 Possuem lixeiras com tampas sem acionamento manual, revestidas com sacos apropriados e coleta frequente
dos residuos. Quando localizadas isoladas da drea de produgdo, acesso realizado por passagens cobertas e calcadas.

1.10.7 Os vestiarios possuem armarios organizados em numero suficiente e em bom estado de conservagao.

1.10.8 Instalagdes sanitarias independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.11. INSTALAGCOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instalados totalmente independentes da area de produgdo e/ou manipulagdo.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Adequados ao fluxo de producgdo, dotados de sabonete liquido (inodoro antisséptico ou inodoro e produto
antisséptico), toalhas de papel ndo reciclado (ou outro sistema higiénico e seguro de secagem) e lixeiras com tampas
sem acionamento manual, revestidas com sacos apropriados.

1.12.2 Possuem avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.13 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.13.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou seus vestigios.

1.13.2 Adocgdo de medidas preventivas e corretivas adotadas com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso
e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas.

1.13.3 No caso de adog¢do de controle quimico, existéncia de comprovante de execu¢do do servico por empresa
credenciada ao INEA.

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

1.14 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.14.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica ou quando utilizada fonte alternativa de dgua (pogo, mina ou
de caminhdo pipa) devem possuir documentacgdo de potabilidade.

1.14.2 Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminacdo.

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

1.15 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES:

1.15.1 Produtos de higieniza¢do disponiveis e regularizados pelo Ministério da Saude e armazenados em local
adequado separado de alimentos.

1.15.2 Utensilios disponiveis, adequados, em bom estado de conservagao e higiene, diferentes daqueles usados para
a higienizacdo de moveis e equipamentos.

1.15.3 Frequéncia de higieniza¢do adequada.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior da industria de facil higienizagcdo e transporte, dotados de
tampas acionadas sem contato manual, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de
lixo apropriados.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da drea de processamento, mantendo estocados em local fechado e isolados
das areas de preparacdo e armazenamento de alimentos, evitando focos de contaminacgdo e atracdo de vetores e
pragas.

1.18.3 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 incobmodo a vizinhanga.




1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

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

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processamento: numero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de produgdo e expedigdo.

1.20.2 Areas para recepcio e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das dreas de produgdo,
armazenamento e expedi¢do de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, INSTRUMENTOS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produg¢dao com desenho e numero adequado ao ramo e dispostos de forma a
permitir facil acesso e higieniza¢do 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 conservagdo e funcionamento.

2.1.3 Equipamentos da linha de produgdao em condigdes de higiene.

2.2 INSTRUMENTOS E UTENSILIOS

2.2.1 Instrumentos e utensilios de material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que
permitam facil higienizagdo, em adequado estado de conservagdo, em numero suficiente, apropriados ao tipo de
operagdo, armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminacao.

2.3 HIGIENIZAGAO DE EQUIPAMENTOS, INSTRUMENTOS E UTENSILIOS:

2.3.1 Produtos de higienizagdo disponiveis e regularizados pelo Ministério da Saude, armazenados em local
adequado separado de alimentos. Utensilios disponiveis, adequados e em bom estado de conservacdo e higiene.

2.3.2 Frequéncia de higienizacdo adequada, evitando acumulo 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 por produtos saneantes.

3. MANIPULADORES

3.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho adequado a atividade, de cor clara e exclusivo para area de processamento.

3.2 Uniformes limpos e em adequado estado de conservag¢do, com sapatos fechados e adequados a fungdo.

3.3 Asseio pessoal: asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados ou com prote¢do e cabelos protegidos com touca.

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

3.5 Lavagem cuidadosa das maos ao inicio do trabalho, apds qualquer interrupgdo e depois do uso de sanitarios.

3.6 Sdo afastados quando apresentam afecc¢es cutaneas, feridas e supuragdes; sintomas e infecgBes respiratorias,
gastrointestinais e oculares.

3.7 Existéncia de capacitacdo adequada e continua relacionado a higiene pessoal, boas praticas na manipulacdo dos
alimentos e sobre o uso de EPI.

4. EMBALAGEM E DIZERES DE ROTULAGEM

4.1 As embalagens primdrias sdo adequadas?

4.2 Os dizeres de rotulagem obrigatérios estdo de acordo com a(s) legislagdo(Ges) vigente(s)?

4.4 0O tipo de sal declarado no rétulo confere com o que estd sendo produzido?

4.5 O tipo de sal declarado no rétulo confere com a denominagdo constante do registro?




5. DOCUMENTAGAO E REGISTROS

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO E PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.1.1 Possui e cumpre o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados e sdo
acessiveis aos funciondrios envolvidos e a autoridade sanitaria.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Procedimentos Operacionais Padronizados contém: as instru¢des sequenciais, a frequéncia de execugdo e
especificam o nome, o cargo e ou a fungdo dos responsaveis pelas atividades, devidamente aprovados, datados e
assinados pelo responsavel pela industria.

5.2.2 Higienizag¢do das instalagdes, equipamentos e utensilios:

5.2.3 Controle de potabilidade da agua:

5.2.4 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.5 Manejo dos residuos:

5.2.6 Manutengao preventiva e calibracao de equipamentos:

5.2.7 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.8 Selegdao das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.9 Programa de recolhimento de alimentos:

5.3 HIGIENIZAGAO DO RESERVATORIO DE AGUA

5.3.1 Possui comprovante atualizado de execugao de higienizagdo do reservatério de dgua realizado semestralmente
por empresa habilitada pelo INEA.

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

5.4 CONTROLE DE VETORES E PRAGAS:

5.4.1 Possui comprovante atualizado de execucdo do servico de controle de pragas, informando os produtos
utilizados, métodos, registro do Ministério da Saude, indicagGes para uso médico e assinatura do Responsavel
Técnico.

5.5 MANEJO DE RESiDUOS:

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

6. AMBIENTES COLETIVOS

6.1 Area de atendimento com acesso e circulacdo 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.

6.2 EPI — calcado de seguranca com antiderrapante para as areas com fritura, luvas e avental para a lavagem de
utensilios, luvas térmicas para o manuseio do forno, bragadeira para manuseio de alimentos na fritadeira, luva de
malha de aco para corte de pecas de carne, luva prépria para manuseio de gelo, luvas e calcados préprios para
atividades de limpeza e recolhimento dos residuos.

7. RESPONSABILIDADE

7.1 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, doencas transmitidas por
alimentos, manipulac¢do higiénica dos alimentos e boas praticas.

8. REFEITORIO

8.1 Existéncia de balcdo térmico de distribuicdo em funcionamento e com barreiras de protecdo que previnam a
contaminag¢do do mesmo em decorréncia da proximidade ou da a¢cdo do consumidor e de outras fontes.




8.2 Para conservacgdo a quente, os alimentos sdo submetidos a temperatura superior a 602C (sessenta graus Celsius)
por, no maximo, 6 (seis) horas ou sob temperaturas inferiores a 60°C por um prazo maximo de 1 (uma) hora.

8.3 Os alimentos resfriados devem ser expostos a temperatura de no maximo 52C. |

8.4 Equipamentos, moveis e utensilios disponiveis e compativeis com as atividades, em numero suficiente e em
adequado estado de conservagdo e higiene.

8.5 Os manipuladores adotam procedimentos que minimizam o risco de contaminagdo dos alimentos preparados
por meio de antissepsia das maos ou pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

8.6 Os utensilios utilizados na consumacdo dos alimentos (pratos, copos, talheres) sdo devidamente higienizados e
armazenados em local protegido.

8.7 Os utensilios descartaveis utilizados na consumacdo dos alimentos sdo expostos e armazenados em local

protegido. N
8.8 Existe controle do registro de tempo e temperatura. N
8.9 Lavatodrios para higienizagdo de maos com sabonete liquido e toalha de papel ndo reciclado e lixeiras com tampa N
sem acionamento manual.

8.10 Sistema de recepcdo de utensilios sujos, separado do ponto de distribuicdo. N

F. CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

() alto risco: industria na qual ndo ocorre iodagdo do sal.

() médio risco: industria na qual ocorre a iodagdo do sal, entretanto ndo ha controle da adi¢do do iodo, assim como controle de iodo no
produto final.

() baixo risco: industria na qual ha controle da adi¢do de iodo e controle de iodo no produto final, entretanto ndo atende a todos os
requisitos do roteiro de inspec¢do sanitaria.

G. RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

H. RESPONSAVEIS PELO ESTABELECIMENTO

Nome do responsavel pelo estabelecimento / Empresa

LOCAL: DATA: / /

CRITERIO DE AVALIACAO

IMPRESCINDIVEL - I: Considera-se item IMPRESCINDIVEL aquele que atende as Boas Praticas e a Biosseguranca, que pode influir em grau critico na qualidade ou seguranga dos
produtos e processos.

NECESSARIO - N: Considera-se item NECESSARIO aquele que atende as Boas Praticas 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 Praticas e a Biosseguranca, e que pode refletir em grau n3o critico na qualidade ou seguranga dos
produtos e processos.

LEGENDA:

S-SIM N - NAO NAP - NAO APLICADO




