Secretaria Municipal de Saude e Defesa Civil
Subsecretaria de Vigilancia, Fiscaliza¢do Sanitéria
e Controle de Zoonoses

£FRIO

PREFEITURA

SAUDE E DEFESA CIVIL

ROTEIRO DE AUTO-INSPECAO SANITARIA (RES SMG “N” n° 693 de 17 de agosto de
2004)

I) IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Razao Social:

Endereco: CEP:
Atividades:

Setores existentes (ex: cozinha, banheiros etc):

0OS ITENS ABAIXO RELACIONADOS DEVERAO SER PREENCHIDOS COM BASE NAS CONDICOES ESTRUTURAIS E
HIGIENICAS DO ESTABELECIMENTO E CORRESPONDEM AOS REQUISITOS MINIMOS NECESSARIOS PARA O
LICENCIAMENTO PRETENDIDO. OBSERVAR QUE AS INFORMACOES PRESTADAS DEVERAO ATENDER AS
DETERM]NACOES DO DECRETO MUNICIPAL N° 6235 DE 30 DE OUTUBRO DE 1986.

Observacio: Caso existam situacdes nao aplicaveis ao tipo de atividade, assinalar -NA (nfo se aplica)

1) Situacdes ¢ Condicdes Estruturais Sim Nio
1.1) Pisos de superficie lisa, compacta, de facil higienizag¢do em todos os setores

1.2) Paredes revestidas por material impermeavel, liso, de facil higienizacdo, preferencialmente de cor clara

1.3) Piso com declive suficiente ao escoamento e provido de ralos em niimero suficiente ¢ sifonados com tampas que se
fechem

1.4) Depésitos de alimentos dotados de estrados ou prateleiras em niimero suficiente para suporte dos géneros armazenados
1.5) Gabinetes sanitarios para publico, separados por sexo, com lavatorios dotados de sabao liquido, toalhas descartaveis ¢
lixeiras com tampa

1.6) Gabinetes sanitarios para funcionarios, separados por sexo, com lavatorios dotados de sabdo liquido e toalhas descartaveis
para higienizacdo das maos, vasos sanitarios com tampo e sobretampo e papel higi€nico; lixeiras com tampa; portas com|
fechamento automatico e sem comunicago direta com a area de producéo.

1.7) Area exclusiva para guarda de roupas e utensilios dos funcionarios.

1.8) Fossas, rede publica de esgotos, caixas de gordura em bom estado de conservagao e funcionamento

1.9) Dependéncias,utensilios e equipamentos devidamente higienizados.

2) Ventilacio e Iluminacio

2.1) Ventilagdo suficiente, sem ocasionar desconforto térmico, acumulo de gases, fumaga ou condensagdo de vapores

2.2) Sistema de exaustdo mecénica em bom estado de conservagéo e higiene e com funcionamento adequado.

2.3) [luminagdo natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida e uso de luminarias protegidas.

3) Abastecimento de Agua Potivel

3.1) Agua de abastecimento oriunda da rede piiblica com potabilidade atestada semestralmente

3.2) Agua de abastecimento oriunda de fonte alternativa com potabilidade atestada mensalmente

3.3) Existéncia de filtro d'agua

3.4) Reservatorios de dgua (caixas d'dgua e cisternas), dotados de tampa, sem vazamentos ou infiltracdes e distantes de
material estranho

4) Equipamentos, Mdveis e Utensilios

4.1) Equipamentos em perfeito estado de funcionamento, em niimero suficiente e de facil higienizacéo

4.2) Bancadas, mesas ¢ demais superficies de manipulacdo impermeabilizadas, com superficies integras e sem frestas

4.3) Estantes, prateleiras e armarios com superficies impermeabilizadas e de facil higienizacdo

4.4) Equipamentos de refrigeracdo em nimero suficiente e com capacidade de frio adequada ao tipo de produto armazenado
4.5) Equipamentos de manutengao térmica (estufa, banho-maria etc.) em numero suficiente e com capacidade de manutengao|
acima de 65°C

4.6) Utensilios de material atoxico, que permita facil limpeza, em bom estado de conservacdo e armazenados em local
protegido contra a contaminacao

4.7) Existéncia de sistema de agua quente corrente na area de lavagem de utensilios

5) Limpeza e Desinfeccio

5.1) Procedimentos de limpeza e desinfec¢@o que garantam a higiene do ambiente e dos equipamentos, maquinarios, moveis e
utensilios

5.2) Armazenagem de produtos de limpeza em local isolado dos géneros alimenticios

5.3) Existéncia de produtos de limpeza e desinfec¢do aprovados pelo Ministério da Saude

6) Matérias-primas

6.1) Produtos processados, utilizados como matéria-prima ou para revenda, adquiridos embalados e com rotulagem completa
6.2) Pereciveis mantidos sob temperatura recomendada pelo fabricante

6.3) Nao pereciveis armazenados em locais livres de umidade e calor excessivo, com adequada separagdo por espécie e
afastados do piso e das paredes.




7) Manipuladores de Alimentos

7.1) Uniformes completos, de cor clara, com calgados fechados, cabelos bem protegidos, unhas aparadas, sem uso de adornos
aparentando bom asseio pessoal

7.2) Auséncia de lesdes cutineas e doencas infecto-contagiosas

7.3) Participagdo em Curso de No¢des Basicas de Higiene para Manipuladores de Alimentos ministrado pela S/SCZ

7.4) Lavagem de mdos com periodicidade suficiente com a finalidade de evitar a contaminacgdo dos alimentos

8) Manipulacio de Alimentos

8.1) Operacao realizada de forma higiénica

8.2) Alimentos protegidos contra acdo de insetos ¢ poeira

8.3) Auséncia de materiais estranhos ou em desuso nas areas de manipulagdo ou depdsito de alimentos

9) Fluxo de Producio

9.1) Locais para pré-preparo (area suja) isolados da area de preparo (area limpa) por barreira fisica ou técnica evitando a
contaminacdo cruzada

9.2) Controle da circulacdo e acesso de pessoal ndo uniformizado nas areas de producéo

9.3) Fluxo ordenado sem cruzamento entre os procedimentos de recebimento, pré-preparo, preparo e distribuicdo

10) Exposicio a venda

10.1) Produtos expostos protegidos de poeira, insetos, agentes quimicos, objetos estranhos e do contato direto com o consumidor

10.2) Balcdo expositor de refei¢des prontas para o consumo com anteparo que evite a contaminacdo por cabelos, perdigotos etc.

10.3) Produtos embalados destinados a venda posssuem rotulagem completa

11) Distribuicio

11.1) Alimentos transportados sob condigdes de temperatura capazes de garantir a manutencad refrigerada ou térmica até o destino
final

11.2) Alimentos transportados protegidos e com rotulagem

11.3) Veiculos de transporte devidamente licenciados pelo érgdo sanitario

12) Destino dos Residuos

12.1) Lixo acondicionado em coletores de facil higieniza¢do, dotados de tampa, dentro de sacos plésticos

12.2) Setor isolado exclusivamente destinado a lixeira e protegido da acdo de animais, vetores ou pragas

12.3) Recolhimento de residuos efetuado por firma autorizada

13) Controle de vetores ou pragas

13.1) Janelas, portas e demais aberturas dotadas de sistemas de protecdo contra a entrada de vetores ou pragas (telas milimetradas,
molas, cortinas de ar, etc.)

13.2) Desratizagdo e desinsetizagdo por firmas credenciadas pela FEEMA e com periodicidade minima semestral

Declaro que as informagdes prestadas, no presente termo, correspondem a real situagdo existente no
estabelecimento.

Rio de Janeiro, de de 20 .

(Assinatura do responsavel legal)



	Sim   Não

