ROTEIRO DE INSPECAO SANITARIA PARA UNIDADES DE ENSINO
(PORTARIA N2 321 DE 26 DE MAIO DE 1988/MS, DECRETO RIO 45.585/18 E RESOLUCAO RDC 216/04 — ANVISA )

LICENCA SANITARIA: ORDEM DE SERVICO

NUMERO: /ANO N2 TVS:

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

RAZAO SOCIAL:

NOME DE FANTASIA:

ENDERECO: Ne. COMPL.: BAIRRO:
MUNICIPIO: UF: CEP: IRFS:
CNPJ/CPF: FONE: E-MAIL:

RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

B - MOTIVO DA INSPECAO:

) VERIFICACAO DE TI

) MONITORAMENTO DE El

) DESINTERDICAO

) ATENDIMENTO A CHAMADO 1746

) ACAO ANUAL DE CALENDARIO (PONTA A PONTA, SHOPPING,..)

) INSPECAO PROGRAMADA

) REINSPECAQ

) ATENDIMENTO A OFICIOS

[~ — }— }— }— }— }— }— }— }—

) OUVIDORIA
) EVENTOS
T CRITERIO~DE AVALlAcI\P NA
AVALIACAO INSPECAO
C- ITENS DE AVALIACAO GERAL
1. EDIFICACAO E INSTALACOES
1.1 AREA EXTERNA:
1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, objetos em desuso, lixo, 4gua estagnada, N
vetores, dentre outros.
1.2 ACESSO:
1.2.1 Vias de acesso interno pavimentada com escoamento adequado e limpas. | N
1.3 AREA INTERNA:
1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso, objetos pessoais ou estranhos ao ambiente. N
1.4 PISO:
1.4.1 Piso de material liso, resistente e de facil higienizacdo, em adequado estado de
conservacgdo e com ralos com tampas escamotiaveis sifonados e/ou grelhas para facilitar o N
escoamento e proteger contra a entrada de pragas/vetores.
1.5 TETOS:
1.5.1 Teto em adequado estado de conservacao, liso, de cor clara e de facil higienizagao. N
1.6 PAREDES E DIVISORIAS:
1.6.1 Paredes e divisdrias com acabamento liso, impermeavel, em adequado estado de N
conservagao e de facil higieniza¢do. De cor clara.




1.7 PORTAS:

1.7.1 Portas com acabamento liso, ajustadas aos batentes, em adequado estado de
conservacao e de facil higienizacgdo.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola) ou outro dispositivo e com
barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas
ou outro sistema).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

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

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES:

1.9.1 Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares de material
resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de conservagao e nao servindo de
fonte de contaminacao.

1.10 SANITARIO E VESTIARIOS FUNCIONARIOS:

1.10.1 Instalagdes sanitarias sem comunicagdo direta com areas destinadas ao processo de
producdo/manipulagdo/refeicdo e armazenamento de alimentos com portas de fechamento
automatico (mola, sistema eletrénico ou outro).

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. Com
ventilagdo e iluminagao adequadas e telas milimétricas nas aberturas.

1.10.3 Possuem pia, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem das maos.

1.10.4 Os vestidrios possuem armadrios organizados em numero suficiente e em bom estado
de conservagdo. Deve possuir duchas ou chuveiros em numero suficiente.

1.10.5 Possuem lixeiras com tampas acionadas por pedal e revestidas com sacos
apropriados. Com coleta frequente dos residuos.

1.10.6 InstalagGes sanitdrias independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.7 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.8 Vasos sanitarios e mictérios providos de descarga provocada ou automatica,
integros, em n2 suficiente em bom estado de funcionamento e conservagao e ligados a rede
publica, fossa ou sumidouro. Os vasos sanitarios devem possuir assentos com tampa.

1.11 SANITARIOS DESTINADO AO PUBLICO:

1.11.1 Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e impermedvel, em bom
estado de conservacdo e higiene e instalados totalmente independentes da darea de
producdo e/ou manipulagdo.

1.11.2 Possuem pia, sabonete liquido, toalha de papel ou outro método para secagem de
maos e lixeiras com tampas acionadas por pedal e revestidas com sacos apropriados.

1.12 ILUMINACAO E INSTALAGCAO ELETRICA:

1.12.1 lluminagao suficiente em adequado estado de conservagdo e higiene.

1.12.2 Luminarias protegidas contra queda acidental e explosdo (EXCETO QUANDO LED).

1.12.3 InstalagOes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubula¢des
isolantes e presas a paredes e tetos.




1.13 VENTILACAO E CLIMATIZAGCAO:

1.13.1 A ventilagdo e exaustdo sdo suficientes e adequada para garantir conforto térmico.

1.13.2 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutengdo dos
componentes do sistema de climatizagdo (conforme legislacdo especifica afixado em local
visivel).

1.14 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.14.1 Existéncia de tanques distintos para higieniza¢do de artigos e acessorios de limpeza.

1.14.2 Produtos de higienizagdo disponiveis e regularizados pelo Ministério da Saude e
armazenados em local adequado separado de alimentos.

1.14.3 Disponibilidade e adequac¢do dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizacdo da operagdo. Em bom estado de conservagdo e higiene.

1.14.4 Operagdes de limpeza e higienizagdo executadas por funcionarios treinados e
uniformizados para tal.

1.14.5 Higienizacdo adequada.

1.15 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.15.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como
fezes, ninhos e outros nas dependéncias da unidade.

1.15.2 Adoc¢do de medidas preventivas e corretivas adotadas com o objetivo de impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.16.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.16.2 Reservatorio de agua acessivel, dotado de tampas, em satisfatéria condicdo de uso,
livre de vazamentos, infiltragdes e descascamentos.

1.16.3 Existéncia de planilha de registro da troca periddica dos elementos filtrantes.

1.16.4 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢des
sanitdrias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie
que entre em contato com alimento. Quando industrializado é embalado e devidamente
rotulado.

1.17 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.17.1 O estabelecimento possui abrigo de residuo adequado, provido de ponto de agua,
ralo, protegido de chuva, sol, acesso de pessoas estranhas, animais, insetos e roedores e
livre de odores ou incobmodo a vizinhanga.

1.17.2 Os residuos liquidos (dleo) sdo coletados por empresa credenciada ao INEA, a qual
apresenta o manifesto de residuo.

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

1.17.4 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, estocados em local
fechado e isolados das areas de prepara¢do e armazenamento de alimentos, evitando focos
de contaminagdo e atragao de vetores e pragas.

1.18 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.18.1.Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de
conservagédo e funcionamento.

OBSERVACOES:




2. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

2.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho adequado a atividade e exclusivo para area de
processamento e de cor clara, limpos e bem conservados, com sapatos fechados e
adequados a funcdo.

2.2 Asseio pessoal: asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos
(anéis, pulseiras, brincos, etc.); com os cabelos protegidos com touca, manipuladores
barbeados.

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

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

2.5 S3o afastados quando apresentam afec¢des cutaneas, feridas e supuragdes; sintomas e
infecgdes respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

2.6 Existéncia de capacitagdo adequada e continua relacionado a higiene pessoal, boas
praticas na manipulagdo dos alimentos e sobre o uso de EPI, com registros dessas
capacitagdes

OBSERVACOES:

3. RECEPGAO DE ALIMENTOS

3.1 Os veiculos de entrega sao licenciados e se encontram em boas condi¢des de higiene e
conservagao

3.2 Os alimentos aprovados no recebimento sao aqueles com caracteres sensoriais normais,
condi¢cdes adequadas de embalagem e rotulagem quando industrializados e que se
encontram sob temperatura recomendada pelo fabricante.

OBSERVACOES:

4. ARMAZENAMENTO

4.1 Local organizado, limpo e arejado, livre de infiltragdes, entulhos, material tdxico e
pragas. Os produtos sobre prateleiras ou estrados separados por categorias, longe do piso,
paredes e do forro, mantendo espago entre as pilhas para ventilagao e limpeza.

4.2 Instalagdes hidrdulicas e elétricas em bom estado de conservagdo e higiene.

4.3 Saneantes, cosméticos e outros produtos armazenados separadamente dos alimentos e
embalagens.

4.4 Embalagens integras, de identificagcdo visivel e com dados necessarios para garantir a
rastreabilidade e a validade dos produtos.

4.5 Uso de sistema PEPS/PVPS — Primeiro que entra, primeiro que sai/Primeiro que vence,
primeiro que sai.

4.6 Produtos destinados a devolugdo ou descarte segregados em local apropriado e
identificado.

4.7 Separados por espécie, devidamente protegidos, identificados e datados e com
temperatura suficiente a manutencao de cada tipo de alimento

4.8 Todas as aberturas para a area externa sdo protegidas contra entrada de pragas ou
outros animais (protecdo nas aberturas da parte inferior ou superior das portas, telas,
outros).

OBSERVACOES:




5. AREAS DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

5.1 Agua quente corrente para higienizacio de utensilios em fucionamento. R
5.2 Filtro existente, limpo e em funcionamento com indicacdo da data limite para troca do N
elemento filtrante.
5.3 Bancadas e pias de material liso, de facil higienizagdo e em bom estado de conservagao N
e higiene.
5.4 Equipamentos e utensilios de facil higienizagdo e em bom estado de conservacdo e |
higiene.
5.5 Lavatdrios para higienizacdo de méaos. sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro |
sistema higiénico e seguro para secagem das maos
5.6 Lixeiras com tampa e acionamento por pedal e revestidas com sacos apropriados. |
5.7 A manipulagdo é higiénica e efetuada em dareas distintas de pré-preparo e preparo, |
separados por barreiras técnicas ou fisicas.
5.8 As frutas e hortalicas sdao previamente lavadas e desinfetadas através de solugdo |
clorada (100 a 200 ppm).
5.9 Os utensilios e equipamentos sdo previamente higienizados e adequados ao processo. I
5.10 Ha remogdo permanente de residuos e manutencgdo higi€nica das superficies. I
5.11 A exposi¢ao dos alimentos pré-preparados e preparados a temperatura ambiente é
efetuada de forma segura, sendo os produtos prontos para consumo reservados sob I
adequada refrigeragao ou sistema térmico e protegidos.
5.12 A conservagdo dos alimentos é realizada sob condi¢Ges de tempo e temperatura |
Seguros.
5.13 O descongelamento é efetuado sob refrigeracdo ou em forno microondas. I
OBSERVACOES:
6. REFEITORIO
6.1 Existéncia de balcdo térmico de distribuicdo, em funcionamento. Para conservagdo a
quente, os alimentos sdo submetidos a temperatura superior a 602C (sessenta graus N
Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.
6.2 Os alimentos frios ficam expostos sob fonte de produgao de frio e sdo mantidos a 59C. I
6.3 Existe controle do registro de tempo e temperatura dos alimentos prontos. I
6.4 Lavatérios para higienizacdo de maos com sabonete liquido e toalha de papel nao |
reciclado.
6.5 Lixeiras com tampa e acionamento por pedal e revestidas com sacos apropriados. N
6.6 Mobilidarios compativeis e ambiente limpo. N
6.7 Sistema de recepgao de utensilios sujos, separado do ponto de distribuicdo. N
OBSERVACOES:
7. SISTEMA DE REFEICAO TRANSPORTADA

7.1 Os alimentos sdo envasados em embalagem proépria para transporte e identificados I
7.2 Possui controle de tempo/temperatura dos alimentos transportados I
7.3 Os containers de transporte sdo isotérmicos N
7.4 Os containers de transportes possuem higieniza¢do adequada I
7.5 Os alimentos frios e quentes sdo acondicionados e transportados separadamente N
7.6 O veiculo é higienizado previamente ao transporte N

I

7.7 O veiculo possui licenga da Vigilancia Sanitaria municipal

OBSERVACOES:




8. DOCUMENTACAO

8.1 MANUAL E POP
8.1.1 Possui e cumpre o Manual de Boas Praticas especifico para a unidade. N
8.1.2 Possui e cumpre os procedimentos operacionais padronizados (POP). N
8.1.3 Planilhas de controle de temperatura de camaras, balcdes, congeladores e N
equipamentos térmicos.
8.1.4 Registros ou comprovante de execugdao comprovando a calibragdo dos instrumentos e N
equipamentos de medicdo.
8.2 HIGIENIZAGAO DO RESERVATORIO DE AGUA
8.2.1 Comprovante de execucdo de higienizacdo do reservatério de agua realizado |
semestralmente.
8.2.2 Possui laudo de andlise de potabilidade de dgua atualizado. I
8.2.3 Controle didrio do cloro residual livre da agua quando proveniente de fonte N
alternativa (acima de 0,2 mg/I).
8.3 CONTROLE DE VETORES E PRAGAS
8.3.1 Certificado de execugao do servi¢o de controle de pragas atualizado, informando os
produtos utilizados, métodos, registro do MS, indicagdes para uso médico e responsavel N
técnico.
8.4 EMPRESAS CONTRATADAS
8.4.1 Manejo de residuos sélidos (registro no INEA): N
8.4.2 Manejo de residuos liquidos (registro no INEA): N
8.4.3 Limpeza dos reservatorios de agua (registro no INEA): N
8.4.4 Alimentagdo (CNPJ/ LS): N
8.5 EXECUGAO PNAE (Exclusivo para as Unidades da Rede Municipal de Ensino)
8.5.1 Guia Alimentar, Fichas de Prepara¢do, Relagdo Mensal de Marcas e Relagdo de N
Veiculos, atualizados e disponiveis.
8.5.2 Especificagdes e instrutivos de equipamentos e utensilios e informativos de controle N
de qualidade, vigentes e disponiveis.
8.5.3 Plano Alimentar (Semanas A, B. C e D) disponivel em local de facil visualizagdo em N
atendimento ao Decreto n2 30.863 de 02/07,/2009.

D- ITENS DE AVALIACAO EXCLUSIVO PARA CRECHE (até 4 anos de idade)

9. LACTARIO (criangas da faixa etaria de 3 meses a 1 ano)

9.1 Areas distintas de recep¢do, lavagem, preparo, esterilizagdo e distribuicdo de N
mamadeiras.
9.2 Geladeira exclusiva para acondicionar leite pasteurizado e mamadeiras prontas. N
9.3 Equipamentos (fogdo, filtro, geladeira, liquidificador, espremedor, esterilizador, freezer, |
cuba, exaustor) em bom estado de conservacdo e higiene.
9.4 As mamadeiras sdo preparadas no momento de serem servidas e sdo devidamente |
identificadas.
9.5 As mamadeiras que chegam prontas da casa da crianca sdo imediatamente
armazenadas no refrigerador, mantidas com o protetor para o bico, identificadas e |
aquecidas acima de 652 antes de serem servidas.
9.6 As sobras das mamadeiras ndo sao reaproveitadas. I
9.7 Portas de acesso ao exterior providas de molas para fechamento automatico. N
9.8 Existéncia de lavatorio para maos abastecido de sabdo liquido e toalhas descartaveis. I
9.9 Pia de lavagem de utensilios de alimentac¢do provida de dgua quente corrente. N




9.10 Existéncia de filtro de dgua corrente com identificacdo da data para troca do elemento
filtrante.

9.11 Apds o uso as mamadeiras sdo lavadas imediatamente com agua quente corrente,
fazendo uso de solugdo de detergente, escova prépria sanitizada seguido de enxague e
secagem por escorrimento.

9.12 Antes do uso, as mamadeiras, bicos e protetores sdo fervidos durante 10 minutos ou
outro método de esterilizacdo quimico.

9.13 Adogdo de procedimentos de rotina para desinfeccdo de chupetas, mamadeiras e
utensilios de alimentagdo.

9.14 Na auséncia de lactario, ha geladeira exclusiva para armazenamento das mamadeiras e
POP para controle de fluxo de preparo /envase e horarios.

9.15 Local abastecido de lixeira com tampa acionada por pedal e sacos plasticos
descartdveis.

OBSERVACOES:

10. ARMAZENAMENTO DOS FRASCOS COM LEITE HUMANO

10.1 - Frascos com leite humano estocados em refrigerador por no maximo 12 horas, a
uma temperatura ndo superior a 5°C.

10.2 - Frascos com leite humano congelados por no mdaximo 15 dias, a temperaturas
inferiores a 3°C negativos.

10.3 - Frascos acondicionados dentro de outro recipiente impermeavel, tais como sacos ou
recipientes plasticos, e mantidos na posicao vertical. Devem estar bem vedados para evitar
absorc¢do de odores e outros volateis indesejaveis.

10.4 - Os frascos com leite humano sao identificados com o nome completo da crianga,
data e hora do envase.

11. TROCA DE ROUPAS PARA CRIANCAS

11.1 - Para 3 meses a 1 ano de idade: Sala com comunicag¢ao direta com o bergario, dotada
de bancada alta para troca de roupas (fraldas), com banheirinhas para o para os bebés,
lavatério abastecido para adulto e pia de despejo, em bom estado de conservagao e
higiene.

11.2 - Para 1 a 4 anos de idade: Sala dotada de instalagdo sanitdria com vaso sanitario,
lavatério e chuveiro, em bom estado de conservagao e higiene.

OBSERVACOES:

12. AMBIENTES COLETIVOS:

12.1 Area de atendimento com acesso e circulagdo livre e desobstruida, disposi¢do
adequada de equipamentos, fiacGes elétricas protegidas por conduites, interruptores e
tomadas instalados adequadamente, sem objetos inserviveis ou alheios a atividade
desenvolvida.

12.2 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, bracadeira
para manuseio de alimentos na fritadeira, luva de malha de a¢o para corte de pecas de
carne, luva prépria para manuseio de gelo, luvas e calcados proprios para atividades de
limpeza e recolhimento dos residuos.




E - TERMOS LAVRADOS E OBSERVACOES

F — CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Panorama sanitario sera utilizado como critério para defini¢ao e priorizagao das estratégias institucionais de intervengao.

() SATISFATORIO - 76 A 100% de atendimento dos itens

() REGULAR-51 A 75% de atendimento dos itens

() INSATISFATORIO - 0 A 50% de atendimento dos itens

G — RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e Matricula do responsdvel pela Inspe¢do

H. RESPONSAVEIS PELO ESTABELECIMENTO

Nome do responsavel pelo estabelecimento / Empresa

LOCAL: DATA: / /

CRITERIO DE AVALIAGCAO

IMPRESCINDIVEL - |

Considera-se item IMPRESCINDIVEL aquele que atende as Boas Praticas e a Biosseguranga, 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 Praticas e a Biosseguranga, e que pode influir em grau menos critico na qualidade ou
seguranca dos produtos e processos.

RECOMENDAVEL - R

Considera-se RECOMENDAVEL aquele que atende s Boas Préticas 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

Atualizado em 15/07/2019



