s PREFEITURA MUNICIPAL DO NATAL
% SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
SECRETARIA ADJUNTA DE ATENCAO INTEGRAL A SAUDE
DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA EM SAUDE

NATAL SETOR DE VIGILANCIA SANITARIA VISANATAL

Declaragéo de responsabilidade para o cadastro de estabelecimentos comerciais e industriais de alimentos

» 21 Agosto 2017
INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO:

1. Leia atentamente todos os campos antes de selecionar, marcar ou preencher;

2. Ao passar o cursor sobre 0s campos respectivos, vocé terd informac6es que ajudaréo na selecéo, marcagéo ou preenchimento;

3. Todos os campos devem ser preenchidos;

4. Este documento deve ser entregue ao Setor de Vigilancia Sanitaria via eletrdnica correspondente (ou outra quando solicitada);

5. Declarag6es preenchidas com dados ausentes, informag8es incompletas ou erradas ndo seréo aceitas;

6. Em caso de davida, por favor, entrar em contato com o Setor de Vigilancia Sanitéria através do sistema online, ou telefone do Protocolo +55 (84) 3232-8606 / Ntcleo
de Controle de Alimentos (NCA) +55 (84) 3232-8609. A leitura deste formulario pode ser feita em Adobe Acrobat Reader ou similar: https://get.adobe.com/br/reader/

Dados do titular e do estabelecimento

Nome e sobrenome ou razao social (pessoa fisica ou juridica)

Nome fantasia: Numero de protocolo:

CPF ou CNPJ, conforme o caso: [ |

O estabelecimento esta localizado dentro de Q Sim Qual é o segmento? (O Comércio
um shopping ou mercado? O Néao QO Industria
Endereco do estabelecimento (Rua, Avenida, Travessa, Alameda): NdUmero:
I | |
Telefone para contato com codigo de area (84 5555-5555): Bairro (Zona Administrativa):
I | I
CEP: Correio eletrénico (e-mail):
I [
Horario de abertura ao publico (dias da semana/horario): Disp6e de Responséavel Técnico?

O Sim

O Nao

Motivo da comunicagao

Comunica o exercicio da atividade de comércio de alimentos com a:

[ Abertura/inicio de atividade

[ Mudanca/ampliacdo de atividade

[ Mudanca de titular/razdo social

[ Mudanca de domicilio social

[0 Ampliacdo/mudanca das instalacGes
[ Baixa

[ Renovacéo

NUumero de trabalhadores Tipo de estabelecimento
Qual o numero de funcionarios que trabalham no estabelecimento? Qual o tipo de estabelecimento?
— O Fixo

O Ambulante

Quantos destes funcionarios sdo manipuladores de alimentos?

[ 1



https://get.adobe.com/br/reader/

Classificacéo do estabelecimento

Marque a opcao correspondente, segundo a atividade do estabelecimento. Em fungéo da opgdo marcada, devera ser preenchida somente
a ficha anexada correspondente.

O Estabelecimento especializado (agougues, peixarias, padarias, fruterias...). Preencher a FICHA 1 e 5

QO Estabelecimento polivalente (hipermercados, supermercados, mercados, lojas de conveniéncia...). Preencher a FICHA2 e 5

QO Estabelecimento de alimentag&o (restaurantes, bares, lanchonetes...). Preencher a FICHA3 e 5

QO Produtor artesanal. Preencher a FICHA4 e 5

O Industria/Fabricagio. Preencher a FICHA 6 e AUTO-INSPECAO (Resolugdo RDC/ANVISA n°. 275, de 21 de outubro de 2002)

O Empresa de transporte. Preencher a FICHA DE INFORMACAO VEICULAR anexo a FICHA 5.

Declaragao responséavel

Na qualidade de titular ou representante legal do estabelecimento, declaro sob minha responsabilidade que as informag8es especificadas
neste documento e na ficha correspondente anexada séo exatas e que:

1. O estabelecimento da qual sou titular ou representante legal cumpre e aplica os requisitos estabelecidos na legislagédo sanitaria basica e
especifica, comprometendo-me a respeita-la;

2. Comprometo-me a cumprir estes requisitos enquanto exergo as atividades;

3. Comprometo-me a comunicar ao Setor de Vigilancia Sanitaria todas as modificagdes de titularidade, instalagdes, atividade ou
comercializagéo;

4. Sdo certos e exatos todos os dados especificados no presente documento e na ficha correspondente anexada, e estou ciente que o
Setor de Vigilancia Sanitaria podera comprovar a veracidade dos dados declarados.

O Eu li e concordo.
O Eu li e ndo concordo.

Informe abaixo quais as subclasses referentes a Classificacdo Nacional de Atividades
Econdbmicas (CNAE) sédo executadas pela empresa no endere¢o informado:

5620-1/01 Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para empresas

Adicionar

Limpar

Risco atribuido*:

*De acordo com a sele¢do das atividades econémicas envolvidas na area de alimentos é possivel que seja
necessario responder algumas perguntas. Caso a pergunta ocorra, ela aparecera logo abaixo.

RESPOSTA(S):




FICHA 1 - Estabelecimento de venda especializada
_____________________________________________________________________________________________________________________________________|]

1. Especificar a atividade realizada pelo estabelecimento utilizando a tabela a seguir:

Tipos de alimentos: Atividade realizada:
VENDA VENDA E~ NENHUMA
ELABORACAO

Carnes e derivados (carnes, produtos carneos e/ou miidos) O O O
Pescados e derivados (peixes, mariscos, anfibios, répteis) O O O
Ovos O O O
Refeicbes preparadas @) @) O
Frios e laticinios (presunto, queijo, mortadela, leite) O O O
Massas alimenticias (paes, bolachas, biscoitos) O O O
Pastelaria (salgados) (@) (@) @)
Chocolate, docinhos, tortas e bolos (@) (@) O
Doces e geléias @) @) O
Cuscuz, pamonha e canjica (@) O O
Gelados comestiveis (agai, sorvetes, picolés, gelo) O O O
Cafés, leites, chas e sucos (@) @) O
Frutas, legumes e verduras (@) @) O
Especiarias, ervas e temperos (@) (@) O
Amidqs e féculas (tapiocas, grudes, beijus, sequilhos, raivinhas, farinha de O O O
mandioca)

Farinha de trigo e farinha de milho O (@) (@)
Alimentos congelados @) @) O
Améndoas (castanhas e amendoins) (@) (@) O
Aguas envasadas (Agua mineral, 4&gua adicionada de sais) O (@) (@)
Bebidas industrializadas (@) @) O
Sal O O O
Aclcar @) O O
Cereais, leguminosas e derivados O (@) (@)
Oleos e gorduras vegetais (@) O O
P6s- ou misturas para o preparo de alimentos e bebidas O O O
Outros, especificar logo abaixo: O (@) (@)

o Limpar
Descngao

2. Se for indicado que o estabelecimento elabora algum(s) produto(s), onde é feita a elaboracgéo deste(s) produto(s) alimenticio(s)?

[ Nas dependéncias do estabelecimento
[ Num produtor separado do estabelecimento. Neste caso, indique a seguir o endereco do produtor:

Endereco completo:




3. Além das dependéncias do estabelecimento e do produtor ja descritos, existe algum outro local ou instalagédo separada para
depdsito ou outros usos relacionados com o estabelecimento?

O Sim
O Nao

Em caso afirmativo, indique a seguir 0 uso e o endereco:

Uso:

Endereco completo:

4. Além da venda direta ao consumidor, vende produtos a outros estabelecimentos?
O Sim

O Nao

Em caso afirmativo, responda as perguntas seguintes:

4.1. Onde estdo os estabelecimentos destinatarios?

] Municipio de Natal

[ Outros municipios do Rio Grande do Norte

[ Outros municipios fora do Rio Grande do Norte
[ Outros paises

- _________________________________________________________________________________________|
Observagdao: Ao finalizar esta FICHA 1, preencha a FICHA 5.



FICHA 2 - Estabelecimento de venda polivalente
_____________________________________________________________________________________________________________________________________|]
1. Identificar o tipo de estabelecimento

[] Loja de conveniéncia
[ Hipermercado

[ Supermercado

[] Mercadinho com agougue e ou peixaria
[] Mercadinho sem agougue e ou peixaria
[ Mercearia (tem somente area de venda)
[ Distribuidora com estocagem

[ Distribuidora sem estocagem

O Outro(s), especificar: |

2. Indiqgue a modalidade de venda

[ Venda em autoservigo (o cliente se abastece diretamente dos alimentos envasados depositados nas prateleiras, geladeiras ou
freezeres)

[ Vvenda assistida (com o vendedor)

[ outra(s) (pregdes, virtual), especificar: |

3. No caso de dispor de sec¢8es de venda assistida, dispde de quais areas:
[ Acougue

[ Padaria

[ Frios

[ Peixaria

[] Rotisseria

[] Restaurante

O outra(s), especificar: |

4. Além das dependéncias do estabelecimento e do produtor ja descritos, existe algum outro local ou instalagdo separada para
depodsito ou outros usos relacionados com o estabelecimento?

O Sim
O Néo

Em caso afirmativo, indique a seguir 0 uso e o endereco:

Uso:

Endereco completo:

5. Além da venda direta ao consumidor, vende produtos a outros estabelecimentos?
QO Sim

O Nao

Em caso afirmativo, responda as perguntas seguintes:

5.1 Onde estao os estabelecimentos destinatarios?

[J Municipio de Natal

[ Outros municipios do Rio Grande do Norte

[ Outros municipios fora do Rio Grande do Norte
[ Outros paises

Observacdo: Ao finalizar esta FICHA 2, preencha a FICHA 5.



FICHA 3 - Estabelecimento de alimentacéo
_____________________________________________________________________________________________________________________________________|]

Servigo de alimentacao e refeicGes ao publico

1. Marque as instalac8es ou locais do servi¢co ao publico que dispde o estabelecimento:

[ Bar para servigo e consumo publico

[] Mesas para servigco e consumo publico (restaurante)
[ Saldo de banquetes (buffets)

[ Producéo de refeicdes para entrega

[ Cantina ou lanchonete

[ Food truck (caminhdo de comida)

[ Outro(s), especificar: |

2. Tipos de alimentos servidos no estabelecimento:

[ Lanches (sanduiches, salgados)

[ Pratos combinados (pratos a la carte ou self-service/auto-servico)
O Outros, descreva-os: |

Elaboracgéo e preparacdo de alimentos e refeicbes

3. Qual 0 nimero de refei¢des/dia? 1

4. Faz elaboracgao das refeicBes no proprio estabelecimento?
O Sim
O Nao

Em caso negativo, especifique a seguir de onde vém as refei¢des, indicando o nome da empresa ou estabelecimento e seu endereco (se
provém de diversas empresas, anexar uma lista):

Empresalestabelecimento: | |

Endereco completo:

5. Existe alguma instalag@o separada que utilize como depdsito ou outros usos?

O Sim
O Néo

Em caso afirmativo, indique a seguir 0 uso e o endereco:

Uso: | |

Endereco completo:

6. Além da venda direta ao consumidor, vende produtos a outros estabelecimentos?
O Sim

O Néo

Em caso afirmativo, responda as perguntas seguintes:

6.1 Onde estdo os estabelecimentos destinatarios?

[ Municipio de Natal

[ Outros municipios do Rio Grande do Norte

[ Outros municipios fora do Rio Grande do Norte
[ Outros paises

Observagdao: Ao finalizar esta FICHA 3, preencha a FICHA 5.



FICHA 4 - Produtor artesanal

1. Produtos elaborados

Especifique de forma concreta os produtos elaborados (pode utilizar este espago ou anexar um documento eletronicamente):

Qual o volume de producao (unidade/dia)? ]

2. Além das dependéncias do produtor, utiliza algum outro local ou instalagdo separada para depdsito ou outros usos
relacionados com a elaboragéo de alimentos:

QO Sim
O Nao

Em caso afirmativo, indique a seguir o0 uso e o endereco:

Uso:

Endereco completo:

3. Estabelecimentos onde sdo comercializados os produtos elaborados

Enumere nome e enderego completo dos estabelecimentos (pode utilizar este espaco ou anexar um documento eletronicamente):

3.1 Onde estao estes estabelecimentos?

[ Municipio de Natal

[ Outros municipios do Rio Grande do Norte

[] Outros municipios fora do Rio Grande do Norte
[] Outros paises

__________________________________________________________________________________________________________|
Observacéo: Ao finalizar esta FICHA 4, preencha a FICHA 5.



FICHA 5 - Informacg®es relacionadas
_____________________________________________________________________________________________________________________________________|]
1. ABASTECIMENTO DE AGUA:

Item: Observagédo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as préaticas no estabelecimento.

Sim N&o N&o se aplica

1.1. Utiliza-se exclusivamente agua potavel para manipulacéo de alimentos (agua de

abastecimento publico ou solugéo alternativa com potabilidade atestada semestralmente O O O
por meio de laudos laboratoriais).
1.2. InstalagBes abastecidas de &gua corrente. (@) (@) O
1.3. Instalacdes dispdem de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. O O O
1.4. Reservatdrio em adequado estado de higiene. O (@) (@)
1.5. Reservatorio devidamente tampado e conservado (livre de rachaduras, vazamentos, O o) o)
infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos).
1.6. Reservatoério de 4gua higienizado em intervalo maximo de seis meses, sendo 0O o) o)
mantidos registros da operagao.
1.7. Material que reveste internamente o reservatorio de 4gua nao compromete a O o) o)
qualidade da agua.

2. ESTRUTURA:

Sim N&o N&o se aplica

2.1. Instalagdes sanitarias possuem lavatérios de méaos e os produtos destinados a higiene

pessoal (papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro

e antisséptico, coletores com tampa e acionados sem contato manual e toalhas de papel o O O
nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos).

2.2. Existe separacéo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios 0O o) o)
eficazes de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

3. HIGIENIZAGAO DE INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS:

Sim Né&o N&o se aplica
3.1. Instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios mantidos em condicdes higiénico- o) o) o)
sanitarias apropriadas.
3.2. Frequéncia adequada de higienizagdo dos equipamentos, moéveis e utensilios. O O O
3.3. Utensilios utilizados na higienizagdo de instalagdes distintos daqueles usados para
higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o O O O
alimento.
3.4. Diluigao, tempo de contato e modo de uso ou aplicagdo dos produtos saneantes 0O 0 0
obedece as instru¢des recomendadas pelo fabricante.
3.5. Produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude. O O O
3.6. Areas de preparacéo higienizada quantas vezes forem necessérias e imediatamente 0O 0O 0O

apds o término do trabalho.



4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

Iltem: Observagao: Marque 'ndo se aplica' se o item néo corresponder as praticas no estabelecimento.
Sim N&o N&o se
aplica

4.1. Controle de vetores e pragas urbanas executados por empresa especializada 0O 0O O

devidamente regularizada.

4.2. Existéncia de um conjunto de agdes eficazes e continuas com o objetivo de impedir a 0 0O 0O
atracéo, o abrigo, o0 acesso e ou proliferagao de vetores e pragas urbanas.

4.3. Edificacdes, instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios livres da presenca de 0O 0O O
animais, incluindo vetores e pragas urbanas.

5. MANIPULADORES:

Sim N&o N&o se
aplica
5.1. Os manipuladores sao afastados da preparagdo de alimentos quando apresentam 0O 0O O

lesGes e ou sintomas de enfermidades.

5.2. Lavam cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e apés manipular o
alimento, apés qualquer interrupgao do servigo, apés tocar materiais contaminados, apos O O O
usar os sanitéarios e sempre que se fizer necesséario.

5.3. Néo fumam e falam quando desnecessario, cantam, assobiam, espirram, cospem,
tossem, comem, manipulam dinheiro ou praticam outros atos que possam contaminar o O O O
alimento durante o desempenho das atividades.

6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Sim N&o N&o se aplica
6.1. Submetidos a inspecéo e aprovagdo na recepgao. O O O
6.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizados para preparagdo em condigdes 0O 0O 0O
higiénicosanitarias adequadas.
6.3. Embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes integras. O O O
6.4. Utilizac@o das matérias primas e ingredientes respeita o prazo de validade ou se 0O o) 0O
observa a ordem de entrada.
6.5. Matérias-primas fracionadas adequadamente acondicionadas e identificadas com, no
minimo, as seguintes informacdes: designacédo do produto, data de fracionamento e prazo O O O
de validade apés abertura ou retirada da embalagem original.
6.6. Temperatura das matérias-primas e ingredientes pereciveis verificada na recepgéo e 0O 0O 0O
no armazenamento.
6.7. Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir de &gua potéavel e mantido em condi¢ao 0O O O

higiénico-sanitaria.



7. PREPARO DOS ALIMENTOS:
Iltem: Observagao: Marque 'ndo se aplica' se o item néo corresponder as praticas no estabelecimento.

Sim Nao Na&o se aplica

7.1. Lavatodrios da area de preparacdo dotados dos produtos destinados a higiene das

maos (sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto 0O 0O O
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de

secagem das maos).

7.2. Durante o preparo, aqueles que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a 0 0O 0O
antissepsia das méos antes de manusear alimentos preparados.

7.3. Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo 0O 0O 0O
necessario para preparagao do alimento.

7.4. Descongelamento conduzido conforme orientagdo do fabricante e utilizando uma das
seguintes técnicas: refrigerac@o a temperatura inferior a 5°C ou em forno de micro-ondas O O O
quando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo.

7.5. Alimentos submetidos ao descongelamento mantidos sob refrigeragéo se ndo forem

imediatamente utilizados e ndo se recongela. o o o
7.6. Tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de,

no minimo, 70°C, ou outra combinacdo de tempo e temperatura desde que assegure a O O O
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

7.7. Avalia-se a eficacia do tratamento térmico. O @) O
7.8. Possuem termdmetro comprovadamente calibrado para a afericdo da temperatura dos 0 0O 0O
alimentos.

7.9. Apos o resfriamento, alimento preparado conservado sob refrigeragdo a temperaturas 0O O 0O
inferiores a 5°C, ou congelado a temperatura igual ou inferior a - 18°C.

7.10. Alimentos consumidos crus, quando aplicavel, submetidos a processo de

higienizagdo com produtos regularizados e aplicados de forma a evitar a presenca de O O O
residuos.

7.11. Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-prontos e prontos 0O 0O O
para o consumo.

7.12. Temperatura do alimento preparado no resfriamento reduzida de 60°C a 10°C em até 0 0O 0O

2 horas.



8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E EXPOSICAO DO ALIMENTO PREPARADO:

Item: Observacéo: Margue 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as praticas no estabelecimento.
Sim Nao Nao se aplica
8.1. Alimento preparado armazenado sob refrigeracdo ou congelamento identificado com O o) o)

no minimo as seguintes informagdes: designacgdo, data de preparo e prazo de validade.

8.2. Prazo méximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracéo é de

5 dias, caso a temperatura de conservagao seja igual ou inferior a 4°C. Quando forem 0O 0O 0O
utilizadas temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C, 0 prazo maximo de consumo é

reduzido.

8.3. Na exposi¢do, manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de

contaminagdo dos alimentos preparados, por meio da antissepsia das méaos e pelo uso de O O O
utensilios ou luvas descartaveis (quando aplicavel).
8.4. Alimento preparado e conservado sob refrigeracdo mantido a temperatura igual a 5°C 0O 0O 0O
ou inferior.
8.5. Alimentos preparados mantido a temperatura superior a 60°C. O O O
8.6. Temperatura dos equipamentos de exposi¢éo regularmente monitorada. O (@) (@)
8.7. Alimentos preparados, mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte, identificados (designagéo do produto, data de preparo e o prazo de validade) e O O @)
protegidos contra contaminantes.
8.8. Armazenamento e transporte ocorrem em condi¢fes de tempo e temperatura que nao 0O 0O 0O
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.
8.9. Alimentos conservados a quente mantidos a temperatura superior a 60°C e o tempo O o) o)
ao longo da cadeia de preparo até exposi¢éo nédo excede a 6 horas.

9. RESPONSABILIDADE TECNICA, DOCUMENTACAO E REGISTRO

Sim Né&o N&o se aplica

9.1. Possui um responséavel pelas atividades de manipulacédo de alimentos devidamente O o) o)
capacitado (responsavel técnico, proprietario ou funcionario designado).
9.2. Empresa segue o0 Manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais 0O o) o)

Padronizados.

Informacdo de uso da Autoridade Sanitaria:

Qual a categoria de risco do estabelecimento? Categoria A
O estabelecimento de categoria A ou B esté classificado?

Rendimento: 0.00% de conformidade.



LEGISLACAO PARA CONSULTACAO:

1. Resolugao RDC/ANVISA n°. 216, de 15 de setembro de 2004. Disp8e sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo;

2. Resolugdo RDC/ANVISA n°. 275, de 21 de outubro de 2002. Disp8e sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Préticas
de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

3. Resolugdo RDC/ANVISA n° 153, de 26 de abril de 2017. Dispde sobre a Classificagdo do Grau de Risco para as atividades econ6micas
sujeitas a vigilancia sanitaria, para fins de licenciamento, e da outras providéncias.

4. Lei Municipal n°. 5.118, de 22 de julho de 1999. Dispde sobre as altera¢cfes na Lei n°. 4.042, de 13 de novembro de 1991, que define
infragdes a legislagdo sanitaria municipal, estabelece as sanc¢des respectivas, e da outras providéncias.

5. Lei Federal n°. 6.437, de 20 de agosto de 1977. Configura infragcGes a legislagdo sanitaria federal, estabelece as san¢des respectivas,
e da outras providéncias.
Outras legislag6es podem ser consultadas através do seguinte enderego eletrdnico:

http://portal.anvisa.gov.br/legislacao

http://www.agricultura.gov.br/legislacao

http://www4.planalto.gov.br/legislacao

Transporte de alimentos

Faz uso de veiculo exclusivo para o transporte de alimentos? Caso afirmativo, o servigco de transporte de alimentos é terceirizado?
QO Sim QO Sim

O Néo O Néo

Observacéo:

No caso de dispor de transporte de alimentos, continue suas respostas na pagina seguinte. Caso haja mais de um veiculo, por favor, anexar
cada FICHA DE INFORMAGCAO VEICULAR digitalizada ao sistema de submissé&o online.


http://portal.anvisa.gov.br/legislacao
http://portal.anvisa.gov.br/legislacao
http://www.agricultura.gov.br/legislacao
http://www.agricultura.gov.br/legislacao
http://www.agricultura.gov.br/legislacao
http://www4.planalto.gov.br/legislacao
http://www4.planalto.gov.br/legislacao

FICHA DE INFORMACAO VEICULAR

Com relagéo ao transporte, marque as solicitagfes de resposta (itens) abaixo:

Qual o tipo de veiculo? (Classificagdo pelo Cédigo de Transito Brasileiro)

[ Automoével - veiculo destinado ao transporte de passageiros, com capacidade para até oito pessoas, mais o condutor (até nove
pessoas).

[ Veiculo de carga - destinado ao transporte de carga, podendo transportar dois passageiros, mais o condutor.

[ Caminhonete - destinado ao transporte de carga com peso bruto total de até 3,5 mil kg (passageiros e carga em compartimentos
separados).

[ Camioneta - veiculo misto destinado ao transporte de passageiros e carga no mesmo compartimento.
[ Motocicleta - veiculo misto destinado ao transporte de passageiros e carga no mesmo compartimento.
[] Uutilitario - veiculo misto destinado ao transporte de passageiros e carga no mesmo compartimento.

NUmero da placa: RENAVAM:

I [ |

Item: Observagdo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as préaticas no veiculo.

Sim N&o N&o se aplica
1. Existe isolamento entre o compartimento de transporte de alimentos e a cabine do O o) o)
condutor e ajudante.
2. O compartimento de carga é destinado exclusivamente ao transporte de alimentos O O O
3. O compartimento de carga é fechado, ndo permitindo a passagem da luz solar, umidade O o) o)
ou contaminantes alimentares.
4. O compartimento que transporta alimentos se apresenta limpo, bem conservado, livre
de odores, pregos, lascas, e aberturas que possam comprometer a integridade do O (@) (@)
alimento.
5. O veiculo ndo apresenta vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua
O O O

presenca.
6. E realizado controle integrado de vetores e pragas urbanas, se necessario, por empresa 0O 0O 0O
especializada e devidamente licenciada pela vigilancia sanitaria.
7. Existe registro do controle integrado de vetores e pragas urbanas. O O O
8. Transporta dois ou mais tipos de produtos alimenticios, ndo havendo risco de 0O 0O 0O
contaminagéao cruzada entre eles.
9. O alimento é transportado em prateleiras, caixas isotérmicas, paletes ou outros
continentes, de facil higienizagdo (limpeza e desinfecgdo), resistentes e de material ndo O O O
contaminante.
10. Os procedimentos de higienizagéo (limpeza e desinfec¢ao) do compartimento do 0O 0O 0O
veiculo que transporta alimento séo adequados.
11. Existéncia de registro dos procedimentos de higienizacao (limpeza e desinfecgéo) do O o) o)
veiculo.
12. Produtos utilizados na higienizacao (limpeza e desinfecc¢éo) do veiculo sdo aprovados 0O 0O 0O
pelo Ministério da Saude.
13. Existéncia de controle de qualidade da agua utilizada nos procedimentos de O o) o)
higienizacéo (limpeza e desinfec¢éo) do veiculo.
14. Existéncia de ventilacéo e circulacdo de ar, capazes de garantir o conforto térmico do 0O 0O 0O
alimento transportado.
15. Existéncia de ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com O o) o)
manutencdo adequada.
16. Existéncia de registro perioédico dos procedimentos de limpeza e manutencdo dos 0O 0O 0O

componentes do sistema de climatizagdo da cabine.



Item: Observagédo: Marque 'ndo se aplica' se o item néo corresponder as préaticas no veiculo.

Sim N&o N&o se aplica
17. O veiculo possui rede de frios adequada para o transporte de produtos que necessitem 0O 0O O
de temperatura controlada.
18. O veiculo possui termostato. (@) @) O
19. Existéncia de controle de temperatura do compartimento de carga adequada ao 0O 0O 0O
produto transportado, comprovado mediante registro documental.
20. Existéncia de manutencao preventiva dos equipamentos de refrigeragéo ou 0 0 0O
congelamento do compartimento de carga, comprovado mediante registro documental.
21. Funcionarios fazem uso de uniforme exclusivo para o servigo. O O O
22. Existéncia do controle de saude ocupacional do funcionario que realiza o transporte. O O O
23. O acesso a compartimento de cargas é restrito aos responsaveis pela atividade de 0O 0O O
transporte e distribuicdo do produto.
24. O ato de carregar e descarregar ndo representa risco de contaminacao, dano ou 0O 0O 0O
deterioracéo ao produto transportado.
25. O emblocamento da carga obedece as recomendag6es do fabricante, prevenindo 0O 0O O

danos ao produto.



FICHA 6 - IndUstria/Fabrica

|
1. Atividades realizadas

[ Armazenar [] Exportar [ Sintetizar [ Transportar [] Distribuir [] Extrair [] Produzir
[ Transformar  [] Embalar [ Purificar [ Expedir [ Importar [] Reembalar

2. Sistemas de gestdo da seguranca de alimentos

[ Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
[] Boas Préticas de Fabricagéo (BPF)

[ Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)
[ Procedimentos Operacionais Padrdo (POP)

3. Documentacéo

Marque as opg¢des que estdo implantadas na empresa:

[ Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais (PPRA)

[ Atestado de Vistoria do Corpo de Bombeiros (AVCB)

[ Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO)
[ Plano de Manuteng&o, Operag&o e Controle (PMOC)

Observacao: Ao finalizar esta FICHA 6, preencha a AUTO-INSPECAO a seguir, conforme a Resolugdo RDC/ANVISA n°. 275, de 21 de outubro
de 2002.



AUTO-INSPECAO - Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabrica¢do em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos
|

1. EDIFICAGCAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:
Item: Observagédo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as praticas no estabelecimento.

Sim N&o Nao se aplica

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou

estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de 0O O 0O
focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediacdes, de agua estagnada,

dentre outros.

1.1.2. Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada 0 0O 0O
ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:
Sim Nao Nao se aplica
1.2.1. Direto, ndo comum a outros usos ( habitagéo). O O O
1.3 AREA INTERNA:
Sim N&o Nao se aplica
1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente. O O O
1.4 PISO:
Sim Nao Nao se aplica
1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso, resistente, 0O 0O O
drenados com declive, impermeével e outros).
1.4.2. Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras, 0O 0O 0O
trincas, buracos e outros).
1.4.3. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de 0O 0O O
forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores
etc.
1.5 TETOS:
Sim Nao Nao se aplica
1.5.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando 0O 0O O
for o caso, desinfecgéo.
1.5.2. Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, 0O 0O 0O

umidade, bolor, descascamentos e outros).



1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

Iltem: Observacgdo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as praticas no estabelecimento.
Sim Nao N&o se aplica
1.6.1. Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagdo até uma altura 0O 0O 0O
adequada para todas as operagdes. De cor clara.
1.6.2. Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, 0O 0O 0O
umidade, descascamento e outros).
1.6.3. Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as 0O 0O O
paredes e o teto.
1.7 PORTAS:
Sim N&o N&o se aplica
1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizacéo, ajustadas aos batentes, sem 0O 0O O

falhas de revestimento.

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

1.7.3. Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, 0O O 0O
umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

Sim N&o N&o se aplica
1.8.1. Com superficie lisa, de facil higienizacéo, ajustadas aos batentes, sem 0O 0O O
falhas de revestimento.
1.8.2. Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou 0 0O 0O
outro sistema).
1.8.3. Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, 0O 0O 0O

umidade, descascamento e outros).

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

Sim Néo N&o se aplica
1.9.1. Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de o) o
contaminagao. O
1.9.2. De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado 0O 0O 0O

estado de conservagéo.



1.10 INSTALAGCOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

Iltem: Observagédo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as praticas no estabelecimento.
Sim Nao Nao se aplica
1.10.1. Quando localizados isolados da area de producéo, acesso realizado por 0O 0O O

passagens cobertas e calcadas.

1.10.2. Independentes para cada sexo (conforme legislacédo especifica), 0O 0O 0O
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3. InstalagBes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios
integros e em proporgdo adequada ao nimero de empregados (conforme O O O
legislagao especifica).

1.10.4. Instalacdes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas

preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas a O O O
rede de esgoto ou fossa séptica.
1.10.5. Auséncia de comunicacéo direta (incluindo sistema de exaustédo) com a 0O 0O 0O
area de trabalho e de refei¢des.
1.10.6. Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro). O O O
1.10.7. Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de 0O 0O O
conservacao.
1.10.8. lluminacg&o e ventilacdo adequadas. O O O
1.10.9. Instalacdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete 0O O O
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel nédo reciclado para as méos ou
outro sistema higiénico e seguro para secagem.
1.10.10. Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual. O O O
1.10.11. Coleta frequente do lixo. O O O
1.10.12. Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos. O O O
1.10.13. Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os 0O O 0O
manipuladores.
1.10.14. Duchas ou chuveiros em namero suficiente (conforme legislacéao 0 0O 0O
especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.
1.10.15. Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacgéo. O O O
1.11 INSTALAC;C)ES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:
Sim N&o N&o se aplica
1.11.1. Instaladas totalmente independentes da area de producéo e o) 0O 0O
higienizados.
1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:
Sim N&o Nao se aplica

1.12.1. Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua corrente,

dotados preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em

posi¢des adequadas em relagdo ao fluxo de producao e servigo, e em namero o o o
suficiente de modo a atender toda a area de produgao.

1.12.2. Lavatorios em condicdes de higiene, dotados de sabonete liquido

inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de 0 0O 0O
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor

de papel acionados sem contato manual.



1.13 ILUMINAGAO E INSTALAGAO ELETRICA:

Iltem: Observacgdo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as praticas no estabelecimento.
Sim Nao Nao se aplica
1.13.1. Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem 0O 0O O
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.
1.13.2. Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado 0O 0O 0O
estado de conservagéo.
1.13.3. Instalag@es elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por 0O 0O O
tubulag6es isolantes e presas a paredes e tetos.
1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:
Sim N&o Nao se aplica

1.14.1. Ventilagdo e circulagéo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o
ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pds, particulas em suspenséo e O O O
condensacéo de vapores sem causar danos a produgao.

1.14.2. Ventilagéo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com 0O 0O 0O
manutencado adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3. Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados. O O O

1.14.4. Existéncia de registro peridédico dos procedimentos de limpeza e
manutencéo dos componentes do sistema de climatizagéo (conforme O @) O
legislacao especifica) afixado em local visivel.

1.14.5. Sistema de exaustéo e ou insuflamento com troca de ar capaz de o) 0O O
prevenir contaminacdes.

1.14.6. Sistema de exaustéo e ou insuflamento dotados de filtros adequados. (@) @) O
1.14.7. Captacao e direcéo da corrente de ar ndo seguem a direcéo da area 0O 0O 0O

contaminada para &rea limpa.

1.15 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES:

Sim N&o N&o se aplica
1.15.1. Existéncia de um responsavel pela operacdo de higieniza¢éo 0O O 0O
comprovadamente capacitado.
1.15.2. Freqliéncia de higienizagdo das instalagdes adequada. O O O
1.15.3. Existéncia de registro da higienizagao. O O O
1.15.4. Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Satde. O O O
1.15.5. Disponibilidade dos produtos de higienizac@o necessarios a realizacédo 0O O O
da operacao.
1.15.6. A diluigdo dos produtos de higienizacéo, tempo de contato e modo de 0O 0O 0O
uso/aplicagcdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.
1.15.7. Produtos de higienizacéo identificados e guardados em local adequado. O O O
1.15.8. Disponibilidade e adequagao dos utensilios (escovas, esponjas etc.) 0 0O 0O
necessarios a realiza¢éo da operagdo. Em bom estado de conservacéo.
1.15.9. Higienizacdo adequada. O @) O



1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

Iltem: Observagao: Marque 'ndo se aplica' se o item néo corresponder as praticas no estabelecimento.
Sim Nao Nao se aplica
1.16.1. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua 0O 0O O

presenca como fezes, ninhos e outros.

1.16.2. Adocao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir 0O 0O 0O
a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagédo de vetores e pragas urbanas.
1.16.3. Em caso de adogéo de controle quimico, existéncia de comprovante de o) O o)
execucao do servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

Sim N&o Nao se aplica

1.17.1. Sistema de abastecimento ligado a rede publica. O O O
1.17.2. Sistema de captacgdo prépria, protegido, revestido e distante de fonte de 0 0O 0O
contaminagao.
1.17.3. Reservatério de dgua acessivel com instala¢éo hidraulica com volume,
pressao e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condi¢céo O O O
de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e descascamentos.
1.17.4. Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a 0 0O 0O
higienizagdo do reservatério da agua.
1.17.5. Apropriada frequiéncia de higienizacéo do reservatdrio de agua. O O O
1.17.6. Existéncia de registro da higienizagdo do reservatério de agua ou 0 0O 0O
comprovante de execugao de servigco em caso de terceirizagao.
1.17.7. Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltragbes e 0O 0O O
interconexdes, evitando conexao cruzada entre agua potavel e nao potavel.
1.17.8. Existéncia de planilha de registro da troca periédica do elemento 0O 0O 0O
filtrante.
1.17.9. Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou O O O
expedidos por empresa terceirizada.
1.17.10. Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a andlise 0 0O 0O
da potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.
1.17.11. Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente 0O 0O O

capacitado.

1.17.12. Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado
sob condigdes sanitérias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato O O O
com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13. Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato 0O 0O 0O
com o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.



1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:
Iltem: Observacgdo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as praticas no estabelecimento.

Sim Nao Nao se aplica

1.18.1. Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de

facil higienizacéo e transporte, devidamente identificados e higienizados 0O 0O O
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario,

recipientes tampados com acionamento nao manual.

1.18.2. Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando 0 0O 0O
focos de contaminagao.

1.18.3. Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos. O O O

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

Sim Nao Nao se aplica
1.19.1. Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em 0O 0O o)
adequado estado de conservacao e funcionamento.
1.20 LEIAUTE:
Sim N&o N&o se aplica

1.20.1. Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e
distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de O O O
producao e expedicao.

1.20.2. Areas para recepcéio e depdsito de matéria-prima, ingredientes e

embalagens distintas das areas de produgdo, armazenamento e expedigdo de O @) O
produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

Sim N&o Nao se aplica
2.1.1. Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado 0O 0O O
ao ramo.
2.1.2. Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada. O O O
2.1.3. Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, 0O 0O O
resistentes a corrosao, de facil higienizagcdo e de material ndo contaminante.
2.1.4. Em adequado estado de conservagéo e funcionamento. O O O
2.1.5. Equipamentos de conservacéo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao 0O O O
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.
2.1.6. Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante 0O 0O 0O
periodo adequado.
2.1.7. Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e 0O 0O O

maguinarios passam por manutencao preventiva.

2.1.8. Existéncia de registros que comprovem a calibragcao dos instrumentos e
equipamentos de medi¢éo ou comprovante da execugéo do servi¢co quando a O O O
calibragao for realizada por empresas terceirizadas.



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

Iltem: Observacdo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as praticas no estabelecimento.
Sim Nao Nao se aplica
2.2.1. Em nimero suficiente, de material apropriado, resistentes, 0O 0O O
impermeaveis; em adequado estado de conservagao, com superficies integras.
2.2.2. Com desenho que permita uma facil higienizacéo (lisos, sem 0O 0O 0O
rugosidades e frestas).
2.3 UTENSILIOS:
Sim N&o N&o se aplica

2.3.1. Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma
que permitam facil higienizagédo: em adequado estado de conservagdo e em O O O
ndmero suficiente e apropriado ao tipo de operacao utilizada.

2.3.2. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos 0O 0O 0O
contra a contaminagao.

2.4 HIGIENIZAGCAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

Sim N&o N&o se aplica
2.4.1. Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizacio o) O O
comprovadamente capacitado.
2.4.2. Frequéncia de higienizagdo adequada. (@) @) O
2.4.3. Existéncia de registro da higienizagao. O O O
2.4.4. Produtos de higienizacado regularizados pelo Ministério da Saude. O @) O
2.4.5. Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizacao 0O O o)
da operacéo.
2.4.6. Diluigao dos produtos de higienizag&o, tempo de contato e modo de uso/ 0O 0O 0O
aplicacdo obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.
2.4.7. Produtos de higienizagao identificados e guardados em local adequado. O O O
2.4.8. Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a realizacéo da 0 0O 0O
operagdo. Em bom estado de conservagao.
2.4.9. Adequada higienizagé&o. O O O
3. MANIPULADORES
3.1 VESTUARIO:
Sim Nao Nao se aplica
3.1.1. Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e 0O 0O O
exclusivo para area de producéo.
3.1.2. Limpos e em adequado estado de conservagio. O O O
3.1.3. Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, maos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); O O O

manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.



3.2 HABITOS HIGIENICOS:
Iltem: Observagédo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as praticas no estabelecimento.

Sim Nao N&o se aplica
3.2.1. Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacao de alimentos, 0O 0O O
principalmente apés qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios.

3.2.2. Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que O O O
possam contaminar o alimento.

3.2.3. Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das 0O 0O O
maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

Sim Nao N&o se aplica
3.3.1. Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de 0O 0O O
sintomas e infecgdes respiratérias, gastrointestinais e oculares.
3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:
Sim N&o N&o se aplica
3.4.1. Existéncia de superviséo periddica do estado de saide dos o) O O
manipuladores.
3.4.2. Existéncia de registro dos exames realizados. (@) @) O
3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:
Sim Nao Na&o se aplica
3.5.1. Utilizacéo de Equipamento de Protec&o Individual. O O O
3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:
Sim N&o N&o se aplica
3.6.1. Existéncia de programa de capacita¢do adequado e continuo 0O 0O 0O
relacionado a higiene pessoal e & manipulacéo dos alimentos.
3.6.2. Existéncia de registros dessas capacitacées. O O O
3.6.3. Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipula¢éo dos 0O 0O O
alimentos.
3.6.4. Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado. O O O



4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:
Iltem: Observagdo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as praticas no estabelecimento.

Sim Nao Nao se aplica

4.1.1. Operagdes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e embalagens

sédo realizadas em local protegido e isolado da area de processamento. o o o
4.1.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepcao. O O O
4.1.3. Existéncia de planilhas de controle na recepcao (temperatura e o) 0O O
caracteristicas sensoriais, condi¢cdes de transporte e outros).

4.1.4. Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagdo e aqueles 0O 0O 0O
aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5. Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle

efetuado na recepc¢éo sé@o devolvidos imediatamente ou identificados e O O O
armazenados em local separado.

4.1.6. Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo. O O O
4.1.7. Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sao 0O 0O O

baseados na seguranca do alimento.

4.1.8. Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro
- : O O O
sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma que
permita apropriada higienizacéo, iluminagéo e circulacédo de ar.

4.1.9. Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem 0O 0O O
de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10. Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas. O O O
4.1.11. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias- 0O 0O O

primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUGAO:

Sim N&ao Nao se aplica

4.2.1. Locais para pré-preparo ("area suja") isolados da area de preparo por

barreira fisica ou técnica. O O o
4.2.2. Controle da circulagéo e acesso do pessoal. O O O
4.2.3. Conservacgao adequada de materiais destinados ao reprocessamento. O O O
4.2.4. Ordenado, linear e sem cruzamento. O O O



4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

Iltem: Observacgao: Marque 'ndo se aplica' se o item néo corresponder as praticas no estabelecimento.
Sim Nao Nao se aplica
4.3.1. Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a 0O 0O O

legislacao vigente.
4.3.2. Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras. O O O

4.3.3. Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro

sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a o o o
permitir apropriada higienizacéo, iluminagéo e circulacéo de ar.
4.3.4. Auséncia de material estranho, estragado ou toxico. O O O
4.3.5. Armazenamento em local limpo e conservado. O O O
4.3.6. Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, 0 0O 0O
para ambientes com controle térmico.
4.3.7. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos. O O O
4.3.8. Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local O O O
separado e de forma organizada.
4.3.9. Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e 0O 0O O
agueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

Sim Nao Nao se aplica

4.4.1. Existéncia de controle de qualidade do produto final. O O O
4.4.2. Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do 0O 0O 0O

produto final.

4.4.3. Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela andlise ou O O O
expedido por empresa terceirizada.

4.4.4. Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do o) o) o)
produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

Sim N&o Nao se aplica
4.5.1. Produto transportado na temperatura especificada no rétulo. O O O
4.5.2. Veiculo limpo, com cobertura para prote¢do de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, O O O
ninhos e outros.
4.5.3. Transporte mantém a integridade do produto. O O O
4.5.4. Veiculo néo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do 0 0O 0O
produto.
4.5.5. Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se 0O 0O O

transporta alimentos que necessitam de condigBes especiais de conservagao.



5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO:

Item: Observagdo: Marque 'ndo se aplica' se o item ndo corresponder as praticas no estabelecimento.
Sim Nao N&o se aplica
5.1.1. OperacgOes executadas no estabelecimento estédo de acordo com o 0O 0O O
Manual de Boas Praticas de Fabricacao.
5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:
5.2.1 Higienizagao das instalagdes, equipamentos e utensilios:
Sim Nao Na&o se aplica
5.2.1.1. Existéncia de POP estabelecido para este item. O O O
5.2.1.2. POP descrito esta sendo cumprido. (@) @) O
5.2.2 Controle de potabilidade da dgua:
Sim Nao N&o se aplica
5.2.2.1. Existéncia de POP estabelecido para este item. O O O
5.2.2.2. POP descrito esta sendo cumprido. O O O
5.2.3 Higiene e salide dos manipuladores:
Sim N&o N&o se aplica
5.2.3.1. Existéncia de POP estabelecido para este item. O O O
5.2.3.2. POP descrito esta sendo cumprido. O O O
5.2.4 Manejo dos residuos:
Sim N&o N&o se aplica
5.2.4.1. Existéncia de POP estabelecido para este item. O O O
5.2.4.2. POP descrito esta sendo cumprido. O O O
5.2.5 Manutengao preventiva e calibracdo de equipamentos:
Sim N&o N&o se aplica
5.2.5.1. Existéncia de POP estabelecido para este item. O O O
5.2.5.2. POP descrito esta sendo cumprido. O O O
5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:
Sim N&o N&o se aplica
5.2.6.1. Existéncia de POP estabelecido para este item. O O O
5.2.6.2. POP descrito esta sendo cumprido. O O O



5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2. POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1. Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2. POP descrito esta sendo cumprido.

CONSIDERAGOES FINAIS:

Sim

Sim

O O &

Néao

@)

N&o se aplica
O
O

N&o se aplica

@)
©)

Informagdo de uso das Autoridades Sanitarias:
Rendimento: 0.0% de conformidade.

GRUPO 3 - 0 a 50%
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