ESTADO DE SANTA CATARINA |
PREFEITURA MUNICIPAL DE CAPAO ALTO ;)F
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE -
DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA SANITARIA |

ROTEIRO DE AUTO-INSPECAQ PARA COZINHA INDUSTRIAL

Processo/Ano N° /

Estabelecimento:

Proprietario/Responsavel Técnico:

CNPJ/CPF:
N°. Total de Trabalhadores no estabelecimento: Ntmero _de Numero 0_'e
Homens: Mulheres:

Legenda:
S - Sim;
N — Nao;
NA — Nao se aplica a atividade desenvolvida;
CF — Conformidade (a_ser preenchido pelo fiscal no momento da inspecao).

1) ITENS NECESSARIOS S N | NA | CF* ENQUADRAMENTO LEGAL

Manual de Boas Préticas elaborado por Responséavel
Técnico.

RDC 275/02 e Port. MS 1428/93.

Area externa: livre de focos de insalubridade, de objetos em RDC 275/02.
desuso ou estranhos ao ambiente.

Vias de acesso interno: com superficie dura ou pavimentada, RDC 275/02.
adequada ao transito sobre rodas.

Vias de acesso interno: acesso direto, ndo comum a outros RDC 275/02.
usos.

Area interna: livre de objetos em desuso ou estranhos ao RDC 275/02.
ambiente.

Matérias-primas: recepgéo em local protegido. RDC 275/02,
Matérias-primas: devolu¢éo ou separac¢é@o das matérias- RDC 275/02,

primas reprovadas.

Depésito: Armazenamento sobre paletes ou prateleiras (30
cm do chéo, material liso lavavel e impermeéavel), afastadas
das paredes e teto.

RDC 275/02,. Dec.Est. 31455/87.

Depésito: Respeitando regra primeiro que entra primeiro que
sai, e as temperaturas de armazenamento indicadas pelo
fabricante.

Equipamentos e méveis: em namero suficiente a atividade,
com superficies lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corroséo, de facil higienizacdo e de material ndo
contaminante.

Equipamentos de conservagéo dos alimentos:
(refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e outros)
com medidor de temperatura localizado em local apropriado e
em adequado funcionamento (termémetro com calibracéo
comprovada).

Planilhas de registro diario da temperatura atualizadas.

RDC 275/02.

Equipamentos de conservacao dos alimentos: Abertura
externa e interna das camaras frigorifica.

RDC 275/02,

Equipamentos de conservacéo dos alimentos: EPI para
camaras frigorificas.

NR 6 Port. 3214/78.

Equipamentos de conservagao dos alimentos:

RDC 275/02,
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armazenamento sem embalagem externa (papeléo),
separados por géneros, ndo permitindo contaminacao
cruzada.

Producéo: Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da
area de preparo por barreira fisica, controle da circulagéo e
acesso do pessoal.

RDC 275/02

Piso: material liso, resistente, drenados com declive,
impermeavel e livre de defeitos, rachaduras, trincas e buracos.

RDC 275/02

Piso: Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger contra
a entrada de baratas, roedores etc.

RDC 275/02

Teto: acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil
limpeza e livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros.

RDC 275/02

Paredes e divisérias: acabamento liso, impermeavel e de
facil higienizagéo, cor clara, livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros.

RDC 275/02

Portas: superficie lisa, de facil higienizacéo, ajustadas aos
batentes, com fechamento automatico, sem falhas de
revestimento e livres de rachaduras ou frestas, umidade,
descascamento e outros.

RDC 275/02

Janelas e demais aberturas (exaustor, coifa e outros): facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes, livres de falhas,
rachaduras, umidade e com prote¢&o contra insetos e
roedores (telas milimetradas).

RDC 275/02

Ventilag&o: capaz de garantir o conforto térmico e o ambiente
livre de fungos, gases, fumacga e outros.

RDC 275/02

Ventilacdo: se artificial por meio de equipamento higienizado
e registro periédico de manutencao.

Port. MS 3525/98

lluminagéo: Natural ou artificial adequada & atividade
desenvolvida, com protecdo adequada contra quebras e em
adequado estado de conservacao e limpeza.

RDC 275/02

Instalac®es elétricas: embutidas ou quando exteriores
revestidas por tubulagfes isolantes, presas a paredes e tetos
e em bom estado de limpeza. Fia¢des elétricas protegidas
(tomadas, espelhos de luz, etc).

RDC 275/02, NR 10 (Port. MTE
3.214/78).

Instalac8es elétricas: disjuntores elétricos com identificacéo
do local a que se destinam.

RDC 275/02, , NR 10 (Port. MTE
3.214/78).

Equipamentos e moveis e utensilios: em numero suficiente
a atividade, com superficies lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corroséo, de facil higienizacdo e de material ndo
contaminante.

RDC 275/02 e Port. MS 1428/93.

Lavatorios na area de produgdo: agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e
em ndmero suficiente de modo a atender todas as areas com
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado.

RDC 275/02.

Lixeiras da &rea de manipulacdo: em numero suficiente para
0 armazenamento de todos os residuos, dotadas de tampa e
acionamento sem o uso das maos, revestidas de sacos de lixo
e em bom estado de conservacéo e limpeza.

RDC 275/02.

Escadas, elevadores de servi¢co, montacargas e estruturas
auxiliares: construidos, localizados e utilizados de forma a
nao serem fontes de contaminacgédo, de material apropriado,
resistente, liso e impermeavel e em adequado estado de
conservacdo. Devem possuir sistemas de protecdo contra
acidentes de trabalho tais como corriméo, sinalizacfes,

RDC 275/02, , NR 10 (Port. MTE
3.214/78)
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barreiras fisicas, etc.

Armazenamento do produto final: armazenados separados
por tipo sobre estrados ou paletes distantes do piso,
conservados e limpos, afastados das paredes e teto,
auséncias de matérias-primas ou outros produtos no local.

RDC 275/02.

Armazenamento do produto final: Existéncia de planilha de
registro de temperatura, para ambientes com controle térmico.

RDC 275/02.

Armazenamento do produto final: produtos avariados, com
prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do
mercado devidamente identificados e armazenados em local
separado.

RDC 275/02.

Controle do produto final: Existéncia de laudo de controle de
qualidade do produto final, assinado pelo técnico da empresa
responsavel pela analise.

RDC 275/02, art. 14 do Dec. Est. n°®
31455/87.

Instalac8es sanitarias: vasos sanitarios, mictérios e
lavatorios integros dotados de papel toalha néo reciclado e
sabonete liquido inodoro e antiséptico e preferencialmente de
torneira com acionamento automatico.

RDC 275/02.

InstalacBes sanitarias: Presenga de avisos com 0s
procedimentos para lavagem das maos.

RDC 275/02.

Instala¢Bes sanitarias: Auséncia de comunicagéo direta com
a area de manipulacéo e/ou refeitério.

RDC 275/02.

Instalag8es sanitarias: ventiladas e iluminadas.

RDC 275/02.

Vestiarios: com area compativel, organizados, em adequado
estado de conservacao e dotados de armarios individuais para
todos os manipuladores.

RDC 275/02. NR24 — Port. 3214/78.

Depo6sito de Material de Limpeza: Local exclusivo e isolado
para higienizagcdo de panos de chéo e utensilios de limpeza.

Leiaute: Areas para recepcao e depdsito distintas das areas RDC 275/02.
de producdo, armazenamento e expedi¢do de produto final.

Fluxo estabelecido de forma a evitar cruzamento de matérias-

primas e produtos acabados. .

Programa de Recolhimentos de Alimentos: RDC 275/02.

Recolhimentos de amostras e armazenamento das mesmas
por 72 horas.

Rotulagem: rotulo visivel, legivel e indelével; com
identificacdo do produto, fabricante/importador (Razdo Social,
CNPJ e endereco completo); lista de ingredientes (em ordem
decrescente); lote e data de validade; modo de conservagéo
(indicar temperatura permitida); instrucées de preparo; tabela
nutricional (com valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e sédio); a
porcdo do alimento para fins de rotulagem nutricional esta de
acordo com a porcdo estabelecida pela RDC 359/2003;
contém aviso de “contem gluten” ou “n&o contém gluten”; sem
frases ou figuras que induzam o consumidor ao erro; nimero
de registro (somente quando necessario, de acordo com o
disposto na RDC 27/2010).

RDC 275/02, RDC 27/10, Resolucéo
ANVISA n° 23/00,

RDC 259/02. RDC 360/03, Lei
Federal n° 10.674/03; RDC
359/2003.

Controle do transporte: Veiculo identificado como
“Transporte de Alimentos”, limpo, com cobertura para protecao
de carga, ndo transporta outras cargas, controle de
temperatura quando necessario.

RDC 275/02, art. 14 do Dec. Est. n°
31455/87.

Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC): elaborado por Responsavel Técnico, com

identificagdo de Pontos Criticos de Controles (PCCs) e
definicdo clara do limite critico.

RDC 275/02 e Port. MS 1428/93.

Programa de Anédlise de Perigos e Pontos Criticos de

RDC 275/02 e Port. MS 1428/93.
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Controle (APPCC): frequéncia de monitoramento do PCC.

Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC): definico de agéo corretiva no caso de
desvio do limite critico.

RDC 275/02 e Port. MS 1428/93.

Procedimento Operacional Padronizado (POP)
Higienizag&o:

Descricdo de responsavel pela operacéo de higienizacao,
método e frequéncia dessas operagoes.

RDC 275/02.

POP Higienizacgéao: Produtos regularizados pelo Ministério da
Saude, guardados em local identificado, separados de
alimentos e embalagens. Atentar para instru¢cdes de uso
(finalidade, diluicbes, uso de EPIs, etc)

RDC 275/02.

POP Higienizacdo: Disponibilidade dos utensilios (escovas,
esponjas etc.) de uso exclusivo para esta atividade e dos EPIs
necessarios (luvas, 6culos, botas, mascaras, etc).

RDC 275/02.

POP Higiene e Saude dos Manipuladores: Uniforme de
trabalho de cor clara, limpos e em bom estado de
conservacgao, exclusivo para area de producao.

RDC 275/02, Dec. Est. 31455/87.

POP Higiene e Salde dos Manipuladores: Asseio corporal,
maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos,
manipuladores barbeados e com os cabelos protegidos.

RDC 275/02, Dec. Est. 31455/87.

POP Higiene e Saude dos Manipuladores: Cartazes de
orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

RDC 275/02, Dec. Est. 31455/87.

POP Higiene e Saude dos Manipuladores: Atestado de
salde para manipulagao de alimentos valido (6 meses).

RDC 275/02, Dec. Est. 31455/87.

POP Higiene e Saude dos Manipuladores: Certificado de
participacéo em Treinamento para Manipulacdo de Alimentos
(2 anos).

RDC 275/02, Dec. Est. 31455/87.

POP de Controle da Potabilidade da Agua: Registro de
limpeza da caixa de agua semestral realizado por empresa
gue possua Alvara Sanitario.

RDC 275/02,
Dec. Est. 24.981/85.

POP de Controle da Potabilidade da Agua: Laudo de
potabilidade da agua, utilizada como ingrediente dos produtos
fabricados, atestada por meio de laudos laboratoriais
assinados por técnico responsavel pela analise.

RDC 275/02,
Dec. Est. 24.981/85.

POP de Controle da Potabilidade da Agua: Conectado ao
sistema publico de abastecimento. Na inexisténcia de
abastecimento publico, devera ser comprovada potabilidade
da agua.

RDC 275/02,
Dec. Est. 24.981/85.

POP de Controle Integrado de Pragas: Certificado de RDC ANVISA N°52/09,
desinsetizacdo e desratiza¢do emitido por empresa licenciada RDC 275/02.

pela Vigilancia em Saude

POP Manutencéo preventiva e calibracéo de RDC 275/02
equipamentos: planilhas de controle da manutencéo

preventiva dos equipamentos ou certificados quando

realizados por empresas terceirizadas.

POP Manejo de residuos: Possui contentores com tampa e RDC 275/02.

rodas diferenciados por cores de acordo com o tipo de lixo.

POP Manejo de residuos: Acondicionamento do lixo junto ao RDC 275/02.

alinhamento frontal, ndo obstruindo o passeio publico.
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POP Selecdo das matérias-primas, ingredientes e
embalagens: critérios estabelecidos para selecéo de
fornecedores e avaliagdo das matérias-primas, responsavel
por estas operacfes e medidas corretivas em caso de
reprovacgao.

RDC 275/02

POP Sele¢éo das matérias-primas, ingredientes e
embalagens: Alvara Sanitario dos fornecedores.

RDC 275/02

Sistema de Esgoto: conectado a rede publica de coleta
(quando houver) ou fossa/sumidouroffiltro.

Sistema de Esgoto: Localizag&o e manutencéo de caixa de
gordura.

Documentacdo adicional:
Alvaréa Sanitario dos veiculos de transporte

Documentacéo adicional:
Atestado de Vistoria do Corpo dos Bombeiros

Dec.Est. 4.909/94

Documentacdo adicional:
Atividades desenvolvidas conferem com a DAM

OBS:

1- A Autoridade de Saude, no exercicio de suas atribui¢fes, podera exigir além dos itens relacionados neste roteiro, outros
gue se fizerem necessarios para garantia da Salde Publica, bem como que constarem em normas aplicaveis ao caso;
2— Este roteiro podera ser revisto, sempre que necessario, de acordo com as determinac¢des da Autoridade de Saude.

Data do preenchimento do Roteiro de Auto Inspecdo: / /

Declaro estar ciente de que as informagdes aqui prestadas séo expresséo da verdade e que o preenchimento deste roteiro

com informagdes falsas constitui infragdo sanitaria, estando sujeito as san¢des cabiveis.

Nome completo do Proprietario:

e-mail:

Telefone:

Nome completo do Responsavel Técnico:

e-mail:

Telefone:

Assinatura do Proprietéario

Assinatura do Responsavel Técnico




