ROTEIRO DE INSPEGAO SANITARIA EM ESTABELECIMENTOS NA AREA DE
ALIMENTOS NO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO

PARTE A - Identificacdo
1. Razéo Social

2. Endereco

3. Atividade

4. Alvara

5. Licenciamento Sanitario

6. Data

PARTE B - Avaliacbes

1. Situagdes e Condigdes Estruturais

1.1. Distribuic@o das areas, descrevendo o0s setores;
1.2. Instalacdes sanitarias e refeitério;

1.3. Vestiarios;

1.4. Abastecimento de agua potavel,

1.5. Caixa d’agua e instalacdes hidraulicas;

1.6. lluminacao e Ventilacao;

1.7. Acondicionamento e destino de residuos (lixo).
2. Equipamentos e Utensilios

2.1. Equipamentos e Maquinarios Adequados:
2.1.1. Conservacgéo e funcionamento;

2.1.2. Condicbes de limpeza.

2.2. Utensilios Adequados:

2.2.1. Conservacéo e material ndo contaminante;

2.2.2. Perfeitas condi¢des de limpeza.



2.3. Moveis (mesas, bancadas, vitrines e etc.):
2.3.1. Material impermeavel com superficies integras e em bom estado de conservacao;
2.3.2. Perfeitas condicdes de limpeza.

2.4. Equipamentos para conservacao sob refrigeracdo e protecdo dos alimentos,
adequados:

2.4.1. Equipamentos com qualidade, bom estado de conservacdo e que mantenham a
temperatura adequada;

2.4.2. Em perfeitas condi¢Oes de higiene.
2.5. Limpeza e Desinfecc¢des adequadas:

2.5.1. Utilizacao de detergentes e desinfetantes aprovados pela legislacdo sanitaria
vigente.

2.6. Armazenamento de utensilios e equipamentos em local apropriado, de forma
ordenada e protegidos de contaminacao.

3. Funcionarios e manipuladores na area de manipulagéo e venda
3.1. Uniforme completo e limpo;

3.2. Asseio pessoal adequado. Boa apresentacao e asseio corporal;
3.3. Habitos higiénicos;

3.4. Curso para manipuladores de alimentos.

4. Matérias Primas/Produtos Expostos a Venda

4.1. Procedéncia, rotulagem e embalagem;

4.2. Caracteristicas organolépticas (sensoriais) adequadas;

4.3. Conservacao adequada (condicdes de tempo e temperatura de conservacao);
4.4. Condigdes de armazenamento.

5. Produg&o/Manipulacdo e Venda

5.1. Observar o fluxo adequado:

5.1.1. Fluxo de producédo adequado evitando a contaminacao cruzada;
5.1.2. CondicBes de Higiene e Manipulagéo.

5.2. Prote¢&o contra contaminacéo:



5.2.1. Alimentos protegidos contra po, saliva, insetos e roedores;

5.2.2. Substancias perigosas, como inseticidas, detergentes, desinfetantes e outros.
5.3. Armazenamento Adequado:

5.3.1. Alimentos pereciveis mantidos sob temperatura adequada:

» congelacao (entre -12°C e - 18°C);

» refrigeracéo entre (0° C a 10° C);

» acima de 60° C para alimentos quentes;

* ou de acordo com especificacado do fabricante;

5.3.2. Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados ou
prateleiras.

5.4. Caracteristicas organolépticas (sensoriais) dos produtos elaborados /produtos
expostos a venda

5.5. Area identificada para produtos impréprios ao consumo.

6. Controle integrado dede vetores e pragas urbanas (insetos e roedores).
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