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PREFACIO

E com satisfacdo que apresentamos esta série de guias técnicos do Método FOCO, Fiscalizacdo
Orientada por Critérios Objetivos, uma iniciativa do IVISA-Rio voltada ao aprimoramento das
acOes de fiscalizagao sanitaria no Municipio do Rio de Janeiro.

Estes cadernos representam mais um passo no processo de modernizacdo das acdes de fisca-
lizagdo sanitaria, promovendo maior transparéncia, padronizacao e objetividade na aplicacao
dos critérios técnicos utilizados pela Vigilancia Sanitaria.

Ao tornar publicos os itens avaliados, o IVISA-Rio reafirma seu compromisso com a prevencao,
a gestdo do risco sanitario e o dialogo com os setores regulados.

Mais do que instrumentos de fiscalizacdo, estes guias sao ferramentas de orientacao que es-
timulam a conformidade com a legislacao, fortalecem a cultura das boas praticas sanitarias e
contribuem para a protecao da saude da populacao.

Esperamos que este material seja um instrumento de apoio para todos os envolvidos nas ati-
vidades sujeitas a fiscalizagao sanitaria, contribuindo para uma atuagao cada vez mais clara,
eficiente e baseada em evidéncias.

Aline Borges
Presidente
S/IVISA-Rio
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GLOSSARIO

FOCO: Fiscalizacao Orientada por Critérios Objetivos.

Listas de Verificagao: Instrumento técnico padronizado que organiza as ndo conformidades
através de critérios objetivos, organizados em eixos tematicos para identificar, registrar e clas-
sificar por escala de gravidade, subsidiando a avaliacdo do risco sanitario e permitindo avaliar
de forma proporcional, objetiva e comparavel.

Eixo: Agrupamento tematico de ndo conformidades.

Impacto Sanitario do eixo: Graduacdo utilizada para ponderar a gravidade das nao conformi-
dades na avalia¢ao de risco.

Nao conformidade: Requisito sanitario objetivo passivel de verificacdo durante a fiscalizacao.

Escala de Gravidade: Classificacdo atribuida as nao conformidades identificadas, variando de
1 (baixo risco sanitario) a 4 (risco sistémico elevado).
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APRESENTACAO

O Método FOCO - Fiscaliza¢cao Orientada por Critérios Objetivos foi desenvolvido pelo Ins-
tituto Municipal de Vigilancia Sanitaria, Vigilancia de Zoonoses e de Inspe¢do Agropecuaria
(IVISA-Rio) com o objetivo de qualificar e padronizar as acbes de fiscalizacdo sanitaria no
Municipio do Rio de Janeiro.

Trata-se de uma metodologia de fiscalizacao baseada na identificacdo e classificacdo de nao
conformidades objetivas, previamente definidas em instrumentos padronizados, associadas a
diferentes niveis de gravidade e risco. Sua aplicacdo permite que a atuacao fiscal seja orienta-
da pela avaliacdo do risco sanitario, promovendo maior objetividade, transparéncia e rastrea-
bilidade nas fiscalizacGes.

O método estabelece critérios sistematizados para o registro de evidéncias e para a avaliagao
dos achados de fiscalizacdo, contribuindo para a redugao de varia¢des interpretativas, o for-
talecimento da seguranca juridica e a ado¢ao de medidas proporcionais ao risco identificado.

A utilizacdo do Método FOCO nao afasta a atuacdo da autoridade sanitaria diante de situa¢des
nao previstas expressamente nos instrumentos padronizados quando estas representarem
risco sanitario ou configurarem infracdo a legislacdo vigente. Ao contrario, busca oferecer uma
base técnica comum para qualificar a tomada de decisao, preservando o juizo técnico necessa-
rio a protecao da saude publica.

Esta série de guias representa uma etapa estratégica da modernizacdo da Vigilancia Sanitaria
do Municipio do Rio de Janeiro, alinhando padronizacdo, evidéncia, tecnologia e gestao de risco
para uma fiscalizagdo mais objetiva, eficiente e preventiva.

= INTRODUCAO

Este Guia reune os critérios objetivos utilizados pelo IVISA-Rio nas a¢des de fiscaliza¢do sanita-
ria aplicaveis a atividade, servico ou estrutura avaliada.

Seu objetivo é dar transparéncia aos principais aspectos verificados pela Vigilancia Sanitaria,
permitindo que responsaveis, gestores, profissionais e prestadores conhecam previamente as
condicdes esperadas e adotem medidas para manter a conformidade com a legislacdo vigente.

As listas de verificacdo foram elaboradas com base na legislacdo sanitaria aplicavel e em crité-
rios técnico-sanitarios relevantes para a prevencdo e o controle de riscos a saude. Durante a
fiscalizacdo, a autoridade sanitaria avalia as condi¢Bes observadas, registra evidéncias e iden-
tifica eventuais ndo conformidades.

8 « GUIA FOCO - ALIMENTAGAO




A lista de verificacdo ndo deve ser interpretada como um roteiro fechado de fiscalizacdo, mas
como um instrumento técnico para qualificar o registro, a analise e a decisdo fiscal. A utilizagao
de ndo conformidades como unidade central de avaliagdo permite diferenciar falhas leves de si-
tuacdes criticas, subsidiando a avaliacdo do risco sanitario e a adocdao de medidas proporcionais.

Este guia possui carater orientativo e preventivo. Sua utilizacdo ndo substitui o cumprimento
integral da legislacdo vigente, mas contribui para a melhoria dos processos, a qualificagdo das
praticas sanitarias e o fortalecimento da cultura de gestao de riscos.

= COMO A LISTA DE VERIFICAGAO E ORGANIZADA

A lista de verificacdo é composta por eixos estruturantes, transversais e, quando aplicavel, por
eixos especificos, definidos conforme as caracteristicas da atividade, os processos executados
e 0s riscos sanitarios envolvidos.

Os eixos estruturantes reunem requisitos essenciais a avaliagdo sanitaria do estabelecimento e
sao aplicaveis aos diferentes tipos de atividades do segmento fiscalizado. Ja os eixos especificos
sao utilizados apenas quando o estabelecimento possuir determinado setor, servico ou processo,
permitindo que a fiscalizacdo seja direcionada a realidade encontrada. Além desses, o0s eixos trans-
versais compdem as listas de verificacdo de forma geral, independente da atividade fiscalizada.

Cada eixo reune nao conformidades previamente descritas, com redacao objetiva, fiscalizavel e
passivel de comprovacdo por evidéncias. Os eixos sao classificados conforme sua relevancia sanita-
ria e seu potencial impacto na avaliacao de risco, podendo ser criticos, semicriticos ou ndo criticos.

Durante a fiscalizacdo, os itens avaliados podem ser classificados como conformes ou ndo con-
formes. As ndo conformidades sao graduadas conforme a gravidade do achado e seu potencial
impacto sanitario, de acordo com a seguinte escala de gravidade:

Risco sistémico elevado

Risco operacional relevante

Risco operacional moderado

Auséncia de nao conformidade dentre os requisitos avaliados no eixo

D Baixo risco sanitario

GUIA FOCO - ALIMENTAGAO « 9
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A metodologia apresentada permite integrar a verificacdo do cumprimento dos requisitos e
analise qualificada dos riscos sanitarios envolvidos, contribuindo para que as a¢des sejam con-
duzidas de forma técnica, proporcional e fundamentada.

= APLICABILIDADE DAS LISTAS DE VERIFICAGCAO

As listas de verificacdo foram estruturadas considerando os riscos sanitarios associados as
atividades desenvolvidas pelos estabelecimentos, incluindo os processos de manipulacao,
preparo, fracionamento, armazenamento, conservac¢ao, exposicdo, distribuicdo e comercia-
lizacdo de alimentos.

A definicao dos eixos de avaliacdo aplicaveis considera as atividades efetivamente desenvol-
vidas e observadas durante a fiscalizacdo, e ndo apenas a atividade econémica declarada ou
o enquadramento do estabelecimento na Classificacdo Nacional de Atividades Econdmicas
(CNAE). Assim, um mesmo estabelecimento podera ser submetido a avaliacdao de mais de um
conjunto de critérios, sempre que realizar atividades distintas ou complementares.

As especificidades de cada atividade sdo contempladas em eixos préprios, permitindo que a
fiscalizacdo seja conduzida de forma compativel com os processos efetivamente executados e
com os riscos sanitarios identificados, direcionando a avaliacdo para os requisitos efetivamen-
te aplicaveis a realidade operacional de cada estabelecimento.

10 » GUIA FOCO - ALIMENTAGAO
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FISCALIZAGAO 7
F O C ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO
CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

SERVICO DE ALIMENTACAO

Restaurante / Bar e Lanchonete / Cozinha Industrial e Buffet / Padaria e Confeitaria /
Peixaria / Agougue / Congéneres

f EIXO 1- LICENCIAMENTO SANITARIO « IMPACTO SANITARIO [l

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Estabelecimento sem Alvara de Funcionamento ou ato equivalente de
regularidade formal exigivel para o exercicio da atividade econémica no local.

©

> Estabelecimento com Alvara de Funcionamento ativo, porém sem Licenca
Sanitaria vigente, quando exigivel.

> Alvarg, Licenga Sanitaria, protocolo ou declaragao de dispensa com informagdes
divergentes quanto: a atividade, endereco, area, razado social ou restrigcao.

© ©

©

> Em conformidade.

EIXO 2-GESTAO DOCUMENTAL « IMPACTO SANITARIO

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais Padrao ou instrugdes
> de trabalho ausentes, desatualizados, incompletos ou incompativeis com a
rotina observada no estabelecimento.

©

> Auséncia de comprovante de curso de manipuladores de alimentos.

> Em conformidade.

ESCALA DE GRAVIDADE IMPACTO SANITARIO

o e o o .Crl’tico Semicritico Nao Critico
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FISCALIZAGAO z
ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO

CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

EIXO 3- ABASTECIMENTO DE AGUA

E RESERVATORIOS « IMPACTO SANITARIO ([}
~ ~ ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Reservatorio de dgua com sujidade, sem tampa, deteriorado, sem protegao
adequada ou em condigao inadequada de conservacgao e higiene.

> Auséncia de agua potavel.

Utilizagao de agua de solugao alternativa coletiva ou transporte por carro-pipa
sem comprovagao de potabilidade, controle sanitario ou regularidade aplicavel.

Auséncia de comprovacao de limpeza e desinfecgdo semestral dos
reservatoérios de agua.

> Auséncia de laudo de analise da qualidade da agua dos reservatorios.

> Em conformidade.

EIXO 4-CONTROLE INTEGRADO

DE PRAGAS E VETORES « IMPACTO SANITARIO
= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
> Evidéncia de infestacdo ativa por baratas, roedores, moscas, formigas ou
outras pragas urbanas.
> Aplicacao de produto quimico para o controle de pragas de forma desordenada
em areas de manipulagdo ou sem registro no érgdo competente.
Vestigios de pragas ou vetores no estabelecimento, incluindo fezes, ninhos,
> ovos, insetos mortos, roeduras, trilhas, odor caracteristico ou armadilhas @

com captura.

ESCALA DE GRAVIDADE IMPACTO SANITARIO

o o o o .Crl’tico Semicritico Nao Critico
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FISCALIZAGAO 7
F O C ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO
CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

EIXO 4-CONTROLE INTEGRADO

DE PRAGAS E VETORES « IMPACTO SANITARIO
= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
Armadilhas alocadas de forma aleatdria, desprotegidas, sem identificacao,
fora do prazo de verificagdo ou em condigao que favorega a contaminagao
dos alimentos.
Auséncia ou deficiéncia de barreiras fisicas contra pragas e vetores em
> aberturas, portas, janelas, basculantes, ralos, vaos ou passagens, incluindo @

telas de protegao, tampas, grelhas ou vedagao adequada.

Auséncia de ordem de servigo para o controle de vetores e pragas urbanas
> por empresa credenciada e licenciada junto a autoridade sanitaria e
ambiental competentes.

©

> Em conformidade.

EIXO 5-ESTRUTURA FiSICA DA AREA DE PRODUCAO

E MANIPULACAO DE ALIMENTOS « IMPACTO SANITARIO ([
x x ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Teto com risco de queda, outro comprometimento estrutural, fiagdo exposta
ou instalagao elétrica com isolamento inadequado que represente risco
iminente de acidente.

©

Instalagdo em local descoberto, sem prote¢gdo adequada ou sem delimitagéo
fisica compativel com a atividade exercida.

Presenca de esgoto aparente: vazamento, agua servida, ralo extravasando ou
drenagem inadequada.

© ©

Instalacdes com risco iminente de contaminacdo, infiltragcdo sobre area de
preparo, caracteristicas semelhantes a mofo generalizado e/ou sem piso
impermeavel e lavavel.

©

ESCALA DE GRAVIDADE IMPACTO SANITARIO

o o o .Crl’tico Semicritico Nao Critico
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F O C Cysaro ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO
CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

EIXO 5-ESTRUTURA FiSICA DA AREA DE PRODUCAO
E MANIPULACAO DE ALIMENTOS « IMPACTO SANITARIO ([

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Auséncia de lavatério funcional para higienizagdo das méos na area de
manipulagao de alimentos.

©

> Auséncia de ventilagao, climatizagdo ou exaustao exigida para a atividade
exercida.

©

Banheiro, sanitario ou vestiario com acesso direto a area de producao ou
manipulagdo de alimentos prontos para consumo.

Sistema de climatiza¢édo apresentando gotejamento, vazamentos ou
drenagem inadequada, acumulo de agua, sujidade.

Insuficiéncia de ventilagao, climatizagdo ou exaustao exigida para a atividade
exercida.

Fracionamento, embalagem ou manipulagao de alimentos em superficies ndo
lavaveis, materiais inadequados ou local com fonte de contaminacao fisica.

Pisos, paredes, tetos, portas, janelas, bancadas ou revestimentos
danificados: descascamentos, frestas, manchas de umidade ou falhas que
dificultam a higienizagao.

Lavatério para higienizagdo das maos ndo exclusivo ou inacessivel.

> lluminagao insuficiente ou inadequada para as atividades. @

Irregularidade estrutural pontual na area de alimentos, sem risco direto ou
imediato a higiene, manipulagado ou seguranga dos alimentos.

© ©

> Em conformidade.
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EIXO 6 -HIGIENIZAGCAO E ORGANIZACAO DA AREA DE

PRODUGAO E MANIPULAGAO DE ALIMENTOS - iMpacTo saNiTARIO ([l

DESCRIGCAO DA NAO CONFORMIDADE

Condicao generalizada de falta de higiene, sujidade acumulada ou
desorganizagao.

ESCALA DE

GRAVIDADE

©

Acumulo localizado de residuos, gordura, sujidade aderida, restos de
alimentos ou materiais inserviveis.

Guarda ou presenga indevida de embalagens, produtos de limpeza, residuos,
objetos pessoais ou materiais ndo relacionados a atividade na drea de
produgao de alimentos.

Auséncia de coletores de residuos (lixeiras).

Lavatério para higienizagdo das maos desprovido de sabonete liquido,
papeleira com papel toalha ou coletor de residuos compativel.

Uso compartilhado de utensilios, recipientes, equipamentos, bancadas ou
superficies para alimentos crus e prontos para consumo sem higienizagao
ou segregacao.

© © © 0 ©

Obstrugao de areas por acumulo de caixas, estrados e mercadoria
dificultando a circulagao e a higienizacgao.

Coletores de residuos (lixeiras) insuficientes, sem tampa ou acionamento por
contato manual, sem saco de lixo ou incompativeis com o volume e tipo de
residuo gerado.

Sujidade leve, residuo localizado ou desorganizagao pontual, sem impacto
imediato na segurancga dos alimentos.

)

Em conformidade.
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EIXO 7-ESTRUTURA FiSICA E ORGANIZAGCAO
DAS AREAS DE ARMAZENAMENTO, RECEBIMENTO
E CIRCULACAO « IMPACTO SANITARIO

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Teto com risco de queda, outro comprometimento estrutural, fiagao exposta

> ou instalagao elétrica com isolamento inadequado que represente risco
iminente de acidente.

> Presenga de esgoto aparente: vazamento, agua servida, ralo extravasando
ou drenagem inadequada.

Depdsito, area de recebimento, circulagao, area anexa ou externa com
> desorganizagao, sujidade acumulada, materiais inserviveis, acumulo de @
mercadorias ou condi¢cdo que dificulte a higienizagao.

Pisos, paredes, tetos, portas, janelas, bancadas ou revestimentos
danificados: descascamentos, frestas, manchas de umidade ou de bolor ou
outras falhas que dificultam a higienizagao.

Coletores de residuos (lixeiras) insuficientes, sem tampa ou acionamento por
contato manual, sem saco de lixo ou incompativeis com o volume e tipo de
residuo gerado.

Produtos, embalagens, utensilios, equipamentos ou materiais armazenados
em contato direto com o piso, encostados em paredes ou dispostos de forma
que prejudique a limpeza, a ventilagao ou a circulagao.

Auséncia ou inadequacao de local segregado e identificado para guarda de
saneantes, materiais de limpeza ou utensilios de higienizagéo.

Irregularidade estrutural, organizacional ou de conservagao pontual em
> area de apoio, sem comprometimento relevante da higiene, circulagao ou @
armazenamento.

> Em conformidade.
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' EIXO 8 -MANIPULADOR E HIGIENE PESSOAL - imPAcTO saNITARIO ([

= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
Manipulagao de alimentos prontos para consumo sem higieniza¢gdo adequada
> das maos apds contato com alimentos crus, dinheiro ou outras fontes de @
contaminagéao.
Manipulador com lesbes cutédneas, secrec¢des, sintomas gastrointestinais
> ou outra condicado evidente incompativel com a manipulagédo segura de @

alimentos.

Manipulador com adornos, cabelos ou barba descobertos, uniforme
inadequado, objetos pessoais em area de manipulagado ou uso de luvas em
substituigdo a higienizagao das maos.

Auséncia de Equipamento de Protecao Individual exigido para a atividade
exercida ou utilizado em condi¢éo inadequada de higiene, conservagao ou
seguranga.

> Em conformidade.

©

l EIXO 9 - MATERIA-PRIMA « IMPACTO SANITARIO [
= = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Produto de origem animal sem registro no érgdo competente, sem
procedéncia comprovada ou oriundo de estabelecimento ndo registrado no
servi¢o de inspegdo competente.

Produto com prazo de validade expirado, ilegivel, rasurado, ausente ou sem
identificagcdo minima que permita rastreabilidade.

Produto com alteragdo sensorial, sinais de deterioragao, adulteragdo ou outra
condigado impropria ao uso.

© © ©

Produto perecivel utilizado no preparo mantido em temperatura incompativel
com sua natureza ou forma de conservagao descrita na rotulagem.

©
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§ EIXO 9 - MATERIA-PRIMA « IMPACTO SANITARIO [l
P P ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
Descongelamento inadequado ou recongelamento de produto de origem
animal, incluindo descongelamento em temperatura ambiente, sob

gotejamento ou imerso em recipiente com agua.

Produto fracionado, porcionado ou manipulado no estabelecimento sem @
denominacgao, data de preparo, data de fracionamento ou validade.

Produto armazenado sem protegao contra contaminacgao fisica, quimica ou
bioldgica.

> Em conformidade.

EIXO 10 -EQUIPAMENTOS DE CONSERVACAO
E MANUTENCAO TERMICA DOS ALIMENTOS - iMpacTO saNiTARIO [l

= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
> Auséncia de equipamento de refrigeragao, congelamento, aquecimento ou
outro para manutencgao térmica.

Equipamento de refrigeragdo, congelamento, aquecimento ou manutengao

> térmica em quantidade insuficiente, operando acima da capacidade, com
acumulo excessivo de gelo, agua, sujidade, falha de vedagéao ou condigao @
operacional inadequada que comprometa o controle de temperatura.

Auséncia, insuficiéncia ou inconsisténcia de instrumentos e registros de
controle de temperatura dos equipamentos térmicos, quando exigivel.

Falha pontual de vedacé&o, organiza¢cédo ou conservagao do equipamento, @
sem prejuizo imediato a manutengdo da temperatura.

> Em conformidade.
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EIXO 11-ALIMENTOS PREPARADOS PRONTOS PARA
CONSUMO, ARMAZENAMENTO TEMPORARIO,
EXPOSICAO EDISTRIBUICAO « IMPACTO SANITARIO ([

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Alimento pronto para consumo com alteragao sensorial, sinais de

> deterioragao, odor anormal, caracteristicas semelhantes a bolor, presencga
de corpo estranho, embalagem violada, prazo de validade expirado ou outra
condigao que torne o alimento improprio ao consumo.

Alimento preparado pronto para consumo mantido em espera operacional,
exposicado ou distribui¢ao fora da temperatura exigida para sua conservacgao.

Alimento preparado pronto para consumo mantido em recipiente, expositor
com sujidade, residuos, condensagéo, agua acumulada, gordura ou material
estranho em contato direto com o alimento.

Utensilios de servico inexistentes, inadequados, compartilhados entre
preparagoes diferentes, sem prote¢cao ou em condi¢cao inadequada de higiene.

Alimento preparado pronto para consumo sem identificagdo minima de
denominacgao do produto, data e/ou horario de preparo, porcionamento,
fracionamento ou validade.

Uso compartilhado de bancadas, vitrines, pistas, cubas, pass-through ou outros
> equipamentos para alimentos preparados prontos para consumo e alimentos
crus, sem separacgao ou controle fisico que previna a contaminagao cruzada.

Oleo ou gordura de fritura com caracteristicas alteradas, saturacéo evidente,
> residuos carbonizados, odor anormal, escurecimento intenso, formacao
excessiva de espuma ou fumaga durante o preparo.

© © ©© © © ©

Alimento preparado pronto para consumo armazenado, exposto ou
distribuido sem protecéo fisica adequada contra contato do consumidor,
goticulas, poeira, insetos ou manipulagao indevida.

> Alimento pronto para consumo sem registro adequado de monitoramento de
tempo e temperatura.

A

> Em conformidade.
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EIXO 12 - BEBIDAS, GELO, AGUA ENVASADA

E MAQUINA DE GELO « IMPACTO SANITARIO
~ ~ ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Agua envasada, gelo para consumo humano ou bebida sem procedéncia
> comprovada, com embalagem violada, sinais de altera¢gdo, contaminag¢do ou
outra condigao imprépria ao consumo.

Bebida alcodlica ou ndo alcodlica com rétulo, material de exposi¢do ou informagao
comercial que contenha alegacéao falsa, incorreta, insuficiente ou capaz de

> induzir o consumidor a erro quanto a identidade, composicao, classificacao,
padronizacgao, natureza, origem, tipo, qualidade, rendimento ou forma de
consumo, ou que atribua qualidade terapéutica ou medicamentosa a bebida.

© ©

Bebida alcodlica ou ndo alcodlica com rotulagem, identificagéo ou
> informacao obrigatdria incompleta, ilegivel ou inadequada, sem evidéncia de
fraude, adulteracao, impropriedade ou risco imediato ao consumidor.

Gelo para consumo humano produzido, armazenado, transportado,

> fracionado, manipulado ou utilizado em alimentos e bebidas sob condigdes
higiénico-sanitarias inadequadas, incluindo contato direto com piso,
recipientes, superficies ou utensilios imprdprios.

Maquina de gelo, reservatorio, dispenser, filtro, mangueira, recipiente ou postmix
> com sujidade, bolor, residuos, incrustagdes, rachaduras, desgaste ou condigdo
gue comprometa a higienizagao ou a qualidade da agua, gelo ou bebida.

Maquina de gelo, purificador, bebedouro ou equipamento de bebidas
> sem comprovagao de substituicdo do elemento filtrante, higienizagao ou
manutengao preventiva nos prazos recomendados.

> Canudos fabricados em material que ndo seja biodegradavel e ndo embalado
individualmente com material reciclavel.

Auséncia, desatualizagao ou inconsisténcia de registros de troca de
> elemento filtrante, higienizagdo ou manutengédo de maquina de gelo,
purificador, bebedouro, equipamento de bebidas ou sistema relacionado.

© 90| © ©  ©

©

> Em conformidade.
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EIXO 13-SANITARIOS E AREA DE APOIO AOS

MANIPULADORES « IMPACTO SANITARIO
~ ~ ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

> Vazamento de esgoto, refluxo, extravasamento ou presenga de agua servida.

> Auséncia de lavatério funcional para higienizagdo das maos.

© 0 ©

> Ambiente sem higiene, desorganizado, sem ventilagdo adequada ou com
odor fétido.

Lavatdrio para higienizagao das maos desprovido de sabonete liquido,
papeleira com papel toalha ou coletor de residuos (lixeira) compativel.

Pisos, paredes, tetos, lougas, portas, acessorios, revestimentos ou fiagdes
elétricas: danificados, com rachaduras, infiltracdes, descascamentos,
azulejos quebrados, manchas sugestivas de bolor, fiagdo exposta,
improvisada ou com isolamento inadequado.

Auséncia ou inadequacao de local para guarda de pertences pessoais ou
segregacao de roupas e objetos dos manipuladores.

Instalagdes hidraulicas, sifées, lavatorios, descargas ou ralos com vazamento,
gotejamento, obstrugao, drenagem inadequada ou acumulo de agua.

> Auséncia de tampo e sobretampo nos vasos sanitarios.

> Em conformidade.

EIXO 14 - SANITARIOS DE USO COLETIVO * IMPACTO SANITARIO

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Vazamento de esgoto, refluxo, extravasamento ou presenga de agua servida.

> Auséncia de lavatério funcional para higienizagdo das maos. @
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EIXO 14 - SANITARIOS DE USO COLETIVO « IMPACTO SANITARIO

~ ~ ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Lavatério para higienizagcado das méos desprovido de sabonete liquido,
papeleira com papel toalha ou coletor de residuos compativel.

Ambiente sem higiene, desorganizado, sem ventilagdo adequada ou com
odor fétido.

Pisos, paredes, tetos, lougas, portas, acessorios, revestimentos ou fiagdes
elétricas: danificados, com rachaduras, infiltragdes, descascamentos,
azulejos quebrados, manchas sugestivas de bolor, fiagdo exposta,
improvisada ou com isolamento inadequado.

Instalagdes hidraulicas, sifées, lavatérios, descargas ou ralos com vazamento,
gotejamento, obstrucdo, drenagem inadequada ou acumulo de agua.

> Auséncia de tampo e sobretampo nos vasos sanitarios.

© ©

> Em conformidade.
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EIXOS ESPECIFICOS
* SERVICO DE ALIMENTAC[\O

EIXO 1-PEIXARIA, CONSERVACAO, ESTRUTURA

E MANIPULACAO DE PESCADO « IMPACTO SANITARIO [l
= x ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Pescado ou seus derivados sem procedéncia comprovada, sem identificagcao
> ou oriundo de estabelecimento ndo registrado no servigo de inspegao
competente.

> Pescado fresco ou resfriado mantido sem gelo suficiente, sem equipamento
compativel ou superior a 4°C.

> Pescado congelado em temperatura acima de -12°C, superior a descrita na
rotulagem do produto ou com sinais de descongelamento e recongelamento.

> Industrializacdo do pescado no estabelecimento, incluidos a salga,
prensagem, o cozimento, a defumagdo, conserva ou congelamento.

Comercializagdo de moluscos, camardes e demais crustaceos nao
> industrializados, submetidos a processamento, sem embalagem ou sem
registro no érgdo competente.

© 00 0 o ©

> Pescado ou seus derivados com sinais de deterioragao, alteragao sensorial
ou adulteragao.

Manipulagao, fracionamento ou exposicdo de pescado em area, bancada,
> equipamento ou superficie sem condigdes adequadas de higiene,
conservacao ou drenagem.

© ©

> Pescados filetados expostos em contato direto com gelo, superficies
inadequadas ou materiais que possam transferir contaminantes ao alimento.

Pescado exposto a venda sem protegdo adequada contra manuseio direto
pelo consumidor.

©

> Em conformidade.
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EIXO 2-PESCADO SALGADO E PEIXE

SALGADO SECO « IMPACTO SANITARIO [
= = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

> Produto sem procedéncia comprovada ou oriundo de estabelecimento nao
registrado no servigo de inspe¢cao competente.

©

Peixe salgado ou peixe salgado seco com deficiéncia de salga, aspecto

> pegajoso, manchas avermelhadas, manchas amarelo-alaranjadas, bolor
aparente, odor alterado, presenca de parasitas, corpos estranhos ou outro
defeito previsto para a classificagdo do produto.

©

Peixe salgado mantido em temperatura superior a 4 °C. Peixe salgado seco
> armazenado ou transportado em temperatura superior a 7 °C ou exposto a
venda em temperatura superior a 30 °C.

Produto comercializado em embalagem incompativel com a protegao contra
contaminagdo ou com as condi¢gdes adequadas de armazenamento e transporte.

Manipulagao, fracionamento ou exposi¢cdo em area, bancada, equipamento ou
superficie sem condigdes adequadas de higiene, conservagédo ou drenagem.

Produto exposto a venda sem protegao adequada contra manuseio direto
pelo consumidor.

> Em conformidade.

EIXO 3-CULINARIA ORIENTAL E PREPARACOES COM
PESCADO CRU OU PARCIALMENTE COZIDO - impacTO saNITARIO ([l

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Pescado destinado ao consumo cru ou parcialmente cozido sem procedéncia
comprovada, sem identificagdo ou oriundo de estabelecimento ndo
registrado no servigo de inspe¢ado competente.

ESCALA DE GRAVIDADE IMPACTO SANITARIO
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EIXO 3-CULINARIA ORIENTAL E PREPARACOES COM
PESCADO CRU OU PARCIALMENTE COZIDO - imPACTO sANITARIO ([

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Pescado congelado destinado ao consumo cru ou parcialmente cozido

> recebido em temperatura superior a -18 °C ou divergente das especificagdes
de sua rotulagem e/ou pescado refrigerado destinado ao consumo cru ou
parcialmente cozido recebido ou armazenado em temperatura superior a 4 °C.

> Pescado recebido resfriado para consumo cru ou parcialmente cozido
submetido a congelamento no servigo de alimentacgao.

> Arroz temperado com pH superior a 4,5.

> Reutilizacado de sobras de sushi, sashimi, arroz temperado manipulado ou
demais preparagdes da culinaria oriental.

Auséncia de equipamentos refrigerados especificos para culinaria oriental,
> comprometendo a conservagao dos ingredientes durante o preparo,
montagem ou exposi¢ao.

© © 0 o ©

> Preparacdes com pescado cru armazenadas ou expostas ao consumo por
periodo superior a 4 horas.

> Arroz temperado armazenado por periodo superior a 24 horas.

> Sala ou drea de preparo e montagem de pegas com pescado cru inexistente,
ndo exclusiva, ndo isolada ou sem sistema de climatizagdo em funcionamento.

Insuficiéncia ou mau funcionamento de equipamentos refrigerados
> especificos para culindria oriental, comprometendo a conservagao dos
ingredientes durante o preparo, montagem ou exposi¢ao.

Superficies e utensilios utilizados no preparo, armazenamento ou exposi¢gao
> de preparagdes com pescado cru em material inadequado, rugoso, poroso,
com frestas, imperfeigdes ou de dificil higienizagao.

© © 0 0 ©
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l EIXO 3 - CULINARIA ORIENTAL E PREPARACOES COM
PESCADO CRU OU PARCIALMENTE COZIDO - iMPACTO SANITARIO ([l

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Uso de isopor, bambu ou outro material isolante térmico no armazenamento,
preparo, montagem ou exposi¢cao de preparagdes com pescado cru.

filme removivel, sem troca sempre que necessario ou diariamente.

> Esteira de preparo de sushi em mau estado de higiene, sem protegao por @

> Vegetais, frutas, algas, saladas, ornamentos ou acompanhamentos utilizados
nas preparagdes sem higienizagdo adequada ou protegao.

Preparagdes com pescado cru expostas, sem barreira de protegédo ou
dispositivo que impeca o acesso direto do consumidor.

Hashi descartavel sem embalagem individual ou reutilizado, assim como
oferta de utensilios sem protec¢ao higiénica adequada.

Auséncia, insuficiéncia ou inconsisténcia dos registros de monitoramento
> de temperatura, pH, tempo de exposicao, descarte ou agdes corretivas das @
preparacdes da culindria oriental.

> Em conformidade.

l EIXO 4- AGOUGUE, CONSERVAGAO,
ESTRUTURA E MANIPULAGAO DE CARNES - imPAcTO saNiTARIO ()

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Carne ou produto carneo sem procedéncia comprovada, sem identificagdo ou
oriundo de estabelecimento ndo registrado no servigo de inspegdo competente.

©

comercializado em temperatura igual ou superior a 5°C, salvo parédmetro
mais restritivo indicado pelo fabricante.

> Carne ou produto carneo refrigerado exposto, armazenado, manipulado ou

©
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l EIXO 4 - AGOUGUE, CONSERVAGAO,
ESTRUTURA E MANIPULAGAO DE CARNES - iMpAcTO saNiTARIO ()

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Carne ou produto carneo congelado exposto, armazenado ou comercializado
acima de -12°C, com sinais de descongelamento ou recongelamento.

Carne ou produto carneo com sinais de deterioracao, alteragao sensorial,
> adulteracao, prazo de validade expirado ou outras condi¢cdes que tornem o
produto imprdprio ao consumo.

© 0 ©

> Carne previamente moida na auséncia do consumidor.

Fracionamento, desossa, moagem ou manipulagado de carnes em area,
> bancada, equipamento ou superficie sem condigdes adequadas de higiene,
conservagao ou segregacao de espécie.

> Produto de origem animal registrado em servi¢o de inspe¢do, mas com
ambito de comercializagdo fora do municipio do Rio de Janeiro.

> Carne ou produto carneo exposto sem protegdo, em equipamento que permita
acesso direto do consumidor ou contato com fontes de contaminagao.

©  © | ©

Ossos e sebos ndo retirados diariamente ou conservados sob refrigeragao
por mais de dez dias, em recipientes de material inadequado, ndo exclusivos
ou abertos ou sem separagao dos produtos préprios para 0 consumo.

> Presenca de iluminagao artificial avermelhada ou revestimentos de coloragéo
gue possam mascarar caracteristicas sensoriais das carnes.

©

> Em conformidade.

©
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EIXO 5-PADARIA E CONFEITARIA, _
CONDICOES ESPECIFICAS DE PRODUCAO » IMPACTO SANITARIO ([l

ESCALA DE

DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Produto com sinais de deterioragao, alteracao sensorial, fermentacéao
anormal, fraude, adulteragdo ou outra condigao imprépria ao consumo.

Produto de origem animal utilizado em panificagcdo sem procedéncia
> comprovada, sem identificagcdo ou oriundo de estabelecimento néo
registrado no servigo de inspe¢cdo competente.

© ©

> Produto perecivel mantido fora da temperatura aplicavel a sua conservacao.

> Massas de panificagdo com indicio visual, confirmacgao laboratorial ou
declaragdo na rotulagem de uso de corantes artificiais, como amarelo tartrazina.

Manipulagao, recheio, cobertura, fatiamento, montagem ou exposicao de

> produto de panificagado ou confeitaria em area, bancada, equipamento ou
superficie sem condi¢des adequadas de higiene, conservagao, materialidade
Ou segregacao.

> Produto pronto para consumo armazenado ou exposto sem protecéo
adequada, em cesto ou recipiente de material de dificil higienizag&o.

> Produto pronto para consumo ou fracionado sem identificagdo minima de nome
do produto, data de preparo, de fracionamento ou validade, quando aplicavel.

Equipamentos, utensilios ou superficies de contato utilizados na produgéao

> de panificagdo e confeitaria com residuos aderidos, gordura, incrustagdes,
ferrugem, desgaste ou material que comprometa a higienizagao ou a
seguranga do alimento.

Matéria prima, embalagens, utensilios ou produtos acabados armazenados
> diretamente sobre o piso, encostados em paredes, sem segregagao ou

em condigdes que favorecam umidade, contaminagao, pragas ou perda de

identificacao.

© | © 0o o0 © 0

Auséncia de utensilio apropriado para manipulagado dos produtos de
panificagado e confeitaria.
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EIXO 5-PADARIA E CONFEITARIA, )
CONDICOES ESPECIFICAS DE PRODUCAO » IMPACTO SANITARIO ([l

A A ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Auséncia ou inadequagédo de depodsito de farinha, quando compativel com a
capacidade de produgdo ou armazenamento de farinhas em condigdes que

comprometam higiene, protecao, ventilagdo, afastamento do piso e paredes
ou controle de pragas.

> Em conformidade.

ESCALA DE GRAVIDADE IMPACTO SANITARIO
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AUTOSSERVICO

Supermercados e Hipermercados e Comércios em geral com Autosservico

§l EIXO 1-LICENCIAMENTO SANITARIO « IMPACTO SANITARIO [l

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Estabelecimento sem Alvara de Funcionamento ou ato equivalente de
regularidade formal exigivel para o exercicio da atividade econémica no local.

©

> Estabelecimento com Alvara de Funcionamento ativo, porém sem Licenca
Sanitaria vigente, quando exigivel.

> Alvarg, Licenga Sanitaria, protocolo ou declaragao de dispensa com informagdes
divergentes quanto: a atividade, endereco, area, razado social ou restrigcao.

© ©

©

> Em conformidade.

EIXO 2-GESTAO DOCUMENTAL * IMPACTO SANITARIO
= = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

> Auséncia de documentagdo comprobatdria de responsabilidade técnica
compativel com a atividade exercida.

> Auséncia de comprovante de curso de manipuladores de alimentos.

© © ©

Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais Padrao ou instrugdes
> de trabalho ausentes, desatualizados, incompletos ou incompativeis com a
rotina observada no estabelecimento.

)

> Em conformidade.
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l EIXO 3- ABASTECIMENTO DE AGUAE

RESERVATORIOS « IMPACTO SANITARIO ([}
~ ~ ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Auséncia de agua potavel.

> Reservatorio de agua com sujidade, sem tampa, deteriorado, sem protegao
adequada ou em condi¢do inadequada de conservagao e higiene.

Utilizagao de agua de solugao alternativa coletiva ou transporte por carro-pipa
sem comprovagao de potabilidade, controle sanitario ou regularidade aplicavel.

Auséncia de comprovacao de limpeza e desinfec¢gdo semestral dos
reservatdrios de agua.

> Auséncia de laudo de analise da qualidade da agua dos reservatorios.

> Em conformidade.

EIXO 4-CONTROLEINTEGRADO DE PRAGAS

E VETORES « IMPACTO SANITARIO
& = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
> Evidéncia de infestagéo ativa por baratas, roedores, moscas, formigas ou
outras pragas urbanas.

> Aplicagdo de produto quimico para o controle de pragas de forma
desordenada em areas de manipulagdo ou sem registro no érgdo competente.

©

> ovos, insetos mortos, roeduras, trilhas, odor caracteristico ou armadilhas

Vestigios de pragas ou vetores no estabelecimento, incluindo fezes, ninhos, @
com captura.

Armadilhas alocadas de forma aleatdria, desprotegidas, sem identificagao, fora do
prazo de verificagdo ou em condicdo que favorega a contaminagao dos alimentos.
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EIXO 4-CONTROLEINTEGRADO DE PRAGAS

E VETORES « IMPACTO SANITARIO
~ ~ ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
Auséncia ou deficiéncia de barreiras fisicas contra pragas e vetores em
> aberturas, portas, janelas, basculantes, ralos, vaos ou passagens, incluindo @

telas de protegao, tampas, grelhas ou vedagao adequada.

Auséncia de ordem de servi¢o para o controle de vetores e pragas urbanas
> por empresa credenciada e licenciada junto a autoridade sanitaria e
ambiental competentes.

©

@

> Em conformidade.

EIXO 5-ESTRUTURA FISICA GERAL « IMPACTO SANITARIO
S ~ ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

> Area de producdo e/ou armazenamento de alimentos instalada em local
descoberto, desprovida de piso e/ou sem delimitagao por paredes.

Instalagdes com risco iminente de acidente ou contaminacao, tais como:

> fiagbes danificadas ou cabos energizados expostos, partes do teto com risco
de queda, infiltragdo extensa com mofo generalizado (= 2 superficies) ou
outra condicdo que comprometa a estrutura.

Presenga de esgoto aparente: vazamento, agua servida, ralo extravasando
ou drenagem inadequada.

produgéo.

FiacOes elétricas aparentes ou improvisadas, lampadas sem protecdo contra
estilhagamento (quando aplicavel) ou iluminagéao insuficiente.

© © 0 0 o ©

> Auséncia de lavatério funcional para higienizagdo das méos nas areas de

Instalagdo de banheiro com acesso direto as areas de preparo de alimentos.
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EIXO5-ESTRUTURAFISICA GERAL « IMPACTO SANITARIO
= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
> Drenagem inadequada em pisos ou camaras frias (ralos entupidos ou
declividade insuficiente).

Instalagdes hidraulicas com vazamentos ou gotejamento.

Pisos, paredes, tetos, portas, janelas, bancadas ou revestimentos
danificados: descascamentos, frestas, manchas de umidade ou outras falhas
que dificultam a higienizagao.

> Irregularidade estrutural pontual, sem risco direto ou imediato a higiene,
manipulagdo ou seguranga dos alimentos.

> Em conformidade.

EIXO 6 - HIGIENIZAGAO E ORGANIZAGAO

GERAL « IMPACTO SANITARIO [
= = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE R AUIDADE

Falta de higiene em trés ou mais pontos criticos: superficies de exposicédo

> (gbndolas, balcdes, prateleiras), equipamentos de conservagao ou exposi¢cao
(refrigeradores, congeladores, ilhas, cAmaras externas), pisos, teto, ralos,
paredes, paletes ou mobiliarios.

> Acumulo de residuos ou sujidades sob géndolas, equipamentos ou @
mobiliarios, ainda que ndo atinja o critério de trés pontos criticos.

> Lavatdrio para higienizagdo das maos desprovido de sabonete liquido, papeleira @
com papel toalha ou coletor de residuos compativel nas areas de produgao.

Obstrugao de areas por acumulo de caixas, material inservivel, estrados ou
mercadorias dificultando a circulagao e a higienizagao.

ESCALA DE GRAVIDADE IMPACTO SANITARIO
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EIXO 6 - HIGIENIZAGAO E ORGANIZACAO

GERAL « IMPACTO SANITARIO [
= = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Coletores de residuos (lixeiras) insuficientes, sem tampa ou acionamento por
contato manual, sem saco de lixo ou incompativeis com o volume e tipo de
residuo gerado.

> Sujidade leve, residuo localizado ou desorganizacdo pontual, sem impacto @
imediato na segurancga dos alimentos.

> Em conformidade.

@l EIXO 7-MANIPULADORE HIGIENE PESSOAL - iMPACTO saNITARIO ([l

= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
Manipulador com lesbes cutaneas, secreg¢des, sintomas gastrointestinais ou @
outra condigdo evidente incompativel com a manipulagéo segura de alimentos.
> Higienizagao inadequada das maos em areas de manipulagao. @

Manipulador com adornos, cabelos ou barba descobertos, uniforme
inadequado, objetos pessoais em area de manipulagdo ou uso de luvas em
substituicdo a higienizagao das maos.

Auséncia de Equipamento de Protecao Individual exigido para a atividade exercida
ou utilizado em condigao inadequada de higiene, conservagao ou seguranga.

> Em conformidade.
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EIXO 8 - SANITARIOS, VESTIARIOS E AREA DE APOIO

AOS FUNCIONARIOS « IMPACTO SANITARIO
= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

> Vazamento de esgoto, refluxo, extravasamento ou presenga de agua servida.

> Auséncia de lavatdrio funcional para higienizagao das méaos.

> Ambiente sem higiene, desorganizado, sem ventilagdo adequada ou com
odor fétido.

© ©0®©

Lavatdrio para higienizagao das maos desprovido de sabonete liquido, papeleira
com papel toalha ou coletor de residuos (lixeira) compativel.

Pisos, paredes, tetos, lougas, portas, acessorios, revestimentos ou fiacdes
elétricas: danificados, com rachaduras, infiltragdes, descascamentos, azulejos
quebrados, manchas sugestivas de bolor, fiagdo exposta, improvisada ou com
isolamento inadequado.

Instalagdes hidraulicas, sifdes, lavatdrios, descargas ou ralos com vazamento,
gotejamento, obstrucao, drenagem inadequada ou acumulo de agua.

> Auséncia e/ou insuficiéncia de armarios individuais para guarda de pertences de
funcionarios, e/ou em mau estado de conservagao.

> Auséncia de tampo e sobretampo nos vasos sanitarios.

O

> Em conformidade.

EIXO 9-SANITARIOS DE USO COLETIVO « IMPACTO SANITARIO

= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
> Vazamento de esgoto, refluxo, extravasamento ou presenga de agua servida. @
> Auséncia de lavatério funcional para higienizagao das méaos. @

ESCALA DE GRAVIDADE IMPACTO SANITARIO
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EIXO 9-SANITARIOS DE USO COLETIVO « IMPACTO SANITARIO

ESCALA DE

DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Lavatdrio para higienizagao das maos desprovido de sabonete liquido,
papeleira com papel toalha ou coletor de residuos compativel.

Ambiente sem higiene, desorganizado, sem ventilagdo adequada ou com
odor fétido.

Pisos, paredes, tetos, lougas, portas, acessorios, revestimentos ou fiagdes
elétricas: danificados, com rachaduras, infiltragdes, descascamentos,
azulejos quebrados, manchas sugestivas de bolor, fiagdo exposta,
improvisada ou com isolamento inadequado.

Instalagdes hidraulicas, sifées, lavatorios, descargas ou ralos com vazamento,
gotejamento, obstrugao, drenagem inadequada ou acumulo de agua.

> Auséncia de tampo e sobretampo nos vasos sanitarios. @

> Em conformidade.

l EIXO 10 -EQUIPAMENTOS EXPOSITORES FRIGORIFICADOS

E CAMARAS FRIGORIFICAS « IMPACTO SANITARIO ([}
= = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Produtos mantidos fora da temperatura indicada, com alteragéo sensorial,
> sinais de deterioracdo, odor anormal ou outra condi¢do que os tornem
impréprios ao consumo.

©

Recongelamento de produto previamente descongelado ou retorno ao frio de
> produto exposto a temperatura incompativel com a rotulagem, especificacao
do fabricante ou par@metro normativo aplicavel.

©

Produtos mantidos em temperatura incompativel com a rotulagem,
especificagcdo do fabricante ou parametro normativo aplicavel, sem alteragao
sensorial no momento da fiscalizagao.
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EIXO 10 -EQUIPAMENTOS EXPOSITORES FRIGORIFICADOS

E CAMARAS FRIGORIFICAS « IMPACTO SANITARIO [
= = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Equipamento com conservacgao deficiente, funcionamento inadequado,
vedagao comprometida, iluminagao insuficiente, superficie em material
inadequado ou condigcao que prejudique higienizagao, organizagao ou
conservagao dos produtos.

)

Auséncia de mecanismos de controle de temperatura.

©

Produto segregado para descarte ou devolugdo mantido junto a produtos
proprios para consumo, sem identificagao, separacgao fisica ou controle que
impecga uso, exposi¢cao ou comercializagdo indevida ou com prazo superior a
cinco dias para a destinagao final.

©

Equipamento frigorificado ou camara com condensacao, formacao excessiva
de gelo, acumulo de agua ou gotejamento sobre produtos, embalagens ou
superficies de contato.

Falha de organizacgao, segregacao por categoria e/ou produtos dispostos em
contato direto com o piso

Manutengao de agua de degelo acumulada no piso da camara frigorifica ou
presenga de ralo dentro da camara frigorifica.

Estantes, trilhos, ganchos, prateleiras, pallets, estrados ou superficies
internas de equipamentos frigorificos e cdmaras em material inadequado,
conservacao deficiente, sujidade, corroséo, ferrugem, desgaste ou condigao
que dificulte higienizagao e organiza¢do dos produtos.

Produto em descongelamento técnico sem identificagdo, sem segregacao,
sem controle de data, horario, origem, validade ou condi¢gao que permita
diferenciar o produto em descongelamento dos demais produtos
armazenados.

> Em conformidade.

©

40
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EIXO11-ESTOQUE SECO * IMPACTO SANITARIO

ESCALA DE

DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Produto segregado para descarte ou devolugdo mantido junto a produtos
proprios para consumo, sem identificagao, separacao fisica ou controle que
impecga uso, exposicdo ou comercializagdo indevida ou com prazo superior a
cinco dias para a destinagao final.

Produto armazenado com embalagem primaria violada, rompida, perfurada,
com sinais de contaminagao, presencga de pragas, umidade, vazamento,
perda de integridade ou condigdo que comprometa a prote¢éo do alimento.

Produto armazenado com embalagem primaria violada, rompida, perfurada,
com sinais de contaminacgéo, presenca de pragas, umidade, vazamento,
perda de integridade ou condigdo que comprometa a protecao do alimento.

Produtos armazenados em contato direto com o piso, sem organizagao por
categoria, validade, condigdo de conservagao ou em disposi¢cao que dificulte
limpeza, inspecao, rastreabilidade ou controle de estoque.

Produto armazenado em condi¢gdo ambiental incompativel com a
conservacao indicada na rotulagem, especificagédo do fabricante ou
caracteristica do produto, incluindo exposicao indevida a calor, umidade, luz
solar direta, ventilagdo inadequada ou risco de contaminagao.

Estantes, prateleiras ou paletes com conservagao inadequada e/ou material
inadequado.

> lluminagao insuficiente no estoque seco, dificultando a inspec¢ao visual. @

> Em conformidade.
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EIXO 12 - AREA DE RECEBIMENTO DE

PRODUTOS « IMPACTO SANITARIO
~ ~ ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Recebimento ou aceitagcdo de matéria-prima, ingrediente, alimento ou produto

> com alteragao sensorial, sinais de deterioragdo, embalagem violada, prazo
de validade expirado, contaminagdo aparente ou outra condigdo que torne o
produto impréprio ao uso ou consumo.

Area de recebimento com sujidade, acimulo de residuos, materiais
inserviveis, objetos alheios a atividade, exposigéo direta a sol ou chuva,
cruzamento com residuos ou condigdo que favorega contaminacgao dos
produtos recebidos.

> Acumulo de materiais inserviveis e/ou em desuso.

> Em conformidade.

EIXO 13 - ABRIGO DE RESIiDUOS COMUM * IMPACTO SANITARIO

i i ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Pisos, paredes ou tetos danificados (rachaduras, azulejos quebrados,
revestimento descascado), dificultando higienizagéo e/ou sujidade
generalizada, falta de higiene.

O abrigo de residuos ndo comporta o volume gerado e/ou contéineres
apresentam-se em mau estado de conservagao ou higiene.

Auséncia de protecdo contra acesso de vetores.

Auséncia de ponto de agua e ralo de esgoto no interior ou em area adjacente
ao abrigo.

> Em conformidade.
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EIXO 14 - DESFIBRILADOR EXTERNO

AUTOMATICO (DEA) « IMPACTO SANITARIO
~ ~ ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Auséncia de Desfibrilador Externo Automatico (DEA) de facil acesso no
> estabelecimento, quantidade insuficiente disponivel em local da atividade
fisica ou equipamento sem condigdes imediatas de uso.

Auséncia de documento comprobatorio de treinamento dos profissionais no
manuseio do Equipamento Desfibrilador Externo Automatico (DEA).

> Auséncia de documento formal com registro do teste diario do equipamento
desfibrilador (DEA).

> Em conformidade.
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EIXOS ESPECIFICOS

e AUTOSSERVICO
§ EIXO1-SETOR DE AGOUGUE » IMPACTO SANITARIO ([l
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE g:f\c:-l;\A[I;IIEE

Carne ou produto carneo sem procedéncia comprovada, sem identificacdo
> ou oriundo de estabelecimento ndo registrado no servigo de inspegao
competente, quando exigivel.

Carne ou produto carneo com sinais de deterioragao, alteragao sensorial,
> adulteracao, prazo de validade expirado ou outras condi¢cdes que tornem o
produto imprdprio ao consumo.

Industrializagdo irregular de carnes ou produtos carneos no agougue,

> incluindo preparo com adigao de ingredientes ou substancias, atribuicdo de
novos cortes efou transformacao, reforma de embalagem do produto fora
das hipoteses permitidas.

© © ©

> Produto de origem animal registrado em servi¢o de inspe¢do, mas com
ambito de comercializag&o fora do municipio do Rio de Janeiro.

> Recongelamento de carnes ou produtos carneos.

Carne ou produto carneo refrigerado ou congelado exposto ou armazenado

> em temperatura incompativel com a rotulagem, mas sem evidéncia de
alteragdo sensorial ou descongelamento, constatado no momento da
fiscalizagao.

Carnes ou produtos carneos fora da embalagem original, sem separagao
por espécie, incluindo auséncia de rétulo original, origem, lote, data de

> fabricacao, validade original, data de abertura, desossa ou fracionamento e
validade apds exposigao, com perda de rastreabilidade.

Auséncia de equipamentos frigorificados exclusivos ou adequados ao
> armazenamento e exposigao de carnes ou produtos carneos, quando
necessario.

© © | © 0o
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FISCALIZAGAO 7
F O C ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO
CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

§ EIXO1-SETOR DE ACOUGUE

« IMPACTO SANITARIO [

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Equipamento frigorificado, vitrine, balcdo, cdmara, geladeira, expositor
utilizado acima da capacidade, com prejuizo a circulagdo de ar frio, a
organizagao ou a conservagao adequada dos produtos e/ou mantendo
carnes ou produtos carneos refrigerados em temperatura superior a 5°C.

)

Equipamentos, utensilios, bancadas ou outras superficies de contato
em material inadequado, mau estado de conservagao ou funcionamento
comprometendo a higieniza¢do ou a seguranga do produto.

©

Manipulagao, fracionamento, fatiamento, embalagem, reembalagem ou
rotulagem de carnes ou produtos carneos na auséncia do consumidor, sem
licenciamento, registro, autorizagédo ou aprovagao aplicavel pelo SIM-RIO/POA.

Auséncia de barreira, protecao ou dispositivo que impeca o acesso direto do
consumidor a carnes expostas e desembaladas.

Presenca de iluminagao artificial avermelhada ou revestimentos de coloragéo
que possam mascarar caracteristicas sensoriais das carnes.

Auséncia, incompletude ou desatualizacdo do registro de monitoramento de
temperatura dos equipamentos frigorificados, sem constatagao de produto
fora da temperatura no momento da fiscalizagao.

Rotulagem ou identificagdo incompleta de carnes ou produtos carneos
embalados, industrializados ou fracionados, sem perda da rastreabilidade.

Falha de higienizacao localizada em equipamento, utensilio, bancada ou
superficie sem evidéncia de contato direto com carne exposta ou produto
pronto para comercializagao.

Ambiente de manipulagdo climatizado com temperatura superior a 18°C ou
superior a 10°C durante a moagem.

)

Falha pontual de organizagdo sem comprometimento da temperatura,
higiene, segregacao ou seguranca dos produtos.

)

Em conformidade.

)
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FISCALIZAGAO

F O C Cysaro ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO
CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

§l EIXO 2-SETORDE SALGADOS « IMPACTO SANITARIO ([l

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Salgados e defumados sem procedéncia comprovada, sem identificacao
> ou oriundo de estabelecimento ndo registrado no servigo de inspec¢ao
competente.

Salgados e defumados com sinais de deterioragao, alteragao sensorial,
> adulteracao, prazo de validade expirado ou outras condi¢gdes que tornem o
produto imprdprio ao consumo.

Industrializagao irregular de produtos, incluindo preparo com adi¢ao de
> ingredientes ou substancias, atribuicdo de novos cortes e/ou transformacgao,
reforma de embalagem do produto fora das hipdteses permitidas.

© © ©

Equipamentos, utensilios, bancadas ou outras superficies de contato
> em material inadequado, mau estado de conservagao ou funcionamento
comprometendo a higieniza¢gdo ou a segurancga do produto.

Salgados e defumados fora da embalagem original, incluindo auséncia

> de rotulo original, origem, lote, data de fabricagao, validade original, data
de abertura ou fracionamento e validade apds exposi¢do, com perda de
rastreabilidade.

> Auséncia de barreira, protegao ou dispositivo que impeca o acesso direto do
consumidor a salgados e defumados expostos e desembalados.

Peixe salgado ou peixe salgado seco com deficiéncia de salga, aspecto
pegajoso, manchas avermelhadas, manchas amarelo-alaranjadas, bolor

> aparente, odor alterado, presenca de parasitas, corpos estranhos ou outro
defeito previsto para a classificagdo do produto.

© © ©  ©

Peixe salgado mantido em temperatura superior a 4 °C. Peixe salgado seco
armazenado ou transportado em temperatura superior a 7 °C ou exposto a
venda em temperatura superior a 30 °C.
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FISCALIZAGAO 2
F O C ORIENTADE POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO
CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

§l EIXO 2-SETORDE SALGADOS « IMPACTO SANITARIO ([l
= ~ ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE ESCALADE

Embalagens danificadas, rasgadas ou com sinais de perda de vacuo,
rotulagem ou identificagdo incompleta de produtos embalados,
industrializados ou fracionados, sem perda da rastreabilidade.

Ambiente de manipulagao climatizado com temperatura superior a 18°C ou
instalagao de ilhas de fatiamento em areas de venda sem climatizagéo.

Falha pontual de organizagdo sem comprometimento da temperatura,
higiene, segregagao ou seguranga dos produtos.

> Em conformidade.

I EIXO 3-SETORDE LATICINIOSE

EMBUTIDOS CARNEOS « IMPACTO SANITARIO [l
= = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE e

Laticinios, frios, embutidos carneos ou produto similar com alteragao
sensorial, textura viscosa, superficie pegajosa, formacgado de gas, odor
> anormal, bolor incompativel com o processo tecnoldgico, fraude, adulteragao
ou outra condigao impropria e/ou fora do prazo de validade ou outra
condigdo que torne o produto impréprio ao consumo.

Laticinios, frios, embutidos cdrneos ou produto similar sem procedéncia
> comprovada, sem identificagcdo, sem registro no servigo de inspegéao
competente ou oriundo de estabelecimento ndo registrado.

Industrializagao irregular, incluindo reprocessamento, transformacgao, adigao
> de ingredientes, alteragao de validade, reidentificagdo ou alteragéo do
padrdo de identidade e qualidade fora das hipdéteses permitidas.
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FISCALIZAGAO z
ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO

CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

EIXO 3-SETORDE LATICINIOS E
EMBUTIDOS CARNEOS « IMPACTO SANITARIO ([}

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Manipulagao, fracionamento, fatiamento, embalagem ou rotulagem de
laticinios, frios, embutidos cdrneos ou produtos similares na auséncia do
consumidor, sem licenciamento, autorizagao, aprovagao ou enquadramento
aplicavel pelo SIM-RIO/POA.

Laticinios, frios, embutidos cdrneos ou produtos similares mantidos,
expostos, fracionados ou armazenados em temperatura incompativel com a
indicagao da rotulagem ou parametro normativo aplicavel, sem evidéncia de
alteragdo sensorial no momento da fiscalizagao.

Recongelamento, venda ou exposi¢ao de produto descongelado como
congelado, produto congelado como descongelado, ou manutengdo do produto
em desacordo com a condi¢ao de conservacgao declarada na rotulagem.

Laticinios, frios, embutidos carneos ou produtos similares fora da embalagem
original sem rastreabilidade assegurada, incluindo auséncia de rotulo
original, origem, lote, data de abertura ou fracionamento, validade apds
abertura ou identificagcdo do estabelecimento responsavel.

Ambiente, area ou ilha de manipulagéo, fracionamento ou fatiamento de
laticinios, frios, embutidos carneos ou produtos similares sem exclusividade,
sem delimitagdo, sem acesso controlado, sem climatizag&o exigivel, instalado
em area de venda sem climatizagdo ou com temperatura ambiente superior a
18°C, quando aplicavel.

Contato direto entre produtos de natureza distinta, produtos crus e prontos
para consumo, produtos embalados e desembalados, ou produtos em
condigdes higiénico-sanitarias incompativeis, com possibilidade concreta de
contaminagao cruzada.

Reaproveitamento de sobras ou aparas de fatiamento de laticinios, frios
ou embutidos, ou retorno a camara de produtos fracionados/fatiados
provenientes de balcdo expositor quando vedado.
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FISCALIZAGAO 7
F O C ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO
CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

l EIXO 3-SETORDE LATICINIOSE

EMBUTIDOS CARNEOS « IMPACTO SANITARIO ([}
= = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE i

Utilizacdo dos mesmos equipamentos, fatiadores, utensilios, bancadas,
recipientes ou superficies de contato para produtos de natureza distinta,
sem segregacao, higienizagao intermedidria ou controle que previna
contaminagao cruzada.

Equipamento, fatiador, utensilio, bancada, recipiente ou superficie de contato
com acumulo de residuos, gordura, sujidade, incrustagdes ou material
organico em area de contato com produto desembalado ou pronto para
comercializagao.

Equipamento, fatiador, utensilio, bancada, recipiente ou superficie de
contato em material inadequado, conservagéao deficiente ou funcionamento
inadequado, sem evidéncia de contaminacao direta do produto no momento
da fiscalizagao.

Auséncia de barreira, protegao ou dispositivo que impeca o acesso direto
do consumidor a laticinios, frios, embutidos carneos ou produtos similares
expostos e desembalados.

Auséncia, incompletude ou desatualizagcdo do registro de monitoramento de
temperatura dos equipamentos frigorificados do setor, sem constatagao de
produto fora da temperatura no momento da fiscalizagao.

Rotulagem ou identificagdo incompleta de laticinios, frios, embutidos carneos
ou produtos similares embalados, industrializados, fracionados ou expostos,
sem perda da rastreabilidade.

Auséncia de informagao nutricional, adverténcia obrigatdria, declaragao de
alergénicos, lactose, gluten ou outra informacao obrigatdria na rotulagem
de produto embalado, quando aplicavel, sem evidéncia de impropriedade
imediata do produto.
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FISCALIZAGAO z
ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO

CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

l EIXO 3-SETORDE LATICINIOSE

EMBUTIDOS CARNEOS * IMPACTO SANITARIO ([l
= = ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
Falha localizada de higienizagdo em equipamento, fatiador, utensilio,

> bancada, recipiente ou superficie, sem evidéncia de contato direto com @
produto desembalado ou pronto para comercializagao.
Falha pontual de organizagao, identificagdo secundaria ou conservagao

> acessoria no setor, sem comprometimento da temperatura, higiene, @

segregacgao ou seguranga dos produtos.

> Em conformidade.

§ EIXO 4-SETORPEIXARIA « IMPACTO SANITARIO [
i = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Pescado ou produto de pescado com alteragdo sensorial, sinais de

> deterioragao, odor anormal, textura incompativel, coloragao alterada,
parasitas visiveis, corpos estranhos, prazo de validade expirado ou outra
condigao que torne o produto improprio ao consumo.

Pescado ou produto de pescado sem procedéncia comprovada, sem
> identificagcdo, sem registro no servigo de inspe¢ao competente ou oriundo de
estabelecimento ndo registrado.

Industrializagdo irregular de pescado ou produto de pescado, incluindo
transformacao, preparo com adi¢ao de ingredientes ou substancias,
alteracao do padréao de identidade e qualidade, reprocessamento,
reidentificagdo ou alteragao de validade fora das hipoteses permitidas.
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FISCALIZAGAO 7
F O C ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO
CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

§ EIXO 4-SETORPEIXARIA « IMPACTO SANITARIO ([}

ESCALA DE
GRAVIDADE

DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE
Pescado ou produto de pescado refrigerado mantido, manipulado, filetado,
preparado, armazenado ou exposto em temperatura superior a 4°C, ou

> pescado congelado mantido em temperatura incompativel com a rotulagem
ou parametro normativo aplicavel, sem evidéncia de alteragao sensorial no
momento da fiscalizagéo.

Pescado processado fora da embalagem original, incluindo auséncia de

> rétulo original, origem, lote, data de fabricagao, validade original, data
de abertura ou fracionamento e validade apds exposigao, com perda de
rastreabilidade.

> Camarao previamente descascado ou processado sem procedéncia
comprovada ou registro no servigo de inspe¢do competente

Equipamento frigorificado, vitrine, balcdo, cdmara, geladeira e/ou expositor
operando acima da capacidade de armazenamento ou em temperatura

> superior a 0°C para o pescado refrigerado e acima de -12°C para o
congelado, incompativel com a conservagédo adequada de pescados.

Equipamento, utensilio, bancada, recipiente ou superficie de contato em
> estado de conservacao, higiene ou materialidade que comprometa a
higienizagdo ou a seguranga do pescado.

> Pescado fracionado ou filetado desprotegido, em contato direto com gelo, dgua
de degelo, superficie inadequada, utensilio imprdprio ou ambiente contaminante.

© ©  © © © o

Fraude por substituicdo ou troca de espécie de pescado evidenciada no
momento da fiscalizagao.

Rotulagem ou identificagdo incompleta de pescados ou produtos de pescado
embalados, industrializados, fracionados ou expostos, sem perda da
rastreabilidade.

Auséncia de registro, comprovante ou documentacdo sanitaria obrigatdria
relacionada a procedéncia, fornecedor ou atividade, sem evidéncia imediata
de produto irregular.
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FISCALIZAGAO z
ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO

CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

§ EIXO 4-SETORPEIXARIA « IMPACTO SANITARIO ([}
= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
> Ambiente de manipulagao climatizado com temperatura superior a 18°C. @

Falha pontual de organizacgéo, identificagdo secundaria ou conservagao
> acessoria no setor, sem comprometimento da temperatura, higiene,
segregagao ou seguranga dos produtos de pescado.

)

©

> Em conformidade.

EIXO 5- CULINARIA ORIENTAL E PREPARAGOES COM
PESCADO CRU OU PARCIALMENTE COZIDO - impacTo sANITARIO [

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Pescado destinado ao consumo cru ou parcialmente cozido sem procedéncia
> comprovada, sem identificagcdo ou oriundo de estabelecimento néo
registrado no servigo de inspe¢cdo competente.

Pescado congelado destinado ao consumo cru ou parcialmente cozido

> recebido em temperatura superior a -18 °C ou divergente das especificagdes
de sua rotulagem e/ou pescado refrigerado destinado ao consumo cru ou
parcialmente cozido recebido ou armazenado em temperatura superior a 4 °C.

Pescado recebido resfriado para consumo cru ou parcialmente cozido
submetido a congelamento no servi¢o de alimentagao.

Arroz temperado com pH superior a 4,5.

Reutilizacdo de sobras de sushi, sashimi, arroz temperado manipulado ou
demais preparagdes da culinaria oriental.

Auséncia de equipamentos refrigerados especificos para culinaria oriental,
comprometendo a conservagao dos ingredientes durante o preparo,
montagem ou exposic¢ao.

© 000 © ©
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FISCALIZAGAO 7
F O C ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO
CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

EIXO 5- CULINARIA ORIENTAL E PREPARACOES COM
PESCADO CRU OU PARCIALMENTE COZIDO - impacTO saANITARIO ([l

ESCALA DE

DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Preparagdes com pescado cru armazenadas ou expostas ao consumo por
periodo superior a 4 horas.

> Arroz temperado armazenado por periodo superior a 24 horas.

Sala ou area de preparo e montagem de pegas com pescado cru
> inexistente, ndo exclusiva, ndo isolada ou sem sistema de climatizagdo em
funcionamento.

Insuficiéncia ou mau funcionamento de equipamentos refrigerados
> especificos para culinaria oriental, comprometendo a conservagao dos
ingredientes durante o preparo, montagem ou exposi¢ao.

Superficies e utensilios utilizados no preparo, armazenamento ou exposi¢gao
> de preparagdes com pescado cru em material inadequado, rugoso, poroso,
com frestas, imperfeigdes ou de dificil higienizagao.

> Uso de isopor, bambu ou outro material isolante térmico no armazenamento,
preparo, montagem ou exposi¢cao de preparagdes com pescado cru.

> Esteira de preparo de sushi em mau estado de higiene, sem protegao por
filme removivel, sem troca sempre que necessario ou diariamente.

> Vegetais, frutas, algas, saladas, ornamentos ou acompanhamentos utilizados
nas preparagdes sem higienizagdo adequada ou protecgao.

© 0 © © © © ©©°

Preparagdes com pescado cru expostas, sem barreira de proteg¢ao ou
dispositivo que impega o acesso direto do consumidor.

Hashi descartavel sem embalagem individual ou reutilizado, assim como
oferta de utensilios sem protec¢ao higiénica adequada.
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FISCALIZAGAO z
ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO

CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

EIXO 5- CULINARIA ORIENTAL E PREPARACOES COM
PESCADO CRU OU PARCIALMENTE COZIDO - impacTO saNITARIO ([l

= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
Auséncia, insuficiéncia ou inconsisténcia dos registros de monitoramento
de temperatura, pH, tempo de exposicao, descarte ou agbes corretivas das @

preparagdes da culinaria oriental.

> Em conformidade.

EIXO 6 -SETORDE PADARIA E CONFEITARIA - IMPACTO SANITARIO

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Produto de padaria ou confeitaria com alteragcao sensorial, sinais de

> deterioragao, bolor aparente, odor anormal, presenga de pragas ou vestigios,
corpo estranho, embalagem violada, prazo de validade expirado ou outra
condi¢ao que torne o alimento improprio ao consumo.

Produto de padaria ou confeitaria pronto para consumo exposto, armazenado
ou acondicionado sem protegdo contra contaminagdo, em recipiente
inadequado, embalagem corrompida ou condigdo incompativel com a
seguranga do alimento.

Equipamento, utensilio, bancada, recipiente, vitrine, bandeja ou superficie de
contato com acumulo de residuos, gordura, sujidade, incrustacdes, material
organico ou outra condigdo de higiene inadequada em area de contato com
alimento pronto para consumo.

Uso de aditivo alimentar ou coadjuvante de tecnologia ndo autorizado,
acima do limite permitido, incompativel com o alimento produzido ou
comercializado.

Rotulagem ou identificagdo incompleta dos produtos embalados,
industrializados, fracionados ou expostos, sem perda da rastreabilidade.

ESCALA DE GRAVIDADE IMPACTO SANITARIO

o o o .Crl’tico Semicritico N&o Critico

55



FISCALIZAGAO 7
F O C ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO
CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

EIXO 6 -SETORDE PADARIA E CONFEITARIA - IMPACTO SANITARIO

= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
Area de manipulacdo de produtos pereciveis ou outros alimentos prontos
para consumo sem climatizagdo exigivel ou com temperatura ambiente @
superior a 18°C.
Falha pontual de organizacgéo, identificagdo secundaria ou conservagao
acessoria no setor, sem comprometimento da temperatura, higiene, @

segregagao ou seguranga dos produtos de padaria e confeitaria.

> Em conformidade.

EIXO 7 - REFEITORIO/ ROTISSERIA/ LANCHONETE/

RESTAURANTE « IMPACTO SANITARIO [
A A ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Alimento pronto para consumo com alteragao sensorial, sinais de
deterioragao, odor anormal, bolor aparente, presenca de corpo estranho,

> embalagem violada, prazo de validade expirado ou outra condigdo que torne ‘
o alimento improéprio ao consumo.

Alimento industrializado ou produzido por terceiro sem procedéncia
> comprovada, sem identificagdo ou sem informac¢ao que permita rastrear o
responsavel pela produgao.

©

Auséncia de equipamento para manutengao de alimentos preparados sob
> conservagao quente ou fria exigida para a etapa de espera, exposigao,
distribuicdo ou comercializagao.

©

Hortifruticola utilizado em preparagdo pronta para consumo sem
higienizagcado adequada, sem produto regularizado para essa finalidade, com
diluicao, tempo de contato ou enxague incompativeis, ou com reutilizagao
indevida da solugéo sanitizante.
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FISCALIZAGAO z
ORIENTADA POR GUIA TECNICO | IVISA-RIO

CRITERIOS OBJETIVOS Lista de Verificagao

EIXO 7 - REFEITORIO/ ROTISSERIA/ LANCHONETE/
RESTAURANTE « IMPACTO SANITARIO ([}

ESCALA DE

DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Equipamentos, utensilios ou bancadas com acumulo de residuos, gordura,
sujidade, incrustac¢des, material organico ou outra condigao de higiene
inadequada em darea de contato com alimento pronto para consumo.

Alimento pronto para consumo exposto, armazenado ou acondicionado
sem protec¢do contra contaminag¢ao, em recipiente inadequado, embalagem
corrompida, utensilio improprio ou condigdo incompativel com a seguranga
do alimento.

Alimento preparado pronto para consumo mantido, exposto, distribuido

ou armazenado em temperatura incompativel com o pardmetro normativo
aplicavel ou condigdo indicada para conservagao, sem alteragéo sensorial no
momento da fiscalizagéo.

Manipulagao simultanea ou compartilhamento de area, bancada, utensilio,
equipamento ou instalagéo entre alimentos crus e prontos para consumo,
alimentos quentes e frios, higienizados e nao higienizados, ou etapas
incompativeis, sem segregagao, higienizagao intermediaria ou controle que
previna contaminagao cruzada.

Utilizagao de 6leo ou gordura de fritura com caracteristicas alteradas, saturagao
evidente, residuos carbonizados, odor anormal, escurecimento intenso,
formacgao excessiva de espuma ou fumaca durante o preparo de alimentos.

Sistema de exaustdo ausente, insuficiente ou inoperante, com acumulo de
fumaca, vapores, gordura, condensagao ou calor excessivo.

Alimento preparado, fracionado, embalado ou exposto ao consumidor com
identificagdo incompleta, sem data de preparo, validade, denominacao,
ingredientes ou informagao minima necessaria a rastreabilidade.

> acessoria no setor, sem comprometimento da temperatura, higiene,
segregagao ou seguranga dos produtos.

> Em conformidade.

Falha pontual de organizagéo, identificagdo secundaria ou conservagao @
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EIXO 8 - SETOR DE HORTIFRUTICOLAS * IMPACTO SANITARIO
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE i

Hortifruticolas integros, fracionados, ndo higienizados, expostos ou
comercializados com sinais de deterioracao relevante, bolor aparente,
insetos, larvas, roeduras, fezes, fragmentos, sujidade excessiva ou em
contato com produtos deteriorados ou superficies contaminadas.

Hortifruticola pronto para consumo, higienizado, minimamente processado,
embalado refrigerado ou preparagao vegetal pronta com alteragao sensorial,
sinais de deterioracao, bolor aparente, odor anormal, presenga de insetos,
larvas, corpo estranho, embalagem violada, prazo de validade expirado ou
outra condigdo que torne o alimento improéprio ao consumo.

Hortifruticola utilizado em preparagao pronta para consumo, fracionado,
minimamente processado ou disponibilizado para consumo direto sem
higienizacao adequada, sem produto regularizado para essa finalidade, com
diluigao, tempo de contato ou enxague incompativeis, ou com reutilizagao
indevida da solugéo sanitizante.

Equipamento, utensilio, bancada, expositor ou superficie de contato com
acumulo de terra, residuos vegetais, sujidade, umidade, caracteristicas
de bolor, incrustagdes, material orgéanico ou outra condi¢ao de higiene
inadequada.

Rotulagem ou identificagdo incompleta de hortifruticola embalado,
fracionado, minimamente processado ou exposto, sem perda da
rastreabilidade.

Area de manipulacgdo, fracionamento, higienizagdo ou preparo de
hortifruticolas prontos para consumo, minimamente processados ou pereciveis
sem climatizagdo exigivel ou com temperatura ambiente superior a 18°C.

Falha pontual de organizagéo, identificagdo secundaria ou conservagao
acessoria no setor, sem comprometimento da temperatura, higiene,
segregacao ou seguranga dos produtos.

)

Em conformidade.
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EI)’(O 9 - BEBIDAS, GELO, AGUA ENVASADA E
MAQUINA DE GELO « IMPACTO SANITARIO

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Agua envasada, gelo para consumo humano ou bebida sem procedéncia
> comprovada, com embalagem violada, sinais de alteragédo, contaminagao ou
outra condigao imprépria ao consumo.

Gelo para consumo humano produzido, armazenado, transportado,
fracionado, manipulado ou utilizado em alimentos e bebidas sob condi¢gdes
higiénico-sanitarias inadequadas, incluindo contato direto com piso,
recipientes, superficies ou utensilios improprios.

Maquina de gelo, reservatorio, dispenser, filtro, mangueira, recipiente ou postmix
com sujidade, bolor, residuos, incrustagdes, rachaduras, desgaste ou condigado
gue comprometa a higienizagao ou a qualidade da agua, gelo ou bebida.

Maquina de gelo, purificador, bebedouro ou equipamento de bebidas
sem comprovagao de substituicdo do elemento filtrante, higienizagao ou
manutengao preventiva nos prazos recomendados.

Canudos fabricados em material que ndo seja biodegradavel e ndo embalado
individualmente com material reciclavel.

Auséncia, desatualizagao ou inconsisténcia de registros de troca de
> elemento filtrante, higienizagdo ou manutengédo de maquina de gelo, @
purificador, bebedouro, equipamento de bebidas ou sistema relacionado.

> Em conformidade.

EIXO 10 -DOCUMENTAGAO PARA SISTEMAS DE CLIMATIZACAO

ACIMA DE 60.000 BTUS (5 TR) « IMPACTO SANITARIO
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE i
Sistema de climatizagdo em funcionamento sem Plano de Manutencgao,

Operacéo e Controle (PMOC).
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EIXO 10 -DOCUMENTAGAO PARA SISTEMAS DE CLIMATIZACAO

ACIMA DE 60.000BTUS (5 TR) « IMPACTO SANITARIO
= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
PMOC sem identificagao de responsavel técnico ou profissional legalmente
habilitado.
Auséncia do comprovante semestral do monitoramento da qualidade do ar
interior nos ambientes climatizados.
Laudo ou relatério de qualidade do ar interior incompleto, desatualizado
> ou sem informag¢des minimas que permitam verificar pontos avaliados, @

parédmetros analisados, conclusdo ou medidas corretivas indicadas.

Em conformidade.

EIXO 11 -EQUIPAMENTOS E COMPONENTES DO SISTEMA

DE CLIMATIZACAO « IMPACTO SANITARIO ([
~ ~ ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE CRAVIDADE

Componentes do sistema de climatizacéo, como filtros, bandejas, serpentinas,
umidificadores, ventiladores, dutos, insufladores, grelhas ou difusores, com @
sujidade intensa, mofo, umidade, residuos ou acumulo de poeira.

saturado ou danificado, ou com vazamento, gotejamento, acumulo de agua

Sistema de climatizagdo em funcionamento sem filtro, com filtro inadequado, @
ou bandeja obstruida.

Equipamento de climatizagao danificado, com mau funcionamento, ferrugem,
pecas soltas, ruido anormal ou condigdo que comprometa ventilagao,
conforto térmico ou seguranga dos usuarios.

Equipamento ou componente do sistema sem identificagdo, acesso
adequado para limpeza, manutengao ou verificacdo das condi¢cbes de
funcionamento.

Em conformidade.
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EIXO12-DUTOS DO SISTEMA DE

CLIMATIZACAO « IMPACTO SANITARIO ()
= = ESCALA DE
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

Auséncia de comprovante ou registro de limpeza anual da rede de
distribuicédo de ar.

Rede de distribuicdo de ar danificada, obstruida, desconectada, com
vedacao deficiente e/ou sem condi¢gdo adequada de acesso, identificagéao,
inspecao, limpeza, manutencgao ou verificagao operacional.

> Em conformidade.

EIXO 13- CASA DE MAQUINAS E MISTURA DE

AR DO SISTEMA DE CLIMATIZAGCAO « IMPACTO SANITARIO ([}
DESCRIGAO DA NAO CONFORMIDADE i

Casa de maquinas, caixa de mistura de ar ou area técnica com pisos, paredes ou
tetos danificados, mofo, umidade, infiltracao, sujidade aparente ou condigao que
dificulte higienizagdo e comprometa a qualidade do ar distribuido.

Casa de maquinas ou area técnica com fiagdes elétricas aparentes,
improvisadas ou sem protegao, oferecendo risco a seguranga operacional.

Presenca de material, produto, utensilio ou objeto armazenado
indevidamente na casa de maquinas ou caixa de mistura de ar, sem relagao
indispensavel com a operacgdo do sistema.

> Em conformidade.
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EIXOS TRANSVERSAIS

@ EIXO1-AMBIENTE LIVRE DE FUMO « IMPACTO SANITARIO [l
= = ESCALA DE
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE
> Consumo de produto fumigeno, derivado ou ndo do tabaco, em recinto
coletivo fechado, privado ou publico.
Reserva ou disponibilizagdo de area destinada ao uso de produtos
fumigenos.
Presenca de cinzeiros ou similares que incentivem o uso de produtos
fumigenos no estabelecimento.
Auséncia, insuficiéncia ou inadequacao da sinalizagdo obrigatdria, em local
> visivel, sobre a proibi¢do do uso de produtos fumigenos em recinto coletivo @

fechado, privado ou publico.

> Em conformidade.

EIXO 2-COMBATE AO MOSQUITO TRANSMISSOR DA

DENGUE E OUTRAS ARBOVIROSES « IMPACTO SANITARIO
DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE i
Existéncia de reservatorios de agua (caixas d'agua, cisternas e tonéis), ralos ou

> vasos sanitarios sem tampa ou vedagado adequada e/ou de recipientes (garrafas, @
baldes e vasilhames) expostos de forma descoberta em area a céu aberto.
> Calhas, lajes ou outras estruturas similares com presenca de sujidades @
devido a falta de limpeza ou manutencgao, favorecendo o acumulo de agua.
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EIXO2-COMBATE AO MOSQUITO TRANSMISSOR DA
DENGUE E OUTRAS ARBOVIROSES « IMPACTO SANITARIO

ESCALA DE

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE GRAVIDADE

> Acumulo de lixo, residuos ou entulho em lixeiras destampadas, em sacos
plasticos mal vedados e/ou expostos em area a céu aberto.

> Presenca de pratinhos ou vasos de plantas sem preenchimento de areia até
a borda.

Agua da piscina ou de espelhos d'dgua com turbidez, material em suspensao,
> sujidade, residuos visiveis ou qualquer condigdo que impeca a perfeita
visualizagao do fundo efou sem tratamento com cloro.

© | © | ©

)

> Em conformidade.
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