Governo do Estado de

RONDONIA

GOVERNO DO ESTADO DE RONDONIA
Agéncia Estadual de Vigilancia em Salde de Rond6nia - AGEVISA

ROTEIRO DE INSPECAO

Roteiro de Inspecdo para estabelecimentos compreendendo empreendimento familiar rural e empreendimento
econdmico solidario

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Razdo social:

Nome de fantasia:

Microempreendedor Individua —MEI ( ) Empreendimento Familiar Rural-EFR ( ) Empreendimento Econémico
Solidario - EES: ( )

CNPJ/CPF:

Inscri¢gdo Estadual/Produtor:

Endereco:

Bairro: Municipio:
UF: CEP:
Fone: (69) E-mail:
Atividade/CNAE:

Logomarca do PRAISSAN/RO Sim( ) Néao( )

Responsavel Técnico (Quando for o caso): Responsavel Legal:

Motivo da Inspegdo:

() Solicitagdo de Alvard/Licenca Sanitéria (cadastro)
() Programas Especificos de Vigilancia Sanitaria

() Verificagdo ou Apuragdo de Denuncia

( ) Inspegdo Programada

( ) Reinspegdo

( ) Solicitagdo de Alvara/ Licenga Sanitaria (renovagio)
() Outros

ITENS DE AVALIACAO Conformidade

Subitem | Item 4 - CONDICOES HIGIENICAS SANITARIAS DE BOAS PRATICAS DE s |N | NA
FABRICACAO DE ALIMENTOS

4.1 REQUISITOS GERAIS

411 Localizagao

4111 Possui drea prépria com acesso independente e sem comunicagdo direta com o domicilio.

4112 As vias de acessos e as areas utilizadas para circulagdo no entorno da unidade de produgdo sdo
o adequadas a circulagdo e a limpeza,

4113 As area sdo livres de contaminantes quimicos, fisicos e bioldgicos, objetos em desusos, agua
- empocgada, acimulo de lixos, e, outros focos de insalubridades.

OBS.:

4.2 InstalagGes, EdificagGes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios

421 InstalagGes e Edificagdes




As instalagOes estdo situadas em locais protegidos de contaminagdes, animais domésticos ou

4211 )
silvestres.
4212 Possuem espagos suficientes e adequados para atender a todas as operagdes necessarias,
o respeitando o fluxo de produgio de cada categoria de alimento.
4213 O layout possui um fluxo adequado as operagdes.
4214 O piso é de material resistente, lavavel, impermeavel, antiderrapante, ndo possui frestas, de facil
- higienizagdo e permite o adequado escoamento das aguas servidas.
4215 O teto ou forro sdo de facil higienizagdo, em bom estado de conservacgdo, revestido com material
- e pintura resistente a limpeza e esta livre de umidade, bolores e acimulos de sujidades.
As paredes e divisorias sdo de cor clara, confeccionado com materiais adequados a higienizagao
42.16 e conservagdo, lisas, que evitem o acumulo de detritos de qualquer natureza e com altura
compativel com a atividade a ser realizada.
As portas sdo revestidas de material lavavel, integras, com mecanismo de fechamento
4217 automatico e as janelas em quantidade suficiente que propiciem ventilagdo e iluminagdo
adequadas.
4218 As aberturas e janelas sdo revestidas de material lavavel, integras e em quantidade suficiente.
4219 Possui pia para higienizagdo das maos na area de produgdo convenientemente localizada.
42.1.10 | InstalagOes sanitarias compativeis com o nimero de pessoas,
42111 Ndo possuiu comunicagdo direta com as areas de produgdo, dotada de vaso sanitdrio, lavatorio,
o porta toalhas de papel, sab3o liquido e lixeira provida de tampa e pedal.
42112 Possui local especifico para guarda do material de limpeza.
42113 InstalagGes elétricas encontram-se em bom estado de conservagao, isoladas e ndo possui fiagoes
- expostas.
42.1.14 As l[dampadas possuem protegdo contra queda e explosdo.
42115 A ventilagdo é adequada e evita o calor excessivo, a condensagdo de vapores e o acimulo de
o poeiras.
42116 | Aventilagdo possui fluxo de ar da drea limpa para a area suja.
42117 Possui sistema eficaz de eliminagdo de dguas servidas (aguas residuais), mantido em bom estado
o de funcionamento.
42.1.18 | As caixas de gorduras e esgoto estdo localizadas fora da area de produgdo.
OBS.:
4.2.2 Equipamentos, moéveis e utensilios
4221 Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos sdo de materiais
o que ndo transmitem substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos.
4222 Sao lisos, impermeaveis, lavaveis, isentos de rugosidades, frestas e outras imperfeigdes.
4223 Sdo mantidos em adequado estado de conservagdo e higiene, sdo resistentes a corrosado e a
- repetidas operacdes de limpeza e desinfecgdo.
4224 Sdo proéprios para a atividade e estdo conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e
o guardados em local reservado para essa finalidade.
4225 Sdo organizados obedecendo a um fluxograma operacional racionalizado que evite
o contaminagdo cruzada.
4226 As operacgdes de higienizagdo sdo realizadas com frequéncia e por funcionarios capacitados.
4227 Quando aplicavel sdo realizadas manuten¢do preventiva e calibragdo de equipamentos de
o controle, mantendo o registro dessas operacdes.
Possui manipulacdo de varios produtos na mesma dependéncia e utiliza os mesmos utensilios e
4228 equipamentos, respeitando as caracteristicas de cada matéria prima, o modo de processo, o
tempo de manipulagdo e as implicagdes sanitarias.
OBS.:
423 Matérias-primas
4231 As matérias-primas sdo recebidas em areas protegidas de chuva, sol, poeira e livre de materiais
o ou equipamentos em desuso.
No ato do recebimento das matérias primas ou ingredientes, sdo realizadas as avaliagGes
4232 quantitativas (peso e temperatura, de acordo com a caracteristica das matérias-primas) e as

avaliagGes qualitativas e sensoriais.




Possuem medidas capazes de evitar a contaminagdo das matérias-primas por contato direto ou

4233 indireto com material contaminado. Sdo utilizados controles para evitar a contaminagao quimica,
fisica ou microbiolégica.
4234 As matérias-primas impréprias para o uso sdo descartadas durante os processos produtivos, de
o maneira a evitar a contaminacdo do alimento preparado.
OBS.:
424 Higienizagdo de Instalagdes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios
As estruturas das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios sdo mantidos em condigdes
4241 higiénico sanitarias apropriadas e com frequéncia que garanta a minimiza¢do do risco de
contaminagdo do alimento.
4242 As operacgdes de higienizagdo sdo realizadas por pessoal comprovadamente capacitado.
4243 Os produtos saneantes utilizados sdo regularizados pelo Ministério da Saude e o seu uso ou
o aplicagdo segue as instrugdes recomendadas pelo fabricante.
4244 Os produtos saneantes sdo identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.
4245 Os processos de higienizagdo ndo ocorrem paralelos ao preparo dos alimentos, para evitar a
o contaminagdo.
OBS.:
425 Armazenamento e Transporte
As matérias primas, os ingredientes, as embalagens e os produtos acabados sdo armazenados
4251 sobre paletes, prateleiras e ou estrados e mantém distancias necessarias do forro, das paredes
- e do piso, para garantir adequada ventilagdo, limpeza e quando for o caso, a desinfec¢do do local
ou a circulagdo de pessoas.
As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos sdo armazenados em local
limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta, livre de entulho ou material toxico, e
4252 de acordo com as caracteristicas intrinsecas do alimento e as recomendacgdes do fabricante.
Os materiais de limpeza, as embalagens e os descartdveis sdo armazenados separadamente dos
alimentos.
Os meios de transportes das matérias primas e dos produtos acabados para consumo sio
4253 adequados para o fim a que se destinam e constituidos de material que permitam o controle de
conservagao, de limpeza, desinfecgdo e desinfestagao.
Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados ou congelados possuem
4254 instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso seja necessario e a
manutenc¢do da temperatura adequada.
O transporte das matérias primas e dos produtos acabados atendem as boas praticas de
4255 transporte autorizado pelo érgdo competente, conforme o disposto na legislagdo especifica em
vigor.
OBS.:
4.2.6 Controle do tempo e da Temperatura:
Estabelecimento mantém documentado o controle de tempo e temperatura, para os produtos
42.6.1 mantidos refrigerados ou congelados, contemplando desde o recebimento das matérias primas
até o produto acabado e registrado em planilhas.
OBS.:
427 Controle da Qualidade da Agua:
4271 A agua utilizada é potavel, encanada e em quantidade compativel com a demanda do
o estabelecimento.
4272 Agua de fonte prépria de abastecimento (pogo, mina e nascente) é tratada utilizando métodos
o adequados.
4273 Possui canalizagdo e reservatoérios protegidos de qualquer tipo de contaminagdo.
4274 A potabilidade da 4dgua é atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais.
O reservatdrio de agua é edificado ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade
da agua.
4275 E livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre outros defeitos e em

adequado estado de higiene e conservagao e devidamente tampado.

A higienizacdo do reservatodrio é realizada semestralmente, conforme legislagdo especifica
mantendo registro da operacgao.




OBS.:

428 Controles de vetores, pragas e outros animais:
1281 A edificagdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios estdo livres de vetores e
o pragas.
1282 Sdo adotadas medidas de forma preventiva ou corretiva, com o objetivo de impedir a atragdo, o
- abrigo, o acesso e ou proliferacdo das pragas e vetores.
As aberturas (coifa, exaustores, abertura lateral superior, tijolos vazados e outros) e as janelas
4283 gue se comunicam com a area externa possuem telas milimétricas, resistentes, ajustadas aos
batentes, de facil remogdo e higienizacdo.
4284 As portas e as janelas sdo ajustadas aos batentes e as laterais.
Quando as medidas de prevenc¢do adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico (dedetizagdo)
4285 é empregado e executado por empresa especializada, conforme legislacdo especifica, com
produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.
OBS.:
429 Manipuladores e pessoal envolvidos na produgdo de alimentos:
4291 Os manipuladores sdo capacitados de acordo com os critérios estabelecidos noitem 4.2.9.1 desta
o Portaria.
4292 Utilizam roupas de cor clara, Equipamentos de Protecdo Individual - EPI de acordo com as
- atividades exercida na producdo de alimentos.
Adotam procedimentos de higiene pessoal, como: tomar banho antes do inicio das atividades de
produgdo; nao utiliza perfumes ou cremes perfumados; usa cabelos presos e protegidos por
4293 redes e toucas ou outro acessério apropriado; além de luva e mascara de acordo com as
atividades desenvolvidas; escova os dentes diariamente; faz a barba diariamente; mantem as
unhas aparadas e sem esmalte ou base; e, retira todos os adornos e a maquiagem.
1294 Todos aqueles que desenvolvem atividades no estabelecimento submetem-se anualmente ou de
- acordo com critérios médicos a exames que avaliem a sua condig¢do de saude.
4295 Todos aqueles que trabalham na area de manipulagao de alimentos higienizam as maos durante
o o desenvolvimento das atividades ou sempre que houver necessidade.
4296 Os visitantes, fornecedores ou responsdveis por manutengdes cumprem os mesmos requisitos
o de higiene estabelecidos para os manipuladores de alimentos.
4297 Possui Responsével Técnico conforme permitido na RDC n2 49/13 especificado nesta portaria.
OBS.:
4.2.10 Manejo de Residuos
O estabelecimento possui lixeiras em quantidade adequada a produgdo.
42101 | As lixeiras s3o dotadas de tampa na &rea interna e externa. Para os ambientes internos s3o
acionados sem contato manual.
42102 A retirada dos residuos do interior das areas de produgdo ndo acontece simultaneamente a
T manipulac¢do dos alimentos.
O armazenamento temporario de residuos possui abrigo localizado fora da area de produgdo,
42103 devidamente protegido contra intempéries e que ndo permita o acesso de animais.
o O abrigo possui dimensdes que comporta o volume de residuos gerados durante as atividades
produtivas.
42104 Quando ndo possui coleta publica seletiva o estabelecimento realiza a destinagdo adequada dos
T residuos, em atendimento a legislagdo ambiental vigente.
OBS.:
4211 Embalagem:
42111 As embalagens para o acondicionamento dos alimentos atendem aos requisitos estabelecidos
o em legislagdo especifica em vigor e sdo armazenadas em condigdes e locais adequados.
OBS.:
4212 Rotulagem:
42121 O alimento produzido é rotulado conforme estabelecido em regulamentos técnicos e legislagdes
o especificas vigentes, considerando os critérios definidos nesta Portaria.
42122 | No rétulo consta a logomarca do Praissan/RO conforme Art. 10 desta portaria.




42123 | Arotulagem é responsabilidade do estabelecimento e é realizada em cada unidade produtora. ‘ ‘ |

OBS.:

4213 Rastreabilidade:

O estabelecimento efetua o recolhimento de lote (s) de produto (s) que representam risco ou

42131 N .
agravo a saude do consumidor.

42132 | Arastreabilidade de produtos é assegurada em todas as etapas da cadeia produtiva.

O estabelecimento possui registros contendo razdo social, CNPJ, endereco, telefone e endereco

42133 . . .
eletrdnico, se houver, das empresas envolvidas no processo produtivo.

O estabelecimento mantem informagdes dos produtos recebidos e distribuidos, contendo a
42134 | descricdo e quantidade dos produtos, nota fiscal, denominagdo de venda, marca, lote e prazo de

validade.
OBS.:
4.2.14 Plano de Recolhimento de Produtos:
O estabelecimento possui atividades de alto risco e dispde de um plano de recolhimento de
42141 produtos.
o O plano de recolhimento esta acessivel a todos os funcionarios envolvidos, e, disponivel a
autoridade sanitaria, quando solicitado.
42142 O plano de recolhimento esta descrito como Procedimentos Operacionais Padronizados - POP,
T que permitam a sua rastreabilidade, contemplando todas as etapas da cadeia produtiva.
42143 As informagdes do plano de recolhimento segue a legislagdo especifica vigente ou outra que
T venha substitui-la
OBS.:
4.2.15 Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

O estabelecimento possui Manual de Boas Praticas e os POP estabelecidos nesta Portaria.

42151 | 0 Manual de Boas Praticas e os POP encontram-se disponiveis aos funcionarios e a fiscalizacio
sanitaria.

Existe registro proprio de todas as operagdes realizadas na execug¢do e monitoramento das agGes

4.2.15.15
referentes aos POP.

OBS.:

Conformidade:
S = Sim = o estabelecimento inspecionado atende todos os quesitos do item de avaliagdo.
N = N3do = o estabelecimento inspecionado ndo atende a um ou mais quesitos do item de avaliagdo.

NA = N3o se aplica = o item de avaliagdo ndo se aplica ao estabelecimento inspecionado.

OBSERVAGOES COMPLEMENTARES:

DIRETRIZES PARA A DECISAO SOBRE A QUALIDADE SANITARIA DO ESTABELECIMENTO

O Roteiro de Inspegdo é um instrumento que auxilia no raciocinio sobre o risco sanitario que pode existir num determinado
estabelecimento. Os itens de avaliagdo do Roteiro de Inspecdo sdo quesitos de Boas Praticas, que devem ser cumpridos
pelos estabelecimentos produtores de alimentos.

CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO: Compete aos érgdos de vigilancia sanitaria estadual e municipal a classificacdo do
panorama sanitario dos estabelecimentos inspecionados de acordo com este roteiro de inspegdo. A autoridade sanitaria



deve empregar o seu poder discricionario para concluir sobre a condi¢do de funcionamento do estabelecimento
inspecionado:

( ) GRUPO 1 - Estabelecimento apresenta baixo risco - 76 A 100% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 2 - Estabelecimento apresenta médio risco - 51 A 75% de atendimento dos itens

( ) GRUPO 3 - Estabelecimento apresenta alto risco - 0 A 50% de atendimento dos itens.

RESPONSAVEIS PELA INSPECAO:

Nome e assinatura do responsavel: ‘ Nome e assinatura do responsavel:

RESPONSAVEL PELA EMPRESA:

LOCAL: ‘DATA: / /




ANEXO Il

TERMO DE AUTORIZAGAO DE USO DE LOGOMARCA DO PRAISSAN/RO

A Vigilancia Sanitaria do municipio de: , autoriza o uso da logomarca do
Praissan/RO, para o estabelecimento: inscrito no
CPF/CNPJ n@ residente a Rua/Av. ne ,
Bairro: , ha cidade de: /RO.

DECLARACAO

Declaro que foram observadas as disposi¢des abaixo relacionadas para a utilizagdo da logomarca sob a
responsabilidade do estabelecimento ,
responsavel pelo(s) produto(s):

Das disposigoes:

1. A autorizagdo para a utilizagdo da logomarca sera concedida mediante comprovagdo de enquadramento
no Cadastro Nacional da Agricultura Familiar (CAF), Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura
Familiar (Pronaf) ou Certificado da Condigdo de Microempreendedor Individual (CCMEI);

2. A utilizagdo da logomarca so6 sera permitida para o estabelecimento que esta aplicando as Boas Praticas de
Fabricacdo de Alimentos;

3. Allogomarca ndo podera ser alterada, sob nenhuma hipdtese, seja o seu design ou a combinagdo de cores
originais;

4. E estritamente proibida a utilizacdo indevida da logomarca.

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

Responsavel pela Visa

Data: / /




