Governo do Estado de

RONDONIA

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

ROTEIRO DE INSPECAO

Roteiro de Inspegdo para estabelecimentos compreendendo Microempreendedor Individual

IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Razdo social:

Nome de fantasia:

CNPJ:

Endereco:

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

Logomarca do PRAISSAN/RO: Sim () N&o ()

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

Motivo da Inspecdo:

() Solicitagdo de Alvara/Licenca Sanitaria (cadastro)

( ) Programas Especificos de Vigilancia Sanitdria

( ) Verificagdo ou Apuragdo de Denuncia

( ) Inspegdo Programada

( ) Reinspegdo

() Solicitagdo de Alvara/ Licenga Sanitaria (renovagdo)

( ) Outros

Capitulo
1]

ITENS DE AVALIACAO

Conformidade

CONDICOES HIGIENICAS SANITARIAS DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO DE ALIMENTOS

S N NA




Secao | — Instalagées fisicas

Art. 14 Possui drea prdpria com acesso independente e sem comunicagao direta com o domicilio.
Art. 15 As areas sdo livres de contaminantes quimicos, fisicos e bioldgicos, objetos em desusos,
’ 4dgua empogada, acumulo de lixos, e, outros focos de insalubridades.
Art. 16 N3o possui animais domésticos nas areas externas e internas.
Art. 17 Possuem espacos suficientes e adequados para atender a todas as operagdes necessarias,
' respeitando o fluxo de produgdo de cada categoria de alimento.
Art. 18 O layout possui um fluxo adequado as operages.
Art. 19 O piso, teto ou forro, paredes e divisérias em bom estado de conservagdo, revestido de
' material resistente, lavavel, impermeavel, ndo possui frestas e é de facil higienizagdo.
Art. 19 O teto ou forro livre de goteira, umidade, bolor, acimulo de sujidades e adequadas a todas
' as atividades a serem realizadas.
Possui medidas preventivas do tipo: ralos sifonados com fechamento escamotedvel, telas
Art. 20 milimétricas nas aberturas externas, portas integras, com sistema de fechamento
automadtico e ajustadas aos batentes ou outros sistemas eficientes.
Art. 21 Possui controle quimico (dedetizagdo) através de empresa especializada e licenciada no
' 6rgdo de vigilancia sanitéria, conforme legislagdo especifica.
Art. 22 Possui lavatério exclusivo para higienizagdo das mdos em local estratégico.
O lavatério é dotado de agua corrente, sabonete liquido, neutro, inodoro e com agdo
Art. 22 antisséptica, com papel toalha descartavel ndo reciclado, coletor de papel acionado sem
contato manual e orientagdo sobre a correta higienizagdo das maos.
O banheiro com vaso sanitario com tampa e descarga, papel higiénico, lixeira com tampa
Art. 23 acionada por pedal, pias com sabonete liquido, neutro, inodoro e com agdo antisséptica,
' com papel toalha descartavel ndo reciclado e orientagdo sobre a correta higienizagdo das
maos.
Art. 23 O banheiro ndo possui comunicagdo direta com a area de produgdo e armazenamento das
' matérias primas, produtos acabados e embalagens.
Art. 24 Utiliza as instalagGes sanitdrias da propria residéncia.
Art. 25 Ailuminagdo é compativel com a atividade desenvolvida e as |dmpadas e luminarias estdo
’ protegidas contra quedas acidentais ou explosdes.
Art. 26 As instalagGes elétricas sdo embutidas, isoladas e estdo em bom estado de conservagao.
Art. 27 A ventilagdo é compativel com as atividades desenvolvidas e possui fluxo de ar da area
' limpa para a area suja.
Art. 28 0O empreendimento dispde de um sistema eficaz de eliminagdo de 4dguas servidas (aguas
’ residuais), mantido em bom estado de funcionamento.
Art. 29 O sistema de esgoto estd ligado a rede publica de coleta
Art. 29 E utilizado sistema alternativo de esgoto, tratado adequadamente e com destino aprovado

pela autoridade ambiental competente.




Art. 30 As caixas de gorduras e esgoto estdo localizadas fora da area de producdo.
Art. 31 O local de fabricagdo possui lixeiras com tampas, com acionamento ndo manual, revestidas
' de material adequado.
Os residuos estdo armazenados na area externa, em local exclusivo, em condigdes de
Art. 32 higiene, revestido de material de facil limpeza e protegido contra intempéries, animais,
vetores e pragas urbanas.
Art. 33 A retirada dos residuos do interior da area de produgdo é realizada em periodo distinto da
' manipulagdo de alimentos.
Art. 34 Quando ndo ha coleta publica seletiva, o estabelecimento é responsavel pela destinagdo

adequada dos residuos.

Secao Il — Controle da qualidade da agua

A agua utilizada na produgdo e no processamento de alimentos é proveniente de

Art. 35 abastecimento publico, potavel, encanada e em quantidade compativel com a demanda
do empreendimento.

Art. 36 Utiliza solugdo alternativa (pogo, mina e nascente) e é tratada utilizando métodos
' adequados.

Art. 37 A potabilidade da dgua é atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais e atende
’ aos padroes de potabilidade da legislagdo em vigor.

Art. 38 A fonte de agua, canalizagdo e reservatdrios estdo protegidas de qualquer tipo de
’ contaminacdo.

Art. 39 O reservatério de agua é edificado e revestido de materiais que ndo comprometem a
’ qualidade da 4gua.

Art. 39 O reservatorio esta livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos, dentre
' outros defeitos, em adequado estado de higiene e conservagdo e devidamente tampado.

Art. 40 O reservatério é higienizado semestralmente e mantém registro da operagao.

Secdo Il - Equipamentos, moveis e utensilios

Art. 41 Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos sdo de
’ materiais que ndo transmite substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos.

Art. 42 Sdo lisos, impermeaveis, lavaveis, isentos de rugosidades, frestas e outras imperfeigdes que
’ possam comprometer a higieniza¢do e serem fontes de contaminagao.

Art. 43 Sdo mantidos em adequado estado de conservagao e higiene, sdo resistentes a corrosado e
’ repetidas operag0es de limpeza e desinfecgdo.

Art. 44 Sdo préprios para a atividade e estdo conservados, limpos, disponiveis em numero
' suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.

Art.4S Estdo organizados obedecendo a um fluxograma operacional evitando contaminagdo
' cruzada e facilitando os trabalhos de manutengdo e higienizagdo.

Art. 46 Quando aplicavel, sdo realizadas manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos de

controle e sdo mantidos os registros dessas operagdes.




O empreendimento manipula varios produtos no mesmo ambiente, bancada e ainda,

Art. 47 L o .
utiliza os mesmos utensilios e equipamentos,
Sdo respeitadas as caracteristicas de cada matéria prima e as implicages sanitarias e
Art. 47 possui estabelecidas as atividades através de um Procedimento Operacional Padronizado
(POP).
Secdo IV — Higienizagdo de instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios
Art. 48 Todas as estruturas das instalages, equipamentos, moveis e utensilios sdo mantidos em
' condicGes higiénicas sanitarias apropriadas.
Art. 49 Os produtos saneantes utilizados estdo regularizados pela Agéncia Nacional de Vigilancia
’ Sanitaria (Anvisa) e o seu uso segue as instrugdes recomendadas pelo fabricante.
Art. 50 Os produtos saneantes estdo identificados e guardados em local reservado e especifico
' para essa finalidade
Art. 51 O material utilizado na limpeza das instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios sdao
' separados daqueles utilizados na residéncia.
Art. 52 A higienizagdo das instalages, equipamentos, moéveis e utensilios ndo ocorrem no
' momento do preparo dos alimentos.
Art. 53 A higienizagdo de material de limpeza ocorre em local distinto da area de fabricagdo de

alimentos

Secdo V — Armazenamento e transporte

Art.

54

As matérias primas, os ingredientes, as embalagens e os produtos acabados sdo
armazenados sobre paletes, prateleiras ou estrados e mantem distancias necessdrias do
forro, das paredes e do piso.

Art.

55

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 de acordo com as caracteristicas intrinsecas do alimento e as
recomendacdes do fabricante.

Art.

56

As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens utilizadas estdo regularizados junto ao
6rgdo competente, tém procedéncia quanto a sua origem, com embalagem integra e sem
sinais de deterioragdo.

Art.

57

Os materiais de limpeza, embalagens e descartaveis estdo armazenados separadamente
dos alimentos.

Art.

58

Os produtos vencidos, deteriorados, avariados ou fora do padrdo de identidade e qualidade
estdo separados e identificados para o seu destino final.

Art.

59

Os meios de transportes das matérias primas e dos produtos acabados para consumo estdo
adequados e constituidos de material que permitam o controle de conservagdo, de
limpeza, desinfeccdo e desinfestacdo.

Art.

60

Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados ou congelados possuem
instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso seja necessdrio e a
manutenc¢do da temperatura adequada.

Art.

61

O transporte das matérias primas e dos produtos acabados atende as boas praticas de
transporte autorizado pelo 6rgdo competente.




Secao VI — Controle de tempo e temperatura

Art.

62

Para produtos mantidos refrigerados ou congelados, possui implementado e mantido
documentado o controle de tempo e temperatura, contemplando desde o recebimento
das matérias primas até o produto acabado, registrados em planilhas.

Segao VIl - Manipuladores e pessoal envolvido na fabricagao de alimentos

Os manipuladores de alimentos sdo capacitados com os requisitos minimos exigidos por

Art. 63 .
esta Portaria.
Art. 64 Para a fabricagdo de frutas e ou hortalicas em conserva a responsabilidade pelo
' processamento é exercida por funcionario capacitado conforme art. 64 desta Portaria.
Art. 65 Utilizam roupas com cor clara e Equipamentos de Protec¢do Individual (EPI) de acordo com
’ as atividades exercidas na produgdo de alimentos.
Art. 66 Utilizam luvas e mdscaras somente quando necessdrio e obedecem as caracteristicas de
' cada processo.
Adotam procedimentos de higiene pessoal, como: tomar banho antes do inicio das
atividades de produgdo; ndo utiliza perfumes ou cremes perfumados; usa cabelos presos e
Art. 67 protegidos por redes e toucas ou outro acessério apropriado; escova os dentes e faz a
barba diariamente; mantem as unhas aparadas e sem esmalte ou base; e, retira todos os
adornos e a maquiagem.
Todos que desenvolvem atividades de manipulagdo de alimentos sdo submetidos
Art. 68 anualmente a exames de coprocultura e coproparasitélogico, ou de acordo com critérios
médicos, outros exames que avaliem a sua condigdo de saude.
Todos que trabalham na area de manipulagdo de alimentos higienizam as maos no inicio
Art. 69 das atividades, ap6s o uso do sanitario, apds manipular material contaminado e sempre
gue houver necessidade.
Art. 70 O manipulador ndo exerce as atividades quando apresenta algum problema de saude que
' possa comprometer a seguranga ou a qualidade higiénica sanitaria dos alimentos.
Art. 71 Os visitantes, fornecedores ou responsaveis por manutengdes cumprem 0s mesmos
' requisitos de higiene estabelecidos para os manipuladores de alimentos.
Art. 72 Possui responsavel técnico, conforme permitido na RDC n2 49, de 31 de outubro de 2013,
' especificada nesta Portaria.
Segao - . Lo .
vin Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados
Art. 73 O estabelecimento possui Manual de Boas Praticas e POPs.
Art. 73 Os POPs descrevem as atividades e procedimentos desenvolvidos no processo produtivo.
Art. 74 Os POPs estabelecem instruges sequenciais para realizagdo de operagdes rotineiras e
' especificas na higienizagdo, produgdo, armazenamento e transporte de alimentos.
Os POPs possuem a frequéncia de execugdo, especificando o nome, o cargo e/ou a fungéo
Art. 75 dos responsaveis pelas atividades; sdo aprovados, datados e assinados pelo responsavel do
estabelecimento.
Art. 76 O estabelecimento possui o POP para a higienizagdo e manutenc¢do das instalagGes,

equipamentos, méveis e utensilios.




Art. 76 O estabelecimento possui o POP para higiene e saude dos manipuladores.

Art. 76 O estabelecimento possui o POP para controle da potabilidade da dgua e higienizagdo do
' reservatorio.

Art. 76 O estabelecimento possui o POP para selegdo e recebimento de matérias primas,
' ingredientes e embalagens.

Art. 77 Os POPs sdo monitorados periodicamente, verificando se estdo sendo efetivos naquilo que
' se propdem.

Capitulo .

Vi P Rotulagem em alimentos embalados

Art. 81 O rétulo consta a logomarca do Praissan/RO, conforme art. 11 desta Portaria.

Art. 83 O rétulo do alimento cumpre as exigéncias estabelecidas em lei e em regulamentos
' técnicos especificos.

OBS.:

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

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



ANEXO Il

TERMO DE AUTORIZAGAO DE USO DE LOGOMARCA DO PRAISSAN/RO

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

DECLARACAO

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

Das disposigoes:

1. A autorizacgdo para a utilizacdo 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 Condi¢do de Microempreendedor Individual (CCMEI);

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

3. Allogomarca ndo podera ser alterada, sob nenhuma hipodtese, 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: / /




