RESOLUCAO SMG “N” N° 641 DE 02 DE ABRIL DE 2003 (DOM 03-04-03)

O SECRETARIO MUNICIPAL DE GOVERNO, no uso das atribui¢des que lhe sao conferidas pela
legislagdo em vigor,

CONSIDERANDO o disposto na Resolugdo SMG “N” n°® 570/01, que estabelece a obrigatoriedade de
utilizacdo de Roteiro de Inspecdo em estabelecimentos de géneros alimenticios;

CONSIDERANDO a necessidade de otimizar os procedimentos técnicos nas inspegoes realizadas no
comércio de alimentos;

CONSIDERANDO a importancia da padronizacao dos dispositivos analisados para melhor visualizagdo
e avaliag@o dos aspectos sanitdrios das firmas fiscalizadas, buscando-se racionalizar as atividades
desenvolvidas;

RESOLVE:

Art. 1° - Fica instituido o formulario padrao que constituira o Roteiro de Inspecdo de estabelecimentos da
area de alimentos no Municipio do Rio de Janeiro, conforme anexo.

Art. 2° - O formulério de Roteiro de Inspec¢ao sera aplicado de acordo com o previsto na Resolugdo SMG
“N”n° 570/01.

Art. 3° - Esta Resolucdo entrard em vigor na data de sua publicacao.

ROTEIRO DE INSPECAQ SANITARIA

1) IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Razdo Social:

Endereco: | CEP
Atividades:

Inscricdao Municipal: CNPJ:

CIS no TIS Guia n°
Processo CIS/CS n© Obs.

II) AVALIACOES Utilize os critérios de Satisfatério( S ), Insatisfatério( I ),
N3o se aplica( NAP) ou Ndo avaliado (NAV)

1) Situagdes e Condicdes Estruturais Critério

1.1) Piso de superficie lisa, compacta, de facil higienizacdo.
1.2) Paredes revestidas por material impermeavel, liso, de
facil higienizacdo, preferencialmente de cor clara

1.3) Janelas e demais aberturas dotadas de telas
milimetradas

1.4) Depositos de alimentos dotados de estrados ou
prateleiras em numero suficiente para suporte dos géneros
armazenados, com piso e paredes impermeabilizados.

1.5) Gabinetes sanitarios para publico independentes por
sexo, bem conservados, com lavatdrios dotados de sabdo
liguido e toalhas descartaveis para higienizacdo das mdos
1.6) Gabinetes sanitarios para funcionarios independentes
por sexo, bem conservados, com lavatérios dotados de
sabdo liquido e toalhas descartaveis para higienizagdo das
maos, chuveiros, vasos sanitarios com tampo e sobretampo
e papel higiénico e cestos a ele destinado com tampas;
portas com fechamento automatico e sem comunicagao
direta com a area de producao.

1.7) Area exclusiva para guarda de roupas e utensilios dos
funcionarios.
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1.8) Existéncia de lavatorios exclusivos para lavagem de
mados nas areas de producdo.

1.9) Auséncia de focos de contaminagdo nas dreas externas.
2) Ventilacdo e Iluminagdo

2.1) Ventilacdo suficiente, sem ocasionar desconforto
térmico, acumulo de gases, fumaca ou condensacdo de
vapores

2.2) Sistema de exaustao mecanica em bom estado de
conservacao e higiene e com funcionamento adequado.

2.3) Iluminagdo natural ou artificial adequada a atividade
desenvolvida e uso de Ilumindrias protegidas e bem
conservadas.

3) Abastecimento de Agua Potdvel

3.1) Agua de abastecimento oriunda da rede publica ou de
sistema com potabilidade atestada; encanamento em estado
satisfatorio, sem infiltragGes ou interconexdes.

3.2) Reservatérios de agua bem posicionados, dotados de
tampa, sem vazamentos ou infiltraces

3.3) Filtro para dgua de consumo com capacidade suficiente
3.4) Gelo para uso em bebidas produzido a partir de agua
filtrada

4) Equipamentos, Méveis e Utensilios

4.1) Equipamentos em numero suficiente, de modelo
adequado, em bom estado de conservacao e limpeza

4.2) Bancadas, mesas e demais superficies de manipulagao
impermeabilizadas, com superficies integras e sem frestas
4.3) Estantes e armarios com superficies impermeabilizadas
e de facil higienizacado

4.4) Equipamentos de refrigeragdo em numero suficiente,
bem conservados e higienizados, funcionando
satisfatoriamente, conferindo temperatura adequada a
conservacao dos alimentos estocados

4.5) Utensilios de material apropriado, que permita facil
limpeza, em bom estado de conservacdo, sendo
armazenados em local protegido contra a contaminagao.
4.6) Existéncia de sistema de dgua quente corrente

5) Limpeza e Desinfeccdo

5.1) Procedimentos de limpeza e desinfeccdo que garantam
a higiene do ambiente, equipamentos, maquinarios, moveis
e utensilios

5.2) Armazenagem de produtos de limpeza em local
adequado e isolado dos géneros alimenticios

5.3) Existéncia de produtos de limpeza e desinfecgao
aprovados pelo érgao competente.

6) Matérias-primas e Produtos Expostos a Venda

6.1) Matérias-primas de procedéncia conhecida, com
embalagem e rotulagem adequadas

6.2) Alimentos com caracteristicas fisicas e sensoriais
préprias, sem apresentar alteracdes

6.3) Alimentos mantidos sob temperatura apropriada, de
acordo com as caracteristicas particulares de conservagdo
ou conforme recomendado pelo fabricante

6.4) Armazenagem dos alimentos em locais proprios, livres
de umidade e calor excessivo, com adequada separacdo por
espécie, sendo os produtos secos estocados afastados do
piso e das paredes.

7) Manipulagao de Alimentos

7.1) Operacdo realizada de forma higiénica

7.2) Protecao dos alimentos contra acdo de insetos, poeira e
do contato direto do consumidor
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7.3) Auséncia de materiais estranhos ou em desuso nas
areas de manipulacdo ou depdsito de alimentos

8) Manipuladores de Alimentos

8.1) Corretamente uniformizados e aparentando bom asseio
pessoal

8.2) Participacdo em Curso de NocGes Basicas de Higiene
para Manipuladores de Alimentos ministrado pela S/SCZ

9) Fluxo de Producao

9.1) Locais para pré-preparo (area suja) isolados da area de
preparo (area limpa) por barreira fisica ou técnica

9.2) Controle da circulacdo e acesso de pessoal nas areas de
producao

9.3) Fluxo ordenado sem cruzamento entre processos de
pré-preparo, preparo e distribuica

10) Destino dos Residuos

10.1) Lixo acondicionado em coletores dotados de tampa,
dentro de sacos plasticos apropriados

10.2) Setor isolado exclusivamente destinado a lixeira

10.3) Fossas, rede publica de esgotos, caixas de gordura em
bom estado de conservacao e funcionamento

Identificagdo das firmas credenciadas responsaveis por servicos no local:
Desinsetizacdo e desratizagao =>

Limpeza de reservatorios d'agua =>

Coleta do Lixo =>

Observagobes: (Informar as medidas corretivas adotadas para cada item considerado
Insatisfatorio e justificativas para os itens Nao avaliados)

TVS N° Rio de Janeiro, de de 2003.

(Assinatura e carimbo dos Inspetores)

(Assinatura do responsavel pela firma)
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