ROTEIRO DE INSPECAO - COMERCIO VAREJISTA SUPERMERCADOS
Instrumentos Normativos: Lei Estadual n°. 13.317/99; Lei Federal n°. 1.283/1950; Lei Federal n°. 7.889/1989;

RDC n°216, de 15 de setembro de 2004; Resolu¢do SES/MG n° 7.123, de 27 de maio de 2020; Lei N° 11.265,
de 3/01/2006

AREA EXTERNA SIM |[NAO| NA | NO

N Area externa do estabelecimento livre de focos de insalubridade,
auséncia de lixo, objetos em desuso, sem presenca de animais,
insetos e roedores.

RESIDUOS SIM |[NAO| NA | NO

N Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizagdo e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessario, recipientes tampados com acionamento nao
manual.

N O estabelecimento possui local proprio e adequado para o
armazenamento externo do lixo, provido de ponto de agua, ralo,
protegido de chuva, sol, acesso de pessoas estranhas, animais
domésticos e roedores e livre de odores ou incomodo a vizinhanga.

RECEBIMENTO SIM |[NAO| NA | NO
N Area de recebimento protegida de chuva, sol, poeira, livre de
materiais ou equipamentos inserviveis.
N Os alimentos s3o transportados em veiculos limpos, fechados,

refrigerados ou isotérmicos, se necessario.

I E verificada, na hora do recebimento, a temperatura dos produtos
pereciveis. Temperaturas méximas: congelados: - 12°C; pescado
até 3°C; carnes até 7°C; refrigerados até 10° C ou conforme
especifica¢do do fabricante e registrados em planilhas

N Sdo verificados nos produtos: data de validade, denominacdo de
venda, lista de ingredientes, contetido liquido, lote, n° de registro SIF,
nome e enderegco do fabricante, fracionador, distribuidor e
importador, caracteristicas sensoriais, integridade das embalagens

e higiene do produto.

ARMAZENAMENTO SIM |[NAO| NA | NO

N Alimentos armazenados de forma organizada, em local limpo, livre
de pragas, entulhos e material toxico, separados por categorias,
longe do piso, sobre estrados fixos ou moveis, distantes das
paredes e teto e entre pilhas e 60 cm do forro.

N Embalagens integras, de identificag@o visivel e com dados

necessarios para garantir a rastreabilidade e a validade dos
produtos.

Uso de PEPS/PVPS — Primeiro que entra, primeiro que
sai/Primeiro que vence, primeiro que sai.

Produtos destinados a devolugao ou descarte identificados e
colocados em local apropriado.

z z =

Material de limpeza ou similares armazenados separadamente dos
alimentos.

1 Os produtos pereciveis estdo armazenados em equipamento
refrigerado. Temperaturas méaximas: +10°C; congelados: - 18° C ou




na temperatura recomendada pelo fabricante.

O freezer estd regulado para manter os alimentos congelados a
temperatura de —18°C ou na temperatura recomendada pelo
fabricante.

Classificaclo

CAMARA PRODUTOS REFRIGERADOS E CONGELADOS

SIM

NAO

NA

NO

INF

Resfriados: Hortifruti, Laticinios, Frios, Margarina, Panificados
Aves, Carnes, Pescados
Congelados: carnes, aves, pescados e sorvetes

A porta da camara fria estad totalmente vedada. Possui dispositivo
de seguranca que permite sua abertura pelo lado interno.

Possui termometro no lado externo indicando a temperatura interna
da camara.

A camara ¢ revestida de material liso, resistente e impermeavel. Estd
livre de ralos e grelhas, encontra-se em bom estado de conservagao ¢
limpeza. Nao existe gotejamento.

Paletes, estrados e prateleiras de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel.

Embalagens integras, de identificacdo visivel e com dados

necessarios para garantir a rastreabilidade e a validade dos
produtos.

Presenca de caixas de papeldo em local separado livre de
umidade ou emboloramento.

Produtos distantes das paredes e entre grupos, afastados de
condensadores e evaporadores.

Uso de PEPS/PVPS — Primeiro que entra, primeiro que
sai/Primeiro que vence, primeiro que sai.

Produtos destinados a devolugao ou descarte estdo identificados e
colocados em local apropriado.

As carnes estdo armazenadas em temperatura adequada (temperatura
maxima: até¢ + 4°C ou conforme recomendacdo do fabricante e
registrados em planilhas.

Hortifruti e outros produtos estdo armazenados em temperatura
adequada (temperatura maxima: at¢ +10°C ou conforme
recomendacdo do fabricante e registrados em planilhas.

Auséncia de produtos com prazos de validade vencidos.

z

A periodicidade e os procedimentos de higienizacgao estdo adequados
e registrados em planilhas.

[luminag¢ao suficiente. Lumindrias protegidas contra queda
acidental e explosdo, em adequado estado de conservacao e
higiene.

Instalagdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes externas

e integras de tal forma a permitir a higienizagdo do
ambiente.

Os alimentos congelados estdo armazenados em temperatura
adequada (sob congelamento -18° C ou conforme recomendagdo
do fabricante).

Classificacao

ACOUGUE/PEIXARIA

SIM

NAO

NA

NO

INF

A —Acougue
P — Peixaria

GELADEIRA/FREEZER/BALCAO FRIGORIFICO




No agougue as carnes sdo mantidas em geladeira ou balcdo
frigorifico. Temperaturas maximas: + 7°C para carnes; ou conforme
recomendacao do fabricante.

A geladeira e o freezer estdio em bom estado de conservagao,
limpos e organizados.

O freezer estd regulado para manter os alimentos congelados a
temperatura de —18°C ou na temperatura recomendada pelo
fabricante.

Possui ralos em niumero suficiente e sdo sifonados.

Os pisos e paredes sdo de cor clara, revestidos de material de facil
higienizacgao e limpeza e estdo em bom estado de conservacao.

As janelas e outras aberturas possuem mecanismos eficientes de
protecdo contra a entrada de animais, insetos e sujidades.

A area de manipulacdo possui lavatorio exclusivo para higienizagao
das maos, provido de sabonete liquido neutro e inodoro e produto
antisséptico ou sabonete liquido antisséptico inodoro e toalha de
papel descartavel ndo reciclada para a higienizagdo das maos,
recipientes coletores de lixo (providos de saco plastico) com tampa
acionada a pedal, e tubulacdes devidamente sifonadas que levem as
aguas residuais aos condutos de escoamento?

A area de fracionamento de carcaga e desossa possui sistema de
climatiza¢ao?

Existem locais especificos para o armazenamento dos residuos e dos
residuos solidos organicos reaproveitdveis?

Os moveis e utensilios sdo de material sanitario e sdo mantidos
organizados, limpos, bem conservados, sem incrustagdes, oxidagao,
furos, amassamentos ou outras falhas nos revestimentos?

As carnes de espécies diferentes ou produtos diferentes expostos nos
balcdes frigorificos de atendimento deverdo permanecer separados
em recipientes adequados, respeitando as linhas de carga maxima
indicada nos equipamentos, e organizadas de forma a se evitar a
contaminac¢do cruzada, inclusive com as carnes expostas em trilhos

MANIPULACAO

O local de manipulagao possui pia exclusiva para lavagem das maos,
dotado de sabonete liquido anti-séptico, papel toalha nio reciclado.

Existem cartazes orientando a lavagem e desinfeccdo das maos.

z = Z

Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de manipulagao.

Na manipulagdo de carnes e peixes, quando realizada em
temperatura ambiente, respeita o prazo maximo de 30 minutos ou até
2 (duas) horas em temperatura climatizada entre 12°C e 18°C.

Os manipuladores utilizam luvas de malha de ago para o corte das
carnes e pescados.

Nao sao utilizadas escovas de metal, 13 de aco ou outros materiais

abrasivos na limpeza de equipamentos e utensilios.

Nao sdo utilizados panos convencionais (panos de prato) para
secagem das maos e utensilios.




A manipulagdo de alimentos deve garantir um fluxo linear sem
cruzamento de atividade.

Os utensilios utilizados estdo conservados, sem pontos escuros
e/ou amassamentos e higienizados antes e apds cada uso.

A periodicidade e os procedimentos de higienizacdo estdo
adequados.

z 2z 2z Z

Os equipamentos sdo revestidos de material sanitario atdoxico, bem

conservados, e, se necessario, com dispositivo de prote¢do e
seguranca.

Os uniformes, panos de limpeza sdo lavados fora da area de
producao.

A manipulacdo dos produtos pereciveis, quando realizada em

temperatura ambiente, respeita o prazo maximo de 30 minutos ou
de 2 horas em area climatizada entre 12°C e 18°C.

AREA DE EXPOSICAO PARA A VENDA

Os produtos com prazos de validade vencidos sdo diariamente
retirados da area de venda e descartados ou separados e identificados
para troca.

Auséncia de comercializacdo de alimentos em embalagens rasgadas,
furadas, bem como aquelas que apresentem sujidades que possam
alterar a qualidade e integridade do produto.

Os produtos preparados ou fracionados e embalados na presenca do
consumidor tém as seguintes informagdes: nome do produto,
marca, quantidade, ingredientes, prego, validade.

Os alimentos expostos a venda estdo adequadamente protegidos
contra poeira, insetos, € outras pragas urbanas, distantes de saneantes,

cosméticos, produtos de higiene e demais produtos
toxicos.

Classificacao

ROTISSERIE/REFEITORIO/AREA DE
FRACIONAMENTO DE

FRUTAS/VERDURAS/LEGUMES/FLV)/
LANCHONETE/ QUIOSQUES / PADARIA

SIM

NAO

NA

NO

RO - Rotisserie
RE — Refeitorio
FLV — Area de Fracionamento de FLV

LQ - Lanchonete/Quiosques
PA — Padaria

ARMAZENAMENTO

Alimentos s3o armazenados de forma organizada, em local limpo,
livre de pragas, separados por categorias, longe do piso, sobre
estrados fixos ou moveis, distantes das paredes, entre pilhas e do
forro.

As embalagens estdo integras e com identificagao ou rétulo visivel.

Os produtos de limpeza ou material quimico sdo armazenados em
local separado dos alimentos.




Os produtos pereciveis estdo armazenados em equipamento
refrigerado. Temperaturas maximas: carnes: + 4°C; pescados: +
2°C; hortifruti e outros: +10°C; congelados: - 18° C ou na
temperatura recomendada pelo fabricante.

A geladeira e o freezer estdo instalados longe de fontes de calor
como forno, fogdo ou outros.

A geladeira e o freezer estdo limpos e organizados, os produtos
sdo separados conforme as categorias.

O freezer estd regulado para manter os alimentos congelados a

temperatura de —18°C ou na temperatura recomendada pelo
fabricante.

MANIPULACAO/LOCAL EM QUE HA PREPARO E
DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS (EX: RESTAURANTES,
LANCHONETES)

O local de manipulacdo possui pia exclusiva para lavagem das maos,
dotado de sabonete liquido anti-séptico, papel toalha ndo reciclado.

Existem cartazes orientando a lavagem e desinfeccdo das maos.

z\=

A manipulag@o ocorre sem cruzamento de atividades. A area
destinada a sele¢do, limpeza e lavagem (4rea suja) ¢ isolada da area
de preparo final (area limpa), por barreira fisica ou técnica.

As areas de panifica¢do e confeitaria sdo separadas por barreira
fisica e/ou técnica.

As luvas térmicas estdo conservadas e limpas.

A manipulagdo dos produtos pereciveis, quando realizada em
temperatura ambiente, respeita o prazo maximo de 30 minutos ou de
2 horas em drea climatizada entre 12°C e 18°C.

Os alimentos submetidos a coc¢@o atingem, no minimo 70°C no
seu centro geomeétrico.

O descongelamento ¢ efetuado em condi¢des de temperatura inferior
a 5°C ou em forno de microondas, quando o alimento for submetido
imediatamente a cocgao.

Os alimentos que foram descongelados ndo sdo recongelados.

O ¢6leo de fritura ndo apresenta alteracdo de cor, odor ou presenga de
espuma. Encontra-se adequadamente armazenado. Quando aquecido
encontra-se na faixa de 160°C a 180°C, com tolerancia até 190°C.

Residuos de dleo de fritura acondicionados em recipientes rigidos,
fechados, fora da area de producdo e comercializados por empresas
especializadas no reprocessamento destes residuos.

As frutas, os legumes e as verduras utilizados sdo higienizados com

procedimentos validados e com produtos registrados no
Ministério da Saude.

As embalagens dos ingredientes utilizados nas preparagdes sao
adequadamente fechadas ap6s o uso, armazenadas e identificadas.

Uso de ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em

preparagdes como mousses, cremes Ou maioneses  que
necessitem de ovos.




Produtos vencidos nao sdo utilizados/vendidos. Sdo descartados ou
sdo separados e identificados para troca.

Nao sdo utilizados panos convencionais, como panos de prato,
para secagem das maos e utensilios.

z

Os equipamentos sdo revestidos de material sanitario atoxico, bem
conservados, limpos e desinfetados e, se necessario, com dispositivo
de protecdo e seguranga.

Os utensilios utilizados sdo limpos e desinfetados a cada uso.

Os utensilios utilizados estdo conservados, sem pontos escuros
e/ou amassamentos.

Nao sdo utilizadas escovas de metal, 13 de aco ou outros materiais
abrasivos na limpeza de equipamentos e utensilios.

Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de manipulagao.

z 2z Z Z Z

Os uniformes e panos de limpeza sdo lavados fora da éarea de
producao.

As preparacdes consumidas quentes, expostas a0 consumo em
distribuicdo ou espera, permanecem sob controle de tempo e
temperatura minima de 60°C por 6 horas ou abaixo de 60°C por 1

hora no méximo. Alimentos que ndo observarem critérios de
tempo/temperatura sao desprezados.

Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para sua
conservagdo permanecem no maximo a 10°C por 4 horas ou entre
10°C e 21°C por 2 horas no maximo. Alimentos que ndo observarem
critérios de tempo/temperatura sdo desprezados.

Os produtos com prazo de validade vencidos sdo diariamente

retirados da é4rea de venda e descartados ou separados e
identificados para troca.

Os produtos preparados ou fracionados e embalados na presenca do
consumidor tém as seguintes informagdes: nome do produto,
marca, quantidade, ingredientes, prego, validade.

O balcao térmico esta limpo, com agua potavel, trocada
diariamente, mantida a temperatura de 80 a 90° C.

N

Guarda de amostra por 96 horas das preparagdes confeccionadas.

Classificacao

ILHAS/BALCOES

SIM

NAO

NA

NO

N

Equipamentos de refrigeragdo/congelamento de acordo com as
necessidades e tipos de alimentos produzidos/armazenados.

O freezer estd regulado para manter os alimentos congelados a
temperatura de —18°C ou na temperatura recomendada pelo
fabricante.

Os produtos sdo separados conforme as categorias e estocados
sempre abaixo das linhas de carga.

Embalagens integras, de identificagdo visivel e com dados
necessarios para garantir a rastreabilidade e a validade dos

produtos.




Presenca de termometro no equipamento, visivel e em adequado
estado de funcionamento garantindo que os alimentos pereciveis
expostos a venda estejam conservados em temperaturas

adequadas.
Classilicacao qSANITARIOS E VESTIARIOS MASCULINO E SIM |[NAO| NA | NO
FEMININO

N Instalacdes sanitdrias sem comunicacao direta com areas destinadas
ao processo de produ¢do/manipulagdo/armazenamento de alimentos.

N Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e
impermeavel, ventilacdo adequada, telas milimétricas nas
aberturas, porta com mola e prote¢do no rodapé em bom estado de
conservacao e higiene.

N O descarte do papel higiénico ¢ feito em lixeira com pedal e tampa,
quando destinado a mulheres, ou diretamente no vaso sanitario
quando ligado diretamente a rede de esgoto.

N Possuem pia, sabao liquido anti-séptico e toalha de papel nao
reciclado para a higienizagdo das maos ou qualquer outro método de
secagem que ndo permita a recontamina¢do das maos. Subitem

N Os vestidrios possuem armarios em numero suficiente e em bom
estado de conservagdo

Classificacao AGUA SIM INAO| NA | NO
INF A é4gua utilizada ¢ de abastecimento publico.

N O estabelecimento possui reservatorio com superficie lisa, sem
rachaduras e com tampas integras.

I Sao lavados e desinfetados, no minimo, de 6 em 6 meses, € nas
seguintes situagdes: quando for instalado e na ocorréncia de
acidentes que possam contaminar a dgua. Possui registro de limpeza.

INF O estabelecimento utiliza fonte alternativa de 4gua (poco, mina ou
de caminhao pipa).

N Possui licenca de outorga de uso para exploragdo da agua de
poco.

Agua proveniente de fonte alternativa ¢ tratada e possui laudo de
analise laboratorial.

N Apresenta copia da analise de cloro residual livre de cada carga de
agua transportada pelo caminhdo pipa, bem como copia da nota
fiscal.

I O gelo ¢ proveniente de agua potavel, de acordo com padrio de
Qualidade e Identidade vigente quando produzido no proprio local.
Quando industrializado ¢ embalado e devidamente rotulado.

Classiticacao CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E VETORES | SIM ([NAO| NA | NO

N As janelas, portas e aberturas sdo protegidas com

telas milimétricas: 2mm.

N Os ralos e grelhas sdo sifonados, dotados de dispositivos que
impecam a entrada de pragas e vetores.

N As portas s3o ajustadas aos batentes, apresentam prote¢do na parte
inferior contra entrada de insetos e roedores e possuem mola.

N Auséncia de vetores e pragas urbanas e/ou indicios.




R

A aplicagdo do desinfestante ¢ realizada por empresa credenciada
nos orgdos de vigilancia sanitdria.

Classificacao

SANITARIOS DESTINADOS AO PUBLICO
MASCULINO E FEMININO

SIM

NAO

NA

NO

N

Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e
impermeavel, ventilagdo adequada, telas milimétricas

nas
aberturas, porta com mola e prote¢do no rodapé, em bom estado de
conservacao e higiene.

Possuem pia, sabdo liquido e toalha de papel ou outro método
para secagem de maos.

Possuem cestos de lixo com pedal e tampa para o descarte de
papéis servidos, quando ndo ligados diretamente a rede de esgoto ou
quando destinado a mulheres.

Classificacao

DOCUMENTACAO

SIM

NAO

NA

NO

N

A responsabilidade técnica ¢ exercida por profissional legalmente
habilitado.

Possui e cumpre o Manual de Boas Praticas especifico para
empresa.

Possui e cumpre os procedimentos operacionais padronizados.
Subitem

Comprovante de Execucdo de Treinamento de Funcionarios.

Programa de Satide: PPRA, PCMSO, ASO.

Comprovante de Execucdo de Higienizagdo do Reservatorio de
Agua realizado semestralmente.

Licenga de outorga de uso de fonte alternativa para abastecimento
de agua concedida pelo DAEE.

Laudo de Analise de Potabilidade de Agua proveniente de fonte
alternativa.

Z Z| 2z 22 Z 2 Z

Copia de analise de cloro residual livre de cada carga de agua

transportada pelo caminhao pipa, bem como cdpia da nota fiscal da
empresa fornecedora ou transportadora de agua.

Comprovante de Execucdo de Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas. Subitem 17.3 XXII

Planilhas de controle de temperatura de camaras, balcdes,
congeladores e equipamento térmicos.

Registros ou comprovante de execucdo comprovando a calibracao
dos instrumentos e equipamentos de medicdo.

Registros que comprovem a manutengdo preventiva de
equipamentos € maquinarios.

Z 2z 2z 2z Z

Produtos utilizados para higienizacao de alimentos, de equipamentos
e utensilios e anti-sépticos estdo regularizados no Ministério da
Saude.

z

Presenca de cartaz com os dizeres: “E PROIBIDA A VENDA DE
BEBIDA ALCOOLICA PARA MENORES DE 18
ANOS.

LEGISLACAO: ESTATUTO DA CRIANCA E DO
ADOLESCENTE, LEI FEDERAL 8069, DE 13/07/90.” Subitem
20.14.4




N Nao ha promocdo comercial para formulas infantis para lactentes e

formulas infantis de seguimento para lactentes e para mamadeiras,
bicos e chupetas. Art 4° NBCAL, Lei 11.265/2006

N A promocdo comercial de formulas infantis de seguimento para
criangas de primeira infancia, leites fluidos, leites em pd, leites
modificados e similares de origem vegetal consta os dizeres: “O
Ministério da Satde informa: O aleitamento materno evita

infecgdes e alergias e ¢ recomendados até os dois anos de idade ou
mais.” Art 4°, | — NBCAL, Lei 11.265/2006

N A promocgdo comercial de alimentos de transi¢cdo e alimentos a base
de cereais indicados para lactentes ou criangas de primeira infancia
ou outros de mesma indicagdo consta os dizeres: “O Ministério da
Satude informa: Apds os seis meses de idade continue amamentando

seu filho e oferega novos alimentos.” Art 5,
Il — NBCAL, Lei 11.265/2006

NA —Nao se aplica; NO ndo observado

Classificacio e Critérios de Avaliacao
I — IMPRESCINDIVEL: Considera-se item IMPRESCINDIVEL aquele que atende as Boas Praticas de
Fabricagdo e Controle, que pode influir em grau critico na qualidade ou seguranc¢a dos produtos e processos.
N — NECESSARIO: Considera-se item NECESSARIO aquele que atende as Boas Praticas de Fabricagdo e
Controle, e que pode influir em grau menos critico na qualidade ou seguranca dos produtos e processos.
Obs: O item NECESSARIO, nio cumprido na primeira inspe¢do serd automaticamente tratado, como
IMPRESCINDIVEL, nas inspegdes seguintes, caso comprometa a seguranga do alimento.
R — RECOMENDAVEL: Considera-se RECOMENDAVEL aquele que atende as Boas Praticas de Fabricacio
e Controle, e que pode refletir em grau ndo critico na qualidade ou seguranca dos produtos e processos.
Obs: O item RECOMENDAVEL, nio cumprido na primeira inspecio sera automaticamente tratado como
NECESSARIO, nas inspecdes seguintes, caso comprometa as Boas Praticas de Fabricacdo. Nao obstante,

nunca ser4 tratado como IMPRESCINDIVEL

IMPORTATE!

Caso o acougue do supermercado seja de grande porte ou de categoria A, de acordo com a Resolugdo SES/MG
7123 de 27/05/2020, ¢ recomendado que o fiscal faca a inspecdo do agougue seguindo o roteiro de inspecao
especifico, presente na resolu¢ao acima citada. Segue o link do roteiro:

http://vigilancia.saude.mg.gov.br/index.php/download/roteiro-de-inspecao-acouguest/?wpdmdl=789






