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Saude
ESTADO DE SANTA CATARINA Xlll — Solugdo Alternativa Coletiva de Abastecimento de Agua para Consumo

SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE i
SUPERINTENDENGIA DE VIGILANCIA EM SAUDE
DIRETORIA DE VIGILANCIA SANITARIA

RESOLUGAO NORMATIVA N° 001 DIVS/SES - de 09/01/2019

A DIRETORA DA VIGILANCIA SANITARIA da Secretaria de Estado da Salde, no uso
de suas atribuigbes que |he conferem o inciso | do art. 44 do Regimento Interno,
aprovado pelo Decreto Estadual n® 4.793/94, adota a seguinte Resolugcdo Normativa, e
determina a sua publicacio;

Considerando a Lei Estadual n. 6.320/1983; Decreto Estadual n. 31.455/1987; Lei
Federal n. 11.326/2006; Lei Federal n. 6360/1976; Decreto Federal n. 8077/2013;
Resolugdo RDC n. 49/2013/ANVISA; Lei Complementar Estadual n. 631/2014, Resolugéo
RDC n.16/2014/ANVISA, Resolugéo - RDC n. 59/2010/ANVISA; Resolugéo - RDC n. 07/
2015/ANVISA; Resolugdo RDC n. 185/ 2001, Lei Federal n. 5.991/1973 e Resolugéo -
RDC n. 17/2013/ANVISA; Lei n. 16.971/2016; Resolug&o da Diretoria Colegiada RDC n.
153/2017; Resolugéo RDC n. 275/2002; Resolugdo RDC n. 216/2004, Portaria SVS/MS
n. 326/1997.

Considerando o inciso | do Art. 62 da Lei Federal n. 8.078/1990; que estabelece que um
dos direitos basicos do consumidor & a protegéo da vida, salide e seguranga contra os
riscos provocados por praticas no fornecimento de produtos e servigos considerados
perigosos ou hocivos;

Considerando a necessidade da classificag&o de risco para a tomada de deciséo;

Considerando a necessidade de um instrumento para orientar e fiscalizar os produtores e
comerciantes que desenvolvem atividades classificadas como sendo de Baixo Risco
sanitario.

RESOLVE:

Art. 1° Revogar a Resolugdo Normativa Estadual 006/2015, e Aprovar a Resolugao
Normativa Estadual n® 001 de 09/01/2019, que estabelece os critérios para a
simplificacdo da emissdo do Alvara Sanitario na area de alimentos, aplicando-se ao
Microempreendedor individual, Empreendedor familiar rural, ao Empreendimento
econdédmico solidario e ao Microprodutor Primario, quer sejam produtores de bens e/ou
prestadores de servigos sujeitos ao controle e fiscalizagéo sanitaria.

Art. 2° Para efeitos desta Resolugao consideram-se:

| - Microempreendedor individual: conforme definigcdo da Lei Complementar n? 123, de
19 de dezembro de 2008 e suas alteragdes.

Il - Empreendedor familiar rural: conforme definigdo da Lei n? 11.326, de 24 de julho de
2006, com receita bruta em cada ano-calendario até o limite definido pelo inciso |, do Art.
3¢, da Lei Complementar n? 123, de 14 de dezembro de 2006.

Ill - Empreendimento econémico solidario: conforme definicdo do Decreto n® 7.358, de
17 de novembro de 2010, com receita bruta em cada ano-calendario até o limite definido
pelo inciso Il, do Art. 32, da Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de 2006.

IV - Microprodutor Primario: conforme Lei n? 16.971, de 26 de julho de 2016 e Decreto
n°1.559, de abril de 2018.

V - Limpeza: operagdo de remogdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou
outras substancias indesejaveis.

VI - Desinfecgdo: operagdo de redugdo, por método fisico e ou agente quimico, do
nimero de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranga do alimento.

VII. Higienizagdo: operagao que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgdo.

VIl - Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora agdes preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atrag&o, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo de vetores
e pragas urbanas que comprometam a seguranga do alimento.

IX - Mananciais Superficiais: aguas que se encontram livre, com suas superficies sob
atuagdo direta da pressdo atmosférica: rios, cérregos, lagos, represas e outros, conforme
definido pela legislagao federal vigente.

X — Mananciais Subterraneos: aguas que se encontram confinadas entre camadas
impermeaveis e sujeitas a pressdo maior que a pressdo atmosférica, como pogo freatico
ou raso, fontes, pogo artesiano ou profundo, pogo jorrante ou surgente e outros.

Xl - Manual de Boas Praticas de Fabricagdo: documento que descreve as operagdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos
edificios, a manutengdo e higienizagdo das instalagbes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, controle da higiene e salde dos manipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final.

X1l - Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrugbes seqlienciais para a realizagdo de operagdes rotineiras
e especificas na produgdo, armazenamento e transporte de alimentos. Este
Procedimento pode apresentar outras nomenclaturas desde que obedega ao conteido
estabelecido nesta Resolugdo.

Humano (SAC). modalidade de abastecimento coletivo destinada a fornecer agua
potavel, com captagdo em manancial subterraneo ou superficial, com ou sem canalizagao
e sem rede de distribuigéo.

Art. 32 A comprovagao de formalizagdo dos estabelecimentos, objeto desta Resolugao
Normativa, quando necessaria, dar-se-a:

I — Para o Microempreendedor individual, por meio do Certificado da Condigao de
Microempreendedor Individual (CCMEI);

Il — Para o Empreendedor familiar rural, por meio da Declaracdo de Aptiddo ao Programa
Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar Pessoa Juridica (DAP);

a) Para o Empreendedor familiar rural organizado em cooperativas, sera necessario
apresentar a DAP Juridica da cooperativa.

Il — Para o Empreendimento econémico solidario, por meio de uma das seguintes
declaragdes:

a) Sistema de Informagées em Economia Solidaria (SIES/MTE);

b) Conselho Nacional, ou Estadual, ou Municipal de Economia Solidaria;

IV - Para o Microprodutor Primario: por meio da Declaragdo de Aptiddo ao Programa
Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (DAP) ou por meio da Autodeclaragdo
em Anexo |. No caso em que nao for possivel comprovar a DAP, deverdo comprovar que
atendam aos critérios estabelecidos para Microprodutor Primario.

Art. 42 Para fins desta Resolugédo Normativa, as atividades econdmicas pelo CNAE estao
classificadas como Baixo Risco, dispostas no Anexo Il, compreendendo as atividades
econdmicas objetos de licenciamento pela Vigilancia Sanitaria na area de alimentos.

Art. 52 Para as afividades que se enquadram como Baixo Risco o Alvara Sanitario
podera ser concedido previamente a fiscalizagdo no estabelecimento.

§ 1° O responsavel pelo estabelecimento com atividades classificadas como de Baixo
Risco deve aplicar o Roteiro para Auto-lnspec¢ao (Anexo ), previamente ao inicio de
suas atividades, e remeté-lo a Vigilancia Sanitaria competente juntamente com a
solicitacdo de Alvara Sanitario. Para os casos de Microprodutor Primario, soma-se a
estes documentos também a enfrega da Autodeclaragdao (Anexo ), quando néo for
possivel comprovar sua formalizagdo como microprodutor primario por meio da
Declaragéo de Aptiddo ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar
(DAP).

§ 2° Se durante o prazo da sua vigéncia forem constatadas, em fiscalizacdo pela
Vigilancia Sanitaria, irregularidades e/ou situagbes de risco iminente a salde da
populagédo, ou pelo ndo cumprimento de exigéncias estabelecidas em fiscalizagao
anterior ou por obstrugdo das agbes fiscalizatorias da Vigilancia Sanitaria, o Alvara
Sanitario podera ser cautelarmente apreendido, sem prejuizo da instauragéo de processo
administrativo sanitario.

Art. 62 O Alvara Sanitario definitivo para os estabelecimentos, objeto desta Resolugao,
tera validade de 01 (um) ano, revalidado a cada ano, salvo legislagées em contrario.

Art. 72 A regularizagdo dos estabelecimentos objeto desta Resolugéo junto & Vigilancia
Sanitaria competente pressupde a anuéncia dos empreendedores quanto a fiscalizagao
sanitaria do local de exercicio das atividades.

Art. 82 Para os estabelecimentos industriais e comerciais de géneros alimenticios,
classificados como de Baixo Risco, localizados em residéncias, sera concedido Alvara
Sanitario mediante os seguintes requisitos:

| - As atividades a serem desenvolvidas deverao ser executadas em local com area fisica
separada das areas de moradia, preferencialmente. Quando a area for exclusiva as
seguintes dependéncias poderdo ser compartilhadas: banheiro para funcionarios,
Depésito de Material de Limpeza (DML), vestiario, lavanderia e local de depésito de
residuos.

Il — Os estabelecimentos que produzirem alimentos com o destaque “N&o contém Glaten”
deverdo possuir area fisica exclusiva e separada da moradia, bem como equipamentos,
moveis e utensilios exclusivos. A area exclusiva para os alimentos isentos de gluten
compreendera o armazenamento da matéria-prima e embalagens, produgdo, pré-
preparo, preparo e envase. Os manipuladores poder&o trabalhar nas linhas de produgao
com gluten e sem gluten, desde que em dias alternados e com uniformes diferenciados.

Il - Durante o desenvolvimento das atividades, o local ndo devera servir de permanéncia
e uso dos moradores que ndo estejam envolvidos nas atividades relacionadas ao
estabelecimento.

IV - Os estabelecimentos devem dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados descrevendo os procedimentos conforme executados na
rotina de trabalho do estabelecimento. Esses documentos devem estar acessiveis aos
funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requeridos.

V - Os manipuladores de alimentos devem ser capacitados anualmente em: higiene
pessoal, em manipulagao higiénica dos alimentos, contaminantes alimentares, doengas
transmitidas por alimentos e boas praticas de fabricagdo de alimentos, abrangendo no
minimo, temas como: os requisitos sanitarios dos edificios, a manutengéo e higienizagéo
das instalagbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado de pragas, controle da higiene e salde dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final. Para manipuladores
diretos a capacitagao devera ser do médulo completo com carga horaria minima de 06h
(seis horas) e para manipuladores indiretos a capacitagao devera ser do moédulo basico
com carga horaria minima de 03h (trés horas). Podera ser ministrada por entidades ou
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profissionais da area de alimentos e devera ser comprovada mediante documentagao
nominal.

VI - Para os estabelecimentos categorizados no Art. 2¢ é facultada a responsabilidade
técnica.

VIl - Os produtos alimenticios embalados na auséncia do consumidor deverdo ser
rotulados de acordo com as legislagdes vigentes.

VIl — Para os casos de terceirizagdo na produgdo de alimentos, os rétulos deverdo
conter a identificagdo de origem do fabricante, com as informagdes de: nome do produtor
ou razéo social, enderego completo, pais de origem, CPF ou CNPJ. Para identificar a
origem deve ser utilizada uma das seguintes expressdes: "fabricado em...” ou "produzido
por..." e “distribuido por”.

Art. 92 Os estabelecimentos produtores de carnes, pescados, ovos, mel, leites e seus
derivados, bebidas alcodlicas, sucos e polpas, e outros sdo objetos de fiscalizago dos
6rgaos da agricultura.

Art. 10 Para as atividades ndo enquadradas como baixo risco sanitario o Alvara Sanitario
sera concedido apos a inspegao sanitaria.

Art. 11 Os estabelecimentos de que trata o Art. 2° deverdo implantar as boas praticas
garantindo a produgdo de alimentos seguros. Deverdo obrigatoriamente cumprir os itens
do check list descritos no Anexo Il previamente ao inicio das atividades.

Art. 12 Os estabelecimentos deverdo dispor e manter adequadamente as condigdes
fisicas, instalagbes elétricas e hidraulicas, de acordo com as exigéncias dispostas na
legislagdo vigente para a atividade econémica a ser desenvolvida.

Art. 13 A agua utilizada para o consumo direto ou para a fabricagao dos alimentos deve
ser proveniente de abastecimento publico.

Art. 14 A 3gua potavel deve estar em conformidade com os padrées de potabilidade
microbiologico e demais pardmetros conforme norma estabelecida pelo Ministério da
Satde.

Art. 15 E permitida a utilizagiio de solugdes alternativas coletivas de abastecimento
(SAC) nos casos de auséncia de fornecimento de agua por sistema de abastecimento
publico, em conformidade com os critérios:

| - A agua da SAC deve passar por processo de desinfecgdo ou cloragao.

Il - A agua da SAC proveniente de manancial superficial deve ser submetida a processo
de filtragdo e posterior desinfecgdo ou cloragéo.

Il - E obrigatéria a manuteng&o de, no minimo, 0,2 mg/L de cloro residual livre ou 2 mg/L
de cloro residual combinado ou 0,2 mg/L de dioxido de cloro apos tratamento da agua da
SAC. No Anexo |V consta sugestao de modelo de tabela para controle de cloro diario.

IV - A agua da SAC deve ser submetida a analises microbiolagicas e fisico-quimicas,
conforme tabela abaixo:

ANEXO | - AUTODECLARAGAO PARA COMPROVAGAO DE MICROPRODUTOR

PRIMARIO

AUTODECLARACAQ N2

/201

IDENTIFICACAO/NOME DO Microprodutor Primario:

INSCRICAQ ESTADUAL (numero do Bloco de Nota Fiscal do Produtor Rural):

NOME FANTASIA/MARCA:

O
o
L

ENDERECO:

<

COMPLEMENTO:

BAIRRO/COMUNIDADE:

MUNICIPIO:

UF:

FONE:

E-MAIL:

ATIVIDADES A SEREM DESENVOLVIDAS:

Codigo (CNAE)

Descricdo da Atividade:

15 - DECLARO QUE ESTOU EM CONFORMIDADE COM O ENQUADRAMENTO
DE MICROPRDUTOR PRIMARIO SEGUNDO LEI n® 16.971, DE 26 DE JULHO
DE 2016 E DECRETO n° 1,559, DE ABRIL DE 2018. DECLARQO, SOB AS PENAS
DA LEI (Art299 DO CODIGO PENAL), QUE AS INFORMAGOES ACIMA
DECLARADAS SAO VERDADEIRAS, QUE ESTOU CIENTE DAS NORMAS
SANITARIAS VIGENTES PARA A EXECUCAO DA ATIVIDADE PRETENDIDA E
QUE ME COMPROMETO AO CUMPRIMENTO DAS MESMAS, ASSEGURANDO

Parametro Apés tratamento Freqliéncia de
amostragem
Cor, turbidez, pH e 1 Mensal
Coliformes Totais e
Escherichia coli
Cloro residual Livre' 1 Diario
Fluoreto 1 Semestral

V - E facultado ao responsavel pela SAC solicitar a autoridade de salde pblica a
alteragdo da freqléncia minima de amostragem, definida no inciso IV, mediante
justificativa fundamentada.

§ 1° Uma vez formulada a justificativa fundamentada prevista, a autoridade de salde
publica decidird no prazo maximo de 60 dias, com base em analise fundamentada no
histérico minimo de um ano do controle da qualidade da agua, considerando os
respectivos planos de amostragem e de avaliagio de risco & saude, da zona de captagéo
ao ponto de consumo.

§ 2° A SAC deve estar cadastrada no Sistema de Informagao de Vigilancia da Qualidade
da Agua para Consumo Humano (Sisagua) e os resultados das analises deverdo ser
encaminhados mensalmente a Vigilancia Sanitaria municipal.

Art. 16 O responsavel pelo estabelecimento devera apresentar anualmente a Vigilancia
Sanitaria Municipal a anotagdo de responsabilidade técnica pelo tratamento da agua por
profissional habilitado pelo conselho de classe.

Paragrafo unico — Para a SAC que ndo possui responsavel técnico deve ser apresentada
declaragdo de uma Instituicdo de Referéncia Capacitada com relagdo as orientagdes
técnicas sobre o tratamento da agua, conforme modelo do Anexo V.

Florianopolis, 09 de janeiro de 2019

Lucélia Scaramussa Ribas Kryckyj
Diretora da Vigilancia Sanitaria — SUV/SES

A QUALIDADE DOS PRODUTOS E /OU SERVICOS OFERECIDOS.

16 - REPRESENTANTE LEGAL

17 -CPF

NOME:

ASSINATURA

ANEXO Il - ATIVIDADES ECONOMICAS DO CNAE CLASSIFICADOS COMO BAIXO

RISCO SANITARIO.
cODIGO DESCRICAO DA ATIVIDADE DA CNAE DE BAIXO
CNAE RISCO

1031-7/00 FABRICAGAO DE CONSERVAS DE FRUTAS

1032-5/99 FABRICAGAO DE CONSERVAS DE LEGUMES E
OUTROS VEGETAIS, EXCETO PALMITO

1063-5/00 FABRICACAO DE FARINHA DE MANDIOCA E
DERIVADOS

1064-3/00 FABRICAGAO DE FARINHA DE MILHO E DERIVADOS,
EXCETO OLEOS DE MILHO

1065-1/01 FABRICAGAO DE AMIDOS E FECULAS DE VEGETAIS

1069-4/00 MOAGEM E FABRICAGAO DE PRODUTOS DE ORIGEM
VEGETAL NAO ESPECIFICADOS ANTERIORMENTE

1071-6/00 FABRICAGAO DE AGUCAR EM BRUTO/ FABRICANTE
DE RAPADURA E MELAGO

1091-1/02 FABRICAGAO DE PRODUTOS DE PADARIA E
CONFEITARIA COM PREDOMINANCIA DE PRODUGAO
PROPRIA

1092-9/00 FABRICAGAO DE BISCOITOS E BOLACHAS

1093-7/01 FABRICAGAO DE PRODUTOS DERIVADOS DO CACAU
E DE CHOCOLATES

1093-7/02 FABRICAGAO DE FRUTAS CRISTALIZADAS, BALAS E
SEMELHANTES

1094-5/00 FABRICAGAO DE MASSAS ALIMENTICIAS
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1096-1/00 FABRICACAO DE ALIMENTOS E PRATOS PRONTOS ANEXO Ill - ROTEIRO DE AUTO INSPEGAOQ SANITARIA
1099-6/05 FABRICACAO DE PRODUTOS PARA INFUSAO (CHA, NOME DO RESPONSAVEL LEGAL:

MATE, ETC.) CPE-
4621-4/00 COMERCIO ATACADISTA DE CAFE EM GRAO )
4622-2/00 COMERCIO ATACADISTA DE SOJA INSCRIGAC ESTADUAL/MUNICIPAL:
RAZAQO SOCIAL:
4623-1/05 COMERCIO ATACADISTA DE CACAU N
4631-1/00 COMERCIO ATACADISTA DE LEITE E LATICINIOS '
NOME FANTASIA:
4632-0/01 COMERCIO ATACADISTA DE CEREAIS E -
LEGUMINOSAS BENEFICIADOS ENDEREGO:
4632-0/02 COMERCIO ATACADISTA DE FARINHAS, AMIDOS E COMPLEMENTO:
FECULAS _
4632-0/03 COMERCIO _ ATACADISTA  DE _ CEREAIS E BAIRRC:
LEGUMINOSAS BENEFICIADOS, FARINHAS, AMIDOS E MUNICIPIO: CEP:
FECULAS, COM ATIVIDADE DE FRACIONAMENTO E i
ACONDICIONAMENTO ASSOCIADA FONE: e-mail:
4633-8/01 COMERCIO ATACADISTA DE FRUTAS, VERDURAS, ATIVIDADES A SEREM DESENVOLVIDAS - CODIGO(S) CNAE (CONFORME
RAIZES, TUBERCULOS, HORTALICAS E LEGUMES
FRESCOS ANEXO 1I):
4634-6/01 COMERCIO ATACADISTA DE CARNES BOVINAS E
SUINAS E DERIVADOS .
4634-6/02 COMERCIO ATACADISTA DE AVES ABATIDAS E FRODUTOS QUE SERAC FABRICADOS:
DERIVADOS
4634-6/99 COMERCIO ATACADISTA DE CARNES E DERIVADOS DATA DA APLICAGAO DO ROTEIRO:
16352701 ggﬁ;;g%SAﬁulgﬂ:é?STA OF AGUA MINERAL Ne DO ALVARA (campo de preenchimento exclusivo da Vigilancia Sanitaria):
4635-4/02 COMERCIO ATACADISTA DE CERVEJA, CHOPE E o p—— = : ol
’ Edificagoes, Instalagoes, Equipamentos, Moveis e SIM | NAO | NA
4635-4/99 ggiAFI{EIEE:?:?NTiTACADISTA DE BEBIDAS NAO Utensilios
B 1. A produgdo dos alimentos com o destaque “N&o contém
ESPECIFICADAS ANTERIORMENTE Glaten” é realizada em area fisica exclusiva e separada da
4637-1/01 COMERCIO ATACADISTA DE CAFE TORRADO, MOIDO moradia, bem como equipamentos, moéveis e utensilios
E SOLUVEL exclusivos.
4637-1/02 COMERCIO ATACADISTA DE AGUCAR 2. Piso de cor clara, com revestimento liso, impermeavel,
lavavel e em bom estado de conservagao (livre de defeitos,
4637-1/03 COMERCIO ATACADISTA DE OLEOS E GORDURAS rachaduras, trincas, dentre outros)?
3. Paredes de cor clara, com revestimento liso, impermeavel,
4637-1/04 COMERCIO ATACADISTA DE PAES, BOLOS, BISCOITOS lavavel e em bom estado de conservagao (livre de defeitos,
E SIMILARES rachaduras, frincas, infiltragdes, descascamentos, bolores,
4637-1/05 COMERCIO ATACADISTA DE MASSAS ALIMENTICIAS dentre outros)?
4. Teto e/ou forro de cor clara em bom estado de conservagao
4637-1/06 COMERCIO ATACADISTA DE SORVETES (livre de goteiras, vazamentos, infiltragbes, descascamentos,
?
4637-1/07 COMERCIO  ATACADISTA  DE  CHOCOLATES, b°',§".f5’ dentre °“"°S)i e
CONFEITOS. BALAS. BOMBONS E SEMELHANTES 5. A iluminacéo (natural e/ou artificial) é satisfatéria®
’ ’ 6. As lampadas e/ou luminarias séo protegidas contra quebras,
4637-1/99 COMERCIO ATACADISTA ESPECIALIZADO EM OUTROS estédo limpas e em bom estado de conservagao?
PRODUTOS ALIMENTICIOS NAO ESPECIFICADOS 7. A ventilagido (natural e/ou artificial) & satisfatéria para a
ANTERIORMENTE renovacdo do ar?
4639-7/01 COMERCIO ATACADISTA DE PRODUTOS 8. As aberiuras externas (portas, janelas e demais aberturas)
ALIMENTICIOS EM GERAL das areas de produgdo e armazenamento de alimentos estéo
4712-1/00 COMERCIO VAREJISTA DE MERCADORIAS EM GERAL, ajustadas aos batentes e possuem felas milimétricas
COM PREDOMINANCIA DE PRODUTOS ALIMENTICIOS - removiveis elimpas? _______
MINIMERCADOS, MERCEARIAS E ARMAZENS 9. Lixeiras 8o de facil higienizagdo, possuem tampa com
4721-1/02 PADARIA E CONFEITARIA COM PREDOMINANCIA DE acionamento néo manual? _ _ _
REVENDA 10. A retlradg do lixo e residuos da_ area de processamento é
4721-1/03 COMERCIO VAREJISTA DE LATICINIOS E FRIOS frequente, evitando focos de contaminagao? — .
11. Existe na area de produgdo de alimentos lavatdrio de maos
1721-1/04 COMERCIO VAREJISTA DE DOCES. BALAS. BOMBONS com sabonete liquido, sem cheiro ou fragrancia (inodoro),
E SEMELHANTES ’ ’ antisséptico e toalhas de papel ndo-reciclado?
17237700 COMERCIO VAREJISTA DE BEBIDAS 12. No local de lavagem das maos na area de produgéo ha a
presenga de cartazes dispostos aos manipuladores sobre a
4724-5/00 COMERCIO VAREJISTA DE HORTIFRUTIGRANJEIROS correla |avagem das maos? . —
13. Os equipamentos, méveis e utensilios, mesmo o0s necessarios
4729.6/99 COMERCIO VAREJISTA DE PRODUTOS ALIMENTICIOS para a produgdo de alimentos com caracteristicas tradicionats,
EM GERAL OU ESPECIALIZADO EM PRODUTOS histérico-culturais e regionais estdio em bom estado de
ALIMENTICIOS NAO ESPECIFICADOS funcionamento e conservagdo e ndo oferecem riscos (fisicos,
ANTERIORMENTE quimicos e bioldgicos) de modo a garantir a qualidade e seguranga
inal?
5611-2/01 RESTAURANTES E SIMILARES doprodutofinal? _____ .
14. Instalagbes elétricas integras embutidas ou quando
5611.2/02 BARES E OUTROS ESTABELECIMENTOS exteriores revestidas por tubulagbes isolantes e presas a
ESPECIALIZADOS EM SERVIR BEBIDAS paredes @ ietos? _ : _
15. As areas de produgdo e armazenagem de alimentos estédo
5611-2/03 LANCHONETES. CASAS DE CHA. DE SUCOS E devidamente higienizadas, limpas e livres de animais (inclusive
SIMILARES ' ' domésticos), objetos em desuso ou estranhos ao ambiente?
5612-1/00 SEHVlQOS AMBULANTES DE ALlMENTAQAO 16. As areas externas estdo livres de focos de insalubridade e
poeira, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente e agua
5620-1/02 SERVICOS DE ALIMENTAGAO PARA EVENTOS E estaghada’? _
RECEPGOES - BUFE Higieniza¢ao das Instalagoes, Equipamentos, Méveis e SIM NAO|[ NA
5620-1/03 CANTINAS - SERVIGOS DE ALIMENTAGAO PRIVATIVOS Utensilios
17. Os pisos, paredes e tetos estdo limpos?
5620-1/04 FORNECIMENTO DE ALIMENTOS PREPARADOS 18. Os equipamentos estdo higienizados (limpos e
PREPONDERANTEMENTE PARA CONSUMO desinfetados)?
DOMICILIAR 19. Os moéveis e utensilios estéo limpos?
20. Os utensilios estdo armazenados em local apropriado, de
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forma organizada e protegidos? 51. E mantido o residual minimo de 0,2 mg/L de cloro residual

21. Os produtos de limpeza (saneantes) possuem registro no livre?

6rgao competente (Ministério da Saude)? 52. A SAC esté cadastrada no Sisagua?

22. Existe um local especifico (separado de alimentos) para a 53. Os resultados das andlises microbiolégicas e fisico-

guarda de produtos de limpeza e desinfetantes? guimicas s&o enviados a VISA municipal mensalmente?

23. A diluigdo dos produtos de limpeza (saneantes), tempo de 54. Possui responsavel técnico pelo tratamento da agua?

contato e modo de uso /aplicagdao obedecem as instrugdes B55. Possui declaragéo atestando as orientagdes da instituigio

recomendadas pelo fabricante? de referéncia capacitada sobre o tratamento da agua?

24. As escovas, esponjas e demais materiais necessarios para 56. O reservatdrio de agua (caixa d’agua) esta tampado, livre

a limpeza e higienizagio estdo limpos, em bom estado de de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos

conservacao e armazenados adequadamente? dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e

Manipuladores SIM | NAO | NA conservacao?

25. Possuem cuidados com a higiene (asseio) corporal? 57. O reservatdrio de agua (caixa d'agua) foi higienizado em

Utilizam mascaras para protegdo de barbas e bigode, quando um intervalo maximo de seis meses, sendo mantidos registros

for o caso? (documento) das operacdes?

26. N&o utilizam adornos pessoais como aliangas, colares, 58. Fossas, esgoto conectado a rede publica, e caixas de

brincos, pulseiras, relégios, etc? gordura em adequado estado de conservagdao e

27. Nado apresentam lesdes na pele, nem tosse, lesdo nas funcionamento?

maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de Controle Integrado de Pragas SIM | NAO | NA

salde que possa comprometer a seguranca do alimento? 59. Auséncia de vetores e pragas (urbanas e rurais) ou

28. Uso de uniforme de cor clara, incluindo touca e calgado qualquer evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e

fechado, em bom estado de conservagdo e limpeza, adequado outros?

a natureza da atividade exercida, de uso exclusivo para o local 60. Existéncia de um conjunto de agdes eficazes e continuas

de producdo? com o objetivo de impedir a atrag&o, o abrigo, o acesso e ou

29. Possuem o atestado de salde ocupacional (ASO) valido e proliferacao de vetores e pragas (urbanas e rurais)?

emitido nos ultimos 12 meses? 61. Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de

30. As roupas e objetos pessoais sdo guardados em local comprovante de execuga@o do servigo expedido por empresa

especifico e reservado para esta finalidade? especializada?

31. Os manipuladores sdo capacitados anualmente em: higiene Documentacéo e Boas Praticas SIM | NAO | NA

pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos, contaminantes 62. O empreendimento possui Manual de Boas Praticas

alimentares, doengas transmitidas por alimentos e boas praticas de elaborado conforme a realidade do local?

fabricagdo de alimentos. A capacitagdo é ministrada por entidades ou 63. O Manual de Boas Praticas possui a descrigho dos

profissionais da area de alimentos e & comprovada mediante Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) minimos: a)

documentagéo nominal, conforme atividade desempenhada (direto Higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios, b) Controle de

ou indireto). potabilidade de agua c) Higiene e saude dos manipuladores, d)

32. Os manipuladores que trabalham nas linhas de produgédo Manejo dos residuos, e) Manutengio preventiva e calibragéo dos

com glaten e sem glaten o fazem em dias alternados e com equipamentos, f) Controle integrado de pragas, g) Selegédo de

uniformes diferenciados? matéria-prima, ingredientes e embalagens, h) Recolhimento dos

Matéria-prima, Ingredientes e Embalagens SIM | NAO | NA alimentos? Estes estdo de acordo com os processos realizados

33. Estao armazenados em locais limpos e organizados, sobre pelos manipuladores de alimentos do empreendimento?

paletes, estrados e/ou prateleiras? 64. Os meios de transporte utilizados ndo oferecem risco

34. Produtos de origem animal possuem registro no 6rgao da sanitario para os alimentos produzidos?

agricultura (SIM, SIE, SIF ou SISBI)? 65. Os veiculos utilizados para o transporte de alimentos

35. As matérias-primas e ingredientes utiizados estdo dentro possuem licenca sanitaria?

do prazo de validade? 66. O estabelecimento possui meios para atender reclamagées

36. As geladeiras, freezers e equipamentos que compdem a de produtos com possiveis desvios de qualidade (telefone, e-

rede de frio sdo suficientes e adequados aos diferentes tipos de mail, site), mantendo respectivos registros das intercorréncias?

matérias-primas e ingredientes? .

37. Possui conjunto de procedimentos que permite a DECLARO, SOB AS PENAS DA LEI (Art. 299 DO CODIGO PENAL), QUE AS

rastreabilidade anterior a produgdo, das matérias-primas, INFORMAGCOES ACIMA DECLARADAS SAO VERDADEIRAS, QUE ESTOU CIENTE

ingredientes, roétulos e posterior; para os locais de venda do DAS NORMAS SANITARIAS VIGENTES PARA A EXECUGAO DA ATIVIDADE

produto acabado? PRETENDIDA E QUE ME COMPROMETO AO CUMPRIMENTO DAS MESMAS,

Produgéo/Preparacgéo do Alimento SIM | NAO | NA ASSEGURANDO A QUALIDADE DOS PRODUTOS E /OU SERVIGOS OFERECIDOS.

38. Durante a preparagdo dos alimentos, existe cuidado para

evitar o cruzamento (mistura) entre os alimentos crus, semi NOME DO RESPONSAVEL: ASSINATURA:

preparados e prontos para o consumo?

39. O acondicionamento (guarda) dos alimentos é realizado em

recipientes apropriados e fechados com tampa?

40. Apdés a abertura, as embalagens sdo mantidas bem CIDADE, DATA: HORA:

fechadas e identificadas com denominagdo de venda do

alimento, data de fabrica¢do e prazo de validade?

41. O descongelamento é realizado sob refrigeragdo ou em

microondas quando o alimento for submetido imediatamente ao

cozimento?

Embalagem, Rotulagem e armazenamento do produto final_| SIM_| NAO | NA ANEXO IV - MODELO DE TABELA PARA CONTROLE DE CLORO RESIDUAL LIVRE

42. A rotulagem esta escrita em letras visiveis e de acordo com

a legislagao vigente? TABELA DE CONTROLE DIARIO DE CLORO RESIDUAL LIVRE

43. O produto final € acondicionado em embalagens adequadas Data Horario Resultado Responsavel pela medigéo

e integras?

44. O armazenamento é realizado em local limpo, conservado,

protegido de pragas e vetores?

| Agua e esgotamento sanitario SIM | NAO | NA

45. As instalagbes sé@o abastecidas por agua de sistema de

abastecimento plblico?

46. As instalagdes sdo abastecidas por agua de SAC? ANEXO V — MODELO DE DECLARAGAO PARA A SAC QUE NAO POSSUI
RESPONSAVEL TECNICO

47. A agua da SAC é originaria de manancial:

( )subterrneo ou ( )superficial Nome do estabelecimento: ...l

48. A agua da SAC possui tratamento? Quais?

() Cloragéo ( ) Filtragéo Nome do Responsavel Legal (do estabelecimento): ..........ccociiiiiiiiiiinnn

49. Sdo realizadas as andlises microbiolégicas e fisico-

quimicas da agua da SAC? Quais? Declaramos para devidos fins que o estabelecimento.......................... CNPJ............... ,

() Cor () turbidez ( ) pH ( ) Coliformes Totais ( )Escherichia localizada NO NAErEGO ......ccceoiiiieieeie e recebeu orientagdes sobre

coli o correto tratamento da agua pela Instituicho De Referéncia Capacitada e se

{ ) Cloro residual livre ( ) Fluoreto compromete a seguir as orientagGes.

50. O Controle de CIOrO residua| Iine é registrado em tabe|a ............................................................................................................................

diariamente? Representante Legal Técnico Instituigdo De Referéncia Capacitada

Cod. Mat.: 582016
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