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IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

NOME DO ESTABELECIMENTO/ FANTASIA:

RAZAO SOCIAL:

ENDERECO:

CIDADE: BAIRRO: CEP:

RAMO DE NEGOCIO:

INSCRICAO DO CNPJ:

RESPONSAVEL LEGAL:

INSCRICAO ESTADUAL: TELEFONE:

DATA DA INSPECAO:

Base legal: Lei Federal n°® 6.437/1977; Lei Federal n°® 8.078/1990 (CDC); RDC ANVISA n° 216/2004;
RDC ANVISA n°: 275/2002; Legislacédo Sanitaria Estadual e Cédigo de Posturas Municipal.

MOTIVO DA INSPECAO:

Autoinspercdo para Solicitagdo de Anuidade de Alvara Sanitario.

Programas especificos de Vigilancia Sanitaria.

Atendimento a denulncia.

Reinspecao.

Comunicacao de inicio de Fabricacao/Registro.

Renovacgéo de Registro.
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Outros.

ANALISE DOCUMENTAL:

SIM

NAO

N.A

Licenca Sanitaria vigente.

Alvara de Funcionamento Municipal valido.

Certificado de Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas valido.

Extintor de incéndio dentro do prazo de validade.

Comprovagao de treinamento em Boas Praticas de Manipulag&o de Alimentos.

Uso rotineiro de EPIs pelos colaboradores.

Placas educativas de lavagem correta das méaos afixadas nas pias.

INSTALACOES E EDIFICACAO:

SIM

NAO

N.A

Areas internas e externas limpas, organizadas e livres de pragas, animais e objetos em desuso.

Pisos, paredes e tetos lisos, impermeéveis, lavaveis e em bom estado.

Ventilacdo e iluminacdo adequadas, com luminérias protegidas.

InstalacBes elétricas protegidas e integras.

Pia exclusiva para lavagem das méos nas areas de manipulacéo, com sabonete liquido, papel-toalha
e lixeira com acionamento sem contato manual.

Sanitarios sem comunicacéo direta com areas de manipulagéo e abastecidos adequadamente.

Portas, janelas e exaustores com telas milimétricas.

Ralos sifonados e com fechamento adequado.
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Equipamentos, méveis e utensilios em boas condicGes de conservacéao e higiene.

CONDICOES GERAIS:

SIM

NAO

N.A

Produtos expostos a venda em perfeito estado de conservacéo e dentro do prazo de validade.

Carnes e pescados armazenados conforme recomendacéo do fabricante e legislacao vigente.

Controle de temperatura dos equipamentos de refrigeracgao.

Parametros:

Refrigerados: 0 a 8 °C.

Congelados: -18 °C. a -10 °C.

Freezers e refrigeradores organizados, limpos e sem excesso de gelo.

Produtos fracionados identificados com data de abertura e validade.

N&o realiza tempero de carnes no local.

N&o fraciona nem abre embalagens de carnes ou mitdos temperados para venda a granel.

Manipuladores com asseio pessoal e uniformes limpos e adequados.

O estabelecimento possui procedimentos definidos para atuagéo em caso de acidentes de trabalho?

Ha kit de primeiros socorros disponivel, acessivel e dentro do prazo de validade?

Em caso de acidente com o manipulador, o colaborador é imediatamente afastado da manipulacéo de
alimentos até avaliacdo e cuidados adequados?

Possui o numero de SAMU fixado em local visivel a todos os funcionarios?

ITENS ESPECIFICOS — ACOUGUE:

SIM

NAO

N.A

Tabuas de corte em material adequado (polietileno ou similar), integras e higienizadas.

Exposicéo realizada somente conforme solicitagdo do consumidor ou mantido sob refrigeracéo
adequada.

Maquinas de corte com dispositivos de seguranca.

Rastreabilidade das carnes quanto a origem e procedéncia.

ITENS ESPECIFICOS — PEIXARIA:

SIM

NAO

N.A

Pescados mantidos sob refrigeracdo adequada ou sobre gelo potavel.

Gelo utilizado proveniente de 4gua potavel.

IAuséncia de odores fortes, mucosidade excessiva ou sinais de deteriora¢do dos pescados.

Area exclusiva para manipulacdo de pescados, quando aplicavel.

Rapida retirada e descarte de residuos de pescado em recipientes adequados.

Controle da cadeia do frio durante o armazenamento e exposi¢ao.

RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E DEPOSITO:

SIM

NAO

N.A

Embalagens integras no recebimento.

Produtos impréprios, devolugfes ou descartes armazenados separadamente e identificados.

Recipientes para residuos lavaveis, resistentes, tampados e com acionamento por pedal.

Utiliza agua de abastecimento publico.

Quando houver solucdo alternativa, apresenta laudos semestrais de potabilidade.

Caso seja necessario fazer uma reunido ou treinamento, qual o melhor dia da semana e horario para que
sua equipe possa participar?

Obs.: Caso tenha sugestdes, criticas ou reclamacgdes relacionadas a Vigilancia Sanitéaria utilize o verso desta pagina para registra-las.
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Sim (S): Atende ao item avaliado.
N&o (N): Nao atende ao item avaliado.
N&o se Aplica (NA): O item nédo se aplica a realidade do estabelecimento avaliado.
Data do preenchimento do Roteiro de Auto Inspecéo: / /

Declaro, para os devidos fins, que estou ciente de que todas as informacdes prestadas neste Checklist/Roteiro de
Autoinspecéo representam a fiel expresséo da verdade.

Declaro, ainda, estar ciente de que o fornecimento de informacgfes falsas, inexatas ou a omissdo de dados relevantes
configura infragdo sanitaria, nos termos da Lei Federal n° 6.437, de 20 de agosto de 1977, da Lei Municipal n°® 845/1993, bem
como do Cdédigo de Posturas do Municipio de Esperantina, sujeitando o responsavel as san¢des administrativas cabiveis, sem
prejuizo das demais penalidades previstas na legislagdo vigente.

Por ser verdade, firmo a presente declaragéo.

ASSINATURA RESPONSAVEL




