RESOLUCAO SMG “N” N° 570 DE 13 DE DEZEMBRO DE 2001 (DOM 14/12/2001)

O SECRETARIO MUNICIPAL DE GOVERNO, no uso das atribui¢des que lhe sdo conferidas pela
legislacdo em vigor;

CONSIDERANDO a necessidade de se estabelecer as orientagdes que permitam executar as atividades
de inspecdo sanitaria, de forma a obtencdo de padrdes de qualidade de produtos e servigos na area de
alimentos, garantindo o entendimento das exigéncias pelos entes fiscalizados;

CONSIDERANDO que as ag¢des de fiscalizacdo, devem utilizar a inspec¢do sanitdria como instrumento,
abrangendo o conjunto das etapas que compdem a cadeia alimentar, objetivando a protecdo e defesa da

satide do consumidor, através da uniformizagdo de procedimentos;

CONSIDERANDO a necessidade de se dotar a Vigilancia Sanitdria de mecanismos eficientes de
atua¢do, tornando transparente a sua regular atuagdo de policia administrativa.

RESOLVE:

Art. 1° Fica criado o Roteiro de Inspecio Sanitaria em Estabelecimentos na Area de Alimentos no
Municipio do Rio de Janeiro, conforme anexo, que estabelece os requisitos minimos a serem observados
no ato da inspecao.

Art. 2°- O Roteiro de Inspe¢@o Sanitaria, serd aplicado prioritariamente nas seguintes situagoes:

I — Atendimento as reclamacgdes, incluindo as relacionadas a enfermidades transmitidas por alimentos
ETA;

II — Processos de Licenciamento;
IIT — Primeira avaliacao técnica de cada estabelecimento, apos o rodizio semestral dos técnicos.

IV — Atendimento de solicitagdes especificas de outros Orgdos Publicos Federais, Estaduais e
Municipais.

Art. 3°- Esta Resolucgdo entrard em vigor na data de sua publicacio.
ANEXO

ROTEIRO DE INSPECAO SANITARIA EM ESTABELECIMENTOS NA AREA DE ALIMENTOS
NO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO

PARTE A — Identificacao
1. Razdo Social

2. Enderecgo

3. Atividade

4. Alvara

5. Caderneta Sanitaria

6. Taxa de Inspecao Sanitaria



7. Data

PARTE B — Avalia¢des

1. Situagdes e Condigoes Estruturais

1.1. Distribui¢ao das areas, descrevendo os setores;
1.2. InstalagOes sanitarias e refeitorio;

1.3. Vestiarios;

1.4. Abastecimento de dgua potavel;

1.5. Caixa d’agua e instalacdes hidraulicas;

1.6. [luminagao e Ventilagao;

1.7. Acondicionamento e destino de residuos (lixo).
2. Equipamentos e Utensilios

2.1. Equipamentos e Maquinarios Adequados:
2.1.1. Conservacao e funcionamento;

2.1.2. Condigdes de limpeza.

2.2. Utensilios Adequados:

2.2.1. Conservacao ¢ material ndo contaminante;
2.2.2. Perfeitas condigdes de limpeza

2.3. Moveis (mesas, bancadas, vitrines e etc.)

2.3.1. Material impermeavel com superficies integras e em bom estado de conservagao;
2.3.2. Perfeitas condi¢des de limpeza.

2.4. Equipamentos para Protecao e Conservagao sob Refrigeracao adequados:

2.4.1. Equipamentos com qualidade, bom estado de conservagdo e que mantenham a temperatura
adequada;

2.4.2. Em perfeitas condi¢des de higiene.
2.5. Limpeza e Desinfec¢des adequadas:
2.5.1. Utilizagdo de detergentes e desinfetantes que estejam dentro dos padrdes do Ministério da Saude.

2.6. Armazenamento de Utensilios e Equipamentos em local apropriado, de forma ordenada e protegidos
de contaminacao.



3. Pessoal na Area de Manipulagdo ¢ Venda

3.1. Uniforme completo e limpo;

3.2. Asseio pessoal adequado. Boa apresentacdo e asseio corporal;

3.3. Hébitos higiénicos;

3.4. Curso para manipuladores de alimentos.

4. Matérias Primas/Produtos Expostos a Venda

4.1. Procedéncia, rotulagem e embalagem,;

4.2. Caracteristicas organolépticas (sensoriais) adequadas;

4.3. Conservagao adequada (condigdes de tempo e temperatura de conservagao);
4.4. Condicoes de armazenamento.

5. Produgdao/Manipulacao e Venda

5.1. Observar o fluxo adequado:

5.1.1. Fluxo linear evitando a contaminagao cruzada,;

5.1.2. Condigdes de Higiene e Manipulagao.

5.2. Protecao contra contaminagao:

5.2.1. Alimentos protegidos contra po, saliva, insetos e roedores;

5.2.2. Substancias perigosas, como inseticidas, detergentes, desinfetantes e outros.
5.3. Armazenamento Adequado:

5.3.1. Alimentos pereciveis mantidos sob temperatura adequada:

* congelacao (abaixo de — 8°C);

* refrigeracao entre (2°C a 10°C);

* acima de 65°C para alimentos quentes;

* ou de acordo com especificacao do fabricante;

5.3.2. Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados ou prateleiras.
5.4. Caracteristicas organolépticas dos produtos acabados/produtos expostos a venda
5.5. Area identificada para produtos improprios ao consumo.

6. Controle de Pragas (insetos e roedores)



