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Roteiro Objetivo de Inspecao
Servigcos de Alimentacéao

Relatorio Geral da Inspecéo

Identificacdo do Servico de Saude

ESTADO DA BAHIA

SISTEMA UNICO DE SAUDE
SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE
SUPERINTENDENCIA DE VIGILANCIA
EM SAUDE

DIRETORIA DE VIGILANCIA
SANITARIA

Razao Social da Instituigdo
54.530.259 THIAGO SOUSA DE
MEDEIROS

CNPJ Identificagcdo da Unidade de Enderego
54.530.259/0001-73 Saude RUA MISSIONARIO GUNNAR
ABC VINGREN, APT 401, N° 1900,

CAPIM MACIO - CEP:
59.082-080

Municipio
Natal

Identificacdo da VISA

VISA Responsavel pela Inspegéo
SIGSBAR - Sistema

VISA Enderego
Rua Mundo 121 (Edif. Tecnocentro,
Trobogy)

Email Telefone
(71) 00000-0000

presidencia@sbar.org.br

Identificacédo da Inspec¢ao

N° da Inspecéo
15

Data da Inspecéo
30/03/2025 as 09:09

Roteiro

ROTEIRO OBJETIVO DE INSPECAO:
SERVICO DE ALIMENTAGCAO-RDC
216/04

Resultado
0.047137 - Aceitavel

Tipo de Documento

os

Motivo da Inspegéo

Renovacgéo de Alvara

Principais pessoas contactadas

Recursos Humanos/Quantitativo

Nao informado

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Rua Mundo 121 (Edif. Tecnocentro, Trobogy) - Salvador-BA

30/03/2025 as 09:09 - 1/11
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Descricdo geral do servico

Lorem Ipsum is simply dummy text of the printing and typesetting industry. Lorem Ipsum has been the industry's standard dummy text ever since the 1500s, when
an unknown printer took a galley of type and scrambled it to make a type specimen book.

Indicador

Criticidade

Avaliacao

Marco Regulatorio

Comentario

1. Alvara Sanitario

Né&o Critico

4 - Alvara Sanitério atualizado,
com pedido de renovagao em
prazo superior a 120 dias antes
da expiracéo do alvara.

RDC 153/2017, RDC 418/2020,
IN 66/2020 e Resolucdo CGSIM
N° 57/2020; Art. 41, inciso | e
Paragrafo 1° do Art. 48 da LC N°
103/2011

2. Responsabilidade

Critico

3 - O responsavel pelas
atividades de manipulagdo dos
alimentos é o proprietario ou
funcionério designado,
comprovadamente submetido a
curso de capacitacdo, sem
prejuizo dos casos onde ha
previsdo legal para
responsabilidade técnica.

Itens 4.12.1 e 4.12.2 da RDC
216/2004

3. Manual de Boas Préticas e
Procedimentos Operacionais
Padronizados

Nao Critico

2 - H& falhas nos registros de
controle das operagdes.

ltens 4.11.1, 4.11.2 e 4.11.3 da
RDC 216/2004

4. Caderneta de Inspecéo
Sanitaria

Né&o Critico

4 - Dispbe de caderneta de
inspecgéo reserva, para
substituicdo imediata da
caderneta de inspe¢do em uso.

Inciso VI do Art. 48 da LC N°
103/2011
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Indicador

5. Documentacgé&o para
Licenciamento

6. Controle Integrado de Vetores
e Pragas

7. Abastecimento de agua
(potabilidade e higienizacéo do
reservatorio)

8. Controle da saude dos
manipuladores

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Né&o Critico

Critico

Critico

Né&o Critico

Avaliacdo

3 - EAO dispde da seguinte
documentacéo: 1- Copia do
alvara de licenca de localizagéo e
funcionamento, expedido pela
prefeitura municipal; 2- Auto de
vistoria do corpo de bombeiros
(AVCB) ou dispensa.

3 - A operacéo esta livre de
vetores e pragas urbanas.
Quando necessario, o controle
quimico é empregado e
executado por empresa
especializada com alvara
sanitario.

3 - As instalacGes sao
abastecidas de agua corrente e
potavel. Quando utilizada solucéo
alternativa, a potabilidade &
atestada mediante laudos
laboratoriais, no minimo,
semestralmente. O reservatério
de 4gua é higienizado, em um
intervalo maximo de seis meses e
mantidos os registros da
operagao.

2 - Os exames periédicos foram
realizados, porém néo
apresentou os atestados de
saude ocupacional.

Rua Mundo 121 (Edif. Tecnocentro, Trobogy) - Salvador-BA

Marco Regulatorio Comentario

Inciso Il do Art. 48 da LC -
103/2011; Item 6.2.5 do Anexo
Unico da Res. SES MG N°
1.559/2008; Decreto Estadual n°®
44.746/2008

Itens 4.3.1, 4.3.2 e 4.3.3 da RDC -
216/2004

Itens 4.1.5, 4.4.1e 4.4.4 da RDC -
216/2004

Iltem 4.6.1 da RDC 216/2004 -
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Indicador

9. Capacitacéo dos
manipuladores

10. Edificacao e instalages -
Fluxos

11. Edificacéo e as
instalacdes-Revestimentos

12. Edificagdo e instalagfes -

portas e janelas

13. Edificacéo e instalagdes -
Organizagao

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Né&o Critico

Nao Critico

Nao Critico

Nao Critico

Né&o Critico

Avaliacdo

4 - A empresa adota um
programa de reconhecimento dos
manipuladores, onde
supervisores monitoram e
verificam as melhores praticas de
Seguranca e Qualidade,
incentivando a cultura da
segurancga.

3 - A edificacdo e as instalacdes
possuem fluxo ordenado e sem
cruzamentos, e 0 seu
dimensionamento é compativel
com todas as operagdes. Ha
separagdo entre as diferentes
atividades, evitando
contaminagao cruzada.

3 - As instalagdes fisicas
possuem revestimento liso,
impermeavel e lavavel,
apresentam-se integros e
conservados, em toda a
operagao.

4 - Existe uma lista de verificagao

para avaliar sistematicamente as
condicdes da estrutura fisica.

3 - As &reas internas e externas
do estabelecimento estéo livres
de objetos em desuso ou

estranhos ao ambiente, inclusive,

sem a presenca de animais.

Marco Regulatorio

Item 4.6.7 da RDC 216/2004

Iltens 4.1.1 e 4.1.2 da RDC
216/2004

Item 4.1.3 da RDC 216/2004

Item 4.1.4 da RDC 216/2004

Item 4.1.7 da RDC 216/2004

Rua Mundo 121 (Edif. Tecnocentro, Trobogy) - Salvador-BA

Comentario
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Indicador

14. Edificagéo e as instalag@es -
iluminagédo

15. Edificagdo e as
instalacdes-ventilagéo

16. Edificacéo e as
instalag6es-climatizagéo

17. Instalagdes sanitarias e
vestiarios

18. Edificacéo e as instalagdes -
lavagem das méos

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Né&o Critico

Nao Critico

Né&o Critico

Né&o Critico

Critico

Avaliacdo

3 - A &rea de preparagdo possui
iluminacdo adequada. As
luminérias localizadas sobre a
area de preparagéo sao
protegidas contra exploséo e
quedas acidentais. As instalacdes
elétricas estdo embutidas ou
protegidas em tubulacdes
externas e integras.

4 - A operacao dispde de sistema
de exaustéo.

3 - Os equipamentos para
climatizag&o estéo conservados.
A limpeza do sistema de
climatizacéo, a troca de filtros e a
manutengéo programada e
periddica sao realizadas e
registradas.

4 - Possui instalagdes sanitarias
(sanitarios e chuveiros)
individualizadas com
portas/boxes, e os vestiarios
possuem armarios
individualizados para guardar os
pertences dos funcionarios.

2 - N&o séo afixados cartazes de
orientacao sobre a correta
lavagem e antissepsia das maos.

Marco Regulatorio

Iltens 4.1.8 € 4.1.9 da RDC
216/2004

Item 4.1.10 da RDC 216/2004

Item 4.1.11 da RDC 216/2004

Item 4.1.12 e 4.1.13 da RDC
216/2004

Itens 4.1.14 e 4.6.4 da RDC
216/2004

Rua Mundo 121 (Edif. Tecnocentro, Trobogy) - Salvador-BA

Comentario
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Indicador

19. Edificagéo e as instalag@es -
equipamentos, méveis e
utensilios

20. Calibragdo dos instrumentos
de medicéo

21. Higienizagéo das instalagées,
equipamentos, moveis e
utensilios |

22. Higienizacéo das instalagées,
equipamentos, méveis e
utensilios Il

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade Avaliacdo

N&o Critico 3 - Os equipamentos, moéveis e
utensilios que entram em contato
com alimentos, sdo de materiais
adequados (ndo transmitem
substancias indesejaveis, sdo
lisos, impermeaveis e resistentes)
e estdo em adequado estado de
conservagdo. Ha registro de
manutencéo programada e
periddica dos equipamentos e
utensilios.

N&o Critico 2 - Instrumentos ou
equipamentos de medi¢éo sdo
calibrados, porém em desacordo
a periodicidade recomendada

pelo fabricante.

Critico 1 - Nao sdo tomadas precaucdes
para impedir a contaminagdo dos
alimentos por produtos saneantes

e substancias odorizantes e/ou
os produtos saneantes utilizados
néo séo regularizados pela
ANVISA.

4 - Adotam o sistema de
identificagdo por cores dos

Nao Critico

utensilios utilizados na
higienizacé&o.

Marco Regulatorio

ltens 4.1.15,4.1.16 ,4.1.17 e
4.8.2 da RDC 216/2004. RDC
498/21.

4.1.16 da RDC 216/2004

Itens 4.2.1, 4.2.4 e 4.2.5 da RDC
216/2004

Item 4.2.6 da RDC 216/2004

Rua Mundo 121 (Edif. Tecnocentro, Trobogy) - Salvador-BA

Comentario
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Indicador

23. Manejo de Residuos

24. Manipuladores - Condutas de
higiene

25. Manipuladores - higiene
pessoal

26. Matérias-primas, ingredientes
e embalagens -selecéo e
transporte

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Critico

Né&o Critico

Né&o Critico

Né&o Critico

Avaliacdo

1 - Os recipientes para conter os
residuos néo estéo identificados
e integros, séo de dificil
higienizagdo ou em nimero
insuficiente para a demanda.

0 - Os manipuladores nédo
possuem adequado asseio
pessoal, ndo se apresentam com
uniformes compativeis a
atividade, conservados, limpos e
exclusivos para as dependéncias
internas do estabelecimento.

4 - A empresa realiza superviséo
dos hébitos dos manipuladores e
realiza semanalmente diélogos
com a equipe sobre seguranca e
boas praticas.

5 - Realiza avaliagdo anual dos

contratos e adota um indice de

Qualificag&o dos Fornecedores,
com plano de acéo. S&o exigidos
comprovantes de regularizagio

nos 6rgaos competentes e
andlises de controle de
qualidade, quando aplicavel.

Rua Mundo 121 (Edif. Tecnocentro, Trobogy) - Salvador-BA

Marco Regulatorio Comentario

ltens 4.5.1,4.5.2 e 4.5.3 da RDC -
216/2004

Itens 4.6.3 € 4.2.7 da RDC -
216/2004

Item 4.6.6 da RDC 216/2004 -

Item 4.7.1 da RDC 216/2004 -
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Indicador

27. Matérias-primas, ingredientes
e embalagens - recepc¢éo

28. Matérias-primas, ingredientes
e embalagens - recepgéo e
armazenamento

29. Preparagéo do Alimento -
matérias-primas, ingredientes e
embalagens

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Critico

Né&o Critico

Critico

Avaliacdo

3 - Arecepcao das
matérias-primas, dos ingredientes
e das embalagens é realizada em

area protegida e limpa. Esses
sdo submetidos a inspecao e
aprovados na recepgao. A
temperatura das matérias-primas
e ingredientes que necessitem de
condicBes especiais de
conservagao € verificada nas
etapas de recepgéo e de
armazenamento.

2 - Os itens aprovados estéo
adequadamente armazenado,
porém, sua utilizagdo ndo
respeita o prazo de validade e a
ordem de entrada dos mesmos.

4 - Locais de pré-preparo (area
suja) isolados da area de preparo
por barreiras fisicas ou técnicas.

Rua Mundo 121 (Edif. Tecnocentro, Trobogy) - Salvador-BA

Marco Regulatorio Comentario

Iltens 4.7.2 e 4.7.3 da RDC -
216/2004

Itens 4.7.4, 4.7.5, 4.7.6 da RDC -
216/2004

Iltem 4.8.1, 4.8.3 e 4.8.6 da RDC -
216/2004
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Indicador

30. Preparagéo do Alimento -
tratamento térmico

31. Preparacéo do Alimento -
6leos e gorduras

32. Preparagéo do Alimento -
conservagéo

33. Preparacéo do Alimento -

higienizagdo de vegetais

34. Armazenamento e transporte
do alimento preparado |

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Critico

Né&o Critico

Critico

Critico

Critico

Avaliacdo

3 - O tratamento térmico garante
que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C. A eficacia do
tratamento térmico é avaliada
pela verificagdo da temperatura.
Os alimentos congelados, antes
do tratamento térmico sdo
submetidos ao descongelamento
em condi¢@es de refrigeracéo a
temperatura inferior a 5°C ou em
forno de microondas quando o
alimento for submetido
imediatamente a coccao.

5 - O servico ndo reutiliza o 6leo
da fritura.

5 - Possui camaras com
temperatura de resfriamento e
congelamento.

5 - A empresa realiza,
periodicamente, controle
microbioldgico e parasitolégico
dos vegetais, para atestar a
efetividade do processo de
higienizacé&o.

5 - O veiculo utilizado para o
transporte de alimentos possui
alvara sanitério.

Marco Regulatorio

Itens 4.8.8,4.8.9, 4.8.12,4.8.13 e
4.8.14 da RDC 216/2004

Item 4.8.10 e 4.8.11 da RDC
216/2004. Informe Técnico n° 11,
de 5 de outubro de 2004
(ANVISA).

Itens 4.8.15, 4.8.16 e 4.8.18 da
RDC 216/2004

Item 4.8.19 da RDC 216/2004

Iltens 4.9.1 e 4.9.2 da RDC
216/2004

Rua Mundo 121 (Edif. Tecnocentro, Trobogy) - Salvador-BA

Comentario
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Indicador

35. Armazenamento e transporte
do alimento preparado I

36. Exposi¢éo ao consumo do
alimento preparado

37. Exposi¢éo ao consumo do
alimento preparado

Indicadores Respondidos:

e Total Respostas: 37
e Total NA: O
e Total NR: O

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Né&o Critico

Nao Critico

Né&o Critico

Avaliacao Marco Regulatdrio

5 - O veiculo utilizado para o Iltem 4.9.3 da RDC 216/2004
transporte de alimentos possui
alvara sanitério.

3 - As areas de exposigdo do Iltens 4.10.1, 4.10.3, 4.10.4 da
alimento preparado e de RDC 216/2004
consumagcao ou refeitério estdo
organizadas e em adequadas
condi¢des higiénico-sanitarias.
Os equipamentos, méveis e
utensilios disponiveis estdo em
adequado estado de higiene,
conservagéo e funcionamento. A
temperatura desses
equipamentos é regularmente
monitorada e os equipamentos
de exposicéo dispdem de
barreiras de protecdo que
previnem a contaminagéo do
alimento.

4 - Ap6s a lavagem dos utensilios Item 4.10.5 da RDC 216/2004
em &gua corrente com sab&o ou
detergente, sdo submetidos a um
processo de desinfec¢édo
(solugéo de hipoclorito, alcool a
70%, ou outro produto
recomendado).

Rua Mundo 121 (Edif. Tecnocentro, Trobogy) - Salvador-BA
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Comentarios:

Teste de Sistema

Anexos:

¢ Nenhum arquivo foi anexado.
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