Sociedade Brasileira
de Avaliagdo de Risco
e Beneficio

0 ssar

Roteiro Objetivo de Inspecao
Servigcos de Alimentacéao

Relatorio de Nao Conformidades 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
Vanessa Lorena Sousa de Medeiros
Freitas

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

Email Telefone
(71) 00000-0000

presidencia@sbar.org.br

Identificacédo da Inspec¢ao

N° da Inspecéo
6

Data da Inspecéo
17/02/2025 as 11:35

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

Resultado
0.135335 - Toleravel

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

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

17/02/2025 as 11:35 - 1/9


https://sbar.sigsbar.org.br/

Principais pessoas contactadas

Indicador

1. Alvara Sanitario

2. Responsabilidade

3. Manual de Boas Préticas e
Procedimentos Operacionais
Padronizados

6. Controle da saude dos
manipuladores

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Motivo da Inspecéo

Renovagao de Alvara

Criticidade

Né&o Critico

Critico

Né&o Critico

Nao Critico

Recursos Humanos/Quantitativo

Avaliacdo

2 - Alvara Sanitério vencido, com
pedido de renovagdo ou em
funcionamento no primeiro

licenciamento.

2 - Quando aplicavel, o
responsavel pelas atividades de
manipulacéo dos alimentos, ndo

possui anotacéo de
responsabilidade técnica.

2 - Ha falhas nos registros de
controle das operacdes.

2 - Os exames periodicos foram
realizados, porém nao
apresentou os atestados de
salde ocupacional.

Descricéo geral do servigo

<p>Restaurante localizado nas
instala&ccedil;&otilde;es do Shopping
Boulevard, contendo 50
funcion&aacute;rios e uma demanda de
1500 refei&ccedil;&otilde;es por dia.</p>

Marco Regulatorio

RDC 153/2017, RDC 418/2020,
IN 66/2020 e Resolucdo CGSIM
Ne° 57/2020

Iltens 4.12.1 e 4.12.2 da RDC
216/2004

Itens 4.11.1, 4.11.2 e 4.11.3 da
RDC 216/2004

Item 4.6.1 da RDC 216/2004

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

Comentario
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Indicador

7. Capacitacéo dos
manipuladores

8. Edificacéo e instalagdes -
Fluxos

9. Edificagao e as
instalacdes-Revestimentos

10. Edificagdo e instalagfes -
portas e janelas

11. Edificacéo e instalagoes -
Organizagdo

12. Edificacéo e as instalagdes -
iluminagéao

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Né&o Critico

Né&o Critico

Nao Critico

Nao Critico

Nao Critico

Né&o Critico

Avaliacdo

2 - O servico possui programa de
capacitacdo dos manipuladores,
porém, néo esté atendendo a
carga horaria e/ou a frequéncia
estabelecida.

2 - O dimensionamento da
edificacéo e das instalagdes é
incompativel com a atividade em
algumas éareas da producéo.

2 - As instalagdes fisicas
possuem revestimento liso,
impermeével e lavavel, porém,
ndo apresentam-se integros e
conservados, em toda a
operagao.

2 - As aberturas externas sao
providas de telas milimetradas,
mas em algum (uns) ponto(s)
encontram-se danificadas.

2 - Apenas as areas externas do
estabelecimento apresentam
objetos em desuso ou estranhos
ao ambiente.

2 - As luminérias néo estdo
protegidas contra exploséo e
quedas acidentais.

Marco Regulatorio

Item 4.6.7 da RDC 216/2004

Itens 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

Iltens 4.1.8 e 4.1.9 da RDC
216/2004
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Indicador

13. Edificac¢éo e as
instalagdes-ventilagdo

14. Edificacéo e as
instalages-climatizacéo

15. Instalagdes sanitarias e
vestiarios

16. Edificacéo e as instalagdes -
lavagem das méos

17. Edificacéo e as instalacoes -
equipamentos, méveis e
utensilios

18. Higienizacéo das instalages,
equipamentos, méveis e
utensilios |

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Né&o Critico

Nao Critico

Né&o Critico

Critico

Né&o Critico

Critico

Avaliacdo

2 - O fluxo de ar incide
diretamente sobre os alimentos.

2 - Os equipamentos para
climatizagdo ndo estdo
conservados.

2 - Os espacos estédo
desorganizados e/ou em
inadequado estado de
conservacdo. Nao estdo supridos
adequadamente de produtos
destinados a higiene pessoal.

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

2 - Os equipamentos, méveis
e/ou utensilios ndo estdo em
adequado estado de conservagao
e/ou as manutencdes perioddicas
e calibragGes estdo com prazos
expirados.

2 - A dilui¢éo, o tempo de contato
e/ou modo de uso/aplicacdo dos
produtos ndo obedecem as
instru¢es recomendadas pelo
fabricante e/ou ndo estdo
identificados e guardados em
local reservado para essa
finalidade (DML).

Marco Regulatorio

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

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

Itens 4.2.1, 4.2.4 e 4.2.5 da RDC
216/2004
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Indicador

19. Higienizagéo das instalacdes,
equipamentos, méveis e
utensilios Il

20. Manejo de Residuos

21. Manipuladores - Condutas de
higiene

22. Manipuladores - higiene
pessoal

23. Matérias-primas, ingredientes
e embalagens -selecéo

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Né&o Critico

Critico

Nao Critico

Né&o Critico

Nao Critico

Avaliacdo

2 - Os utensilios utilizados na
higienizacéo néo estédo
devidamente identificados.

2 - Os coletores ndo sdo dotados
de tampas acionadas sem
contato manual e/ou ndo se
encontram integros.

2 - Os funcionarios responsaveis
pela atividade de higienizacéo
das instalagdes sanitarias nao

utilizam uniformes apropriados e

diferenciados daqueles utilizados
na manipulacéo de alimentos
e/ou algumas roupas e objetos

pessoais ndo sdo guardados em
local especifico e reservado para
esse fim.

2 - Os manipuladores n&do usam
cabelos presos e protegidos e/ou
existem manipuladores com
barba.

2 - N&o existem critérios para
avaliacéo e selecdo dos
fornecedores.

Marco Regulatorio

Item 4.2.6 da RDC 216/2004

Itens 4.5.1, 4.5.2 e 4.5.3 da RDC
216/2004

ltens 4.6.3 e 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

24. Matérias-primas, ingredientes

e embalagens - recepc¢éo

25. Matérias-primas, ingredientes

e embalagens - recepcéo e
armazenamento

26. Preparagao do Alimento -
matérias-primas, ingredientes e
embalagens

27. Preparacéo do Alimento -
tratamento térmico

28. Preparagéo do Alimento -
6leos e gorduras

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Critico

Né&o Critico

Critico

Critico

Nao Critico

Avaliacdo

2 - Arecepcao das
matérias-primas, dos ingredientes
e das embalagens néo é
realizada em area protegida e
limpa e/ou ndo sdo submetidos a
inspecéo e aprovados na
recepgao.

2 - Os insumos aprovados nédo
estdo adequadamente
armazenados e/ou a sua
utilizagdo nao respeita o prazo de
validade e a ordem de entrada
dos mesmos.

2 - Quando as matérias-primas e
os ingredientes ndo sao utilizados
em sua totalidade, ndo séo
identificadas corretamente.

2 - Os alimentos congelados,
antes do tratamento térmico, séo
submetidos ao descongelamento

em temperatura ambiente.

2 - N&ao ha controle da
temperatura dos 6leos e gorduras
utilizados na fritura dos
alimentos.

Marco Regulatorio

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

Item 4.8.1, 4.8.3 e 4.8.6 da RDC
216/2004

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).
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Indicador

29. Preparacéo do Alimento -
conservagéo

30. Preparagéo do Alimento -
higienizagao de vegetais

31. Armazenamento e transporte
do alimento preparado |

32. Armazenamento e transporte
do alimento preparado Il

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Critico

Critico

Critico

Nao Critico

Avaliacao Marco Regulatdrio
2 - Para conservagéao sob Itens 4.8.15, 4.8.16 e 4.8.18 da
refrigeracé@o ou congelamento, os RDC 216/2004

alimentos preparados néo séo
previamente submetidos ao
processo de resfriamento,
seguindo as recomendacdes
técnicas de tempo e temperatura
e/ou so armazenados sem a
devida identificacao (designacao,
data de preparo e prazo de
validade)

2 - N&o séo adotados Item 4.8.19 da RDC 216/2004
procedimentos adequados de
forma a evitar a presenca de
residuos no alimento preparado.

2 - Os alimentos preparados Iltens 4.9.1 e 4.9.2 da RDC
mantidos na area de 216/2004
armazenamento ou aguardando o
transporte ndo estdo identificados
adequadamente e/ou protegidos
contra contaminantes.

2 - Os meios de transporte do Item 4.9.3 da RDC 216/2004
alimento preparado néo estéo
higienizados.
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Indicador

33. Exposi¢éo ao consumo do
alimento preparado

34. Exposi¢éo ao consumo do
alimento preparado

Indicadores Respondidos:

e Total Respostas: 34
e Total NA: 1
e TotalNR: 1

Sistema Integrado de Gerenciamento da SBAR

Criticidade

Né&o Critico

Né&o Critico

Avaliacao Marco Regulatdrio
2 - As areas de exposicéo do Itens 4.10.1, 4.10.3, 4.10.4 da
alimento preparado e de RDC 216/2004

consumagcao ou refeitério estao
desorganizadas e em
inadequadas condigbes
higiénico-sanitarias e/ou os
equipamentos, méveis e
utensilios disponiveis sdo
incompativeis com as atividades
e estdo em inadequado estado
de funcionamento, higiene e
conservagao.

2 - Os utensilios utilizados na Iltem 4.10.5 da RDC 216/2004
consumagcéo do alimento estédo
armazenados em local
desprotegido.
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Comentérios:
e Nenhum comentério foi adicionado.
Anexos:

¢ Nenhum arquivo foi anexado.
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