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Secretaria Municipal de Saude — Divisdo de Vigilancia Sanitaria

ROTEIRO DE INSPECAO - RESTAURANTES, LANCHONETES, BUFE

ESTADO DE SAO PAULO - BRASIL

ROTEIRO N° 43 - VERSAO 01 - ANO 2022

1.Identificacdo do estabelecimento

1.1.Razéo Social:

1.2.Nome Fantasia:

1.3.CNPJ:

1.4 .Enderego:

1.5.Telefone de contato: 1.6.Email de contato:
1.7.Responsavel Legal: 1.8.CPF n°:
1.9.Responsavel Técnico: 1.10.Registro no Conselho de Classe n°:

1.11.Horéario de Funcionamento:

1.12.Responsavel Legal:

1.13.Responsavel Técnico: 1.14.Conselho de Classe e Registro:

2.Edificacio, Instalacées, Equipamentos, Mdveis e Utensilios

SIM | NAO | NA | BASE LEGAL

2.1.Esta projetada de forma a possibilitar fluxo ordenado ¢ sem cruzamento RDC n° 216/04 - item 4.1.1
em todas as etapas de preparag@o de alimentos, de forma a facilitar as rotinas

de manutenc¢ao, limpeza e desinfec¢ao?

2.2.Dispde de acesso independente e controlado, de forma a ndo permitir a RDC n° 216/04 - item 4.1.1

presenca de pessoas alheias a atividade desenvolvida?

2.3.0 dimensionamento das areas do estabelecimento ¢ compativel com todas RDC n° 216/04 - item 4.1.2
as atividades realizadas, existindo separa¢do eficaz entre as diferentes

atividades de forma a evitar contaminag¢do cruzada?

2.4.Apresenta piso, parede e teto em revestimento liso, impermeavel e RDC n° 216/04 - item
lavavel? Encontram-se integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, 4.1.3
goteiras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos de forma a ndo contaminar

os alimentos?

2.5.As portas e janelas encontram-se ajustadas aos batentes? Os dispostos nas RDC n° 216/04 - item 4.1.4
areas de preparacdo e armazenamento de alimentos dispde de dispositivo de

fechamento automatico?

2.6.Todas as aberturas para area externas ( portas ¢ janelas) das areas de RDC n° 216/04 - item 4.1.4
preparagdo ¢ armazenamento de alimentos dispde de tela milimétrica para
impedir acesso de vetores e pragas urbanas? As telas sdo removiveis e passam

por processo de limpeza?

2.7.Dispoe de ralos sifonados com dispositivo de fechamento? RDC n° 216/04 - item 4.1.5

2.8.Apresenta caixa de gordura e de esgoto compativel com os residuos RDC n° 216/04 - item 4.1.6

gerados pelo estabelecimento, estando estas instaladas fora da éarea de
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preparagdo e armazenamento de alimentos? Estdo em boas condigdes de

higiene, conservagao e funcionamento?

2.9 Respeita-se a proibicdo quanto a presenca de animais e auséncia de RDC n° 216/04 - item 4.1.7

materiais em desuso ou alheios a atividade?

2.10.Apresenta iluminagdo compativel a atividade de preparacdo de RDC n° 216/04 - item 4.1.8
alimentos, de forma a proporcionar a visualizacdo necessaria para correta

higiene dos alimentos?

2.11.As instalagdes eletéricas encontram-se embutidas e/ou protegidas em RDC n° 216/04 - item 4.1.9

tubulagoes integras que permitam a correta higienizagao?

2.12.Dispde de sistema de ventilagdo que garante a renovagdo do ar ¢ a RDC n° 216/04 - item
manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumacas, pds, particulas em 4.1.10
suspensao, condensacdo de vapores e demais itens que possam comprometer

a condicdo higiénico sanitaria dos alimentos?

2.13.0s equipamentos e filtros para climatizacdo encontram-se devidamente RDC n° 216/04 - item
higienizados e passam por manutengdo preventiva? Os procedimentos 4.1.11

encontram-se devidamente registrados?

2.14.0s sanitarios e vestiarios estdo alocados de forma a ndo comunicar-se RDC n° 216/04 - item
diretamente com a area de preparagdo ¢ armazenamento de alimentos ou 4.1.12

refeitorios? Dispoe de condigdes de higiene e limpeza satisfatorias?

2.15.0s sanitarios possuem pias com agua corrente, sabonete liquido, papel RDC n° 216/04 - item
toalha descartavel ou dispositivo de secagem de maos, lixeira com tampa 4.1.13

acionados por pedal?

2.16.Dispde de lavatorio exclusivo para higiene das maos na area de RDC n° 216/04 - item
manipulacdo, em numero suficiente aos profissionais e procedimentos 4.1.14
realizados? Dispde de pias com agua corrente, sabonete liquido, papel toalha

descartavel ou dispositivo de secagem de méos, lixeira com tampa acionados

por pedal?
2.17.0s equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com 0s RDC n° 216/04 - item
alimentos sdo de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, 4.1.15

sabores aos mesmos? Estdo em bom estado de conservacdo, sem a presenca

de corros@o? Sdo resistentes as operagdes de limpeza e desinfec¢ao?

2.18.S40 realizadas manutengdes preventivas e corretivas dos equipamentos e RDC n° 216/04 - item
utensilios? Os equipamentos de medicdo passam por processo de calibragdo? 4.1.16

Existem registros destes procedimentos?

2.19.As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na RDC n° 216/04 - item
preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribui¢do e exposi¢do 4.1.17

4 venda dos alimentos sdo lisas, imperméaveis, lavaveis ¢ isentas de
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rugosidades, frestas e outras imperfeigdes que possam comprometer a

higienizagdo dos mesmos?

3.Higienizacio

3.1.As instalagdes, os equipamentos, os moéveis e os utensilios estdo em RDC n° 216/04 - item 4.2.1
condigdes higiénico sanitaria satisfatorias? Dispde de procedimentos

especificos e registro dos procedimentos realizados?

3.2.Dispde de procedimento de higiene da caixa de gordura? Ha registro da RDC n° 216/04 - item 4.2.2
realizagd@o destes procedimentos?

3.3.Dispde de procedimento operacional padrdo e registro de todos os RDC n° 216/04 - itens 4.2.3
procedimentos de limpeza realizados nas areas de preparo e armazenamento e4.24

de alimentos?

3.4.Utilizam produtos saneantes devidamente regularizados pelos orgaos RDC n° 216/04 - item 4.2.5

competentes, sendo respeitada a instrugdo de uso?

3.5.0s utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo sdo dedicados e RDC n° 216/04 - item 4.2.6
estdo integros, limpos e disponiveis em niimero suficiente para as operagdes

de limpeza? Dispde de local especifico de armazenamento?

3.6.0s funcionarios que realizam os procedimentos de higienizagdo das areas RDC n° 216/04 - item 4.2.7
de manipulagdo de ambientes dispde de uniformes que os diferenciam das

demais funcionarios da limpeza?

4.Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

4.1.Apresenta Certificado de Controle de Pragas valido, emitido por empresa RDC n° 216/04 - itens 4.3.1 a
devidamente habilitada? 4.3.3

5.Abastecimento de agua

5.1.E utilizado somente agua potavel na manipulagio de alimentos? RDC n° 216/04 - item 4.4.1

5.2.Caso utilize solucdo alternativa de abastecimento de agua, ¢ apresentado RDC n° 216/04 - item 4.4.1

laudos laboratorias que comprovem a qualidade de agua?

5.3.0 gelo utilizado em alimentos ¢ fabricado a partir de agua potavel em RDC n° 216/04 - item 4.4.2

condi¢des higi€nico sanitarias?

5.4.0 vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com RDC n° 216/04 - item 4.4.3
superficies que entrem em contato com alimentos, ¢ produzido a partir de

agua potavel?

5.5.Dispde de certificado de limpeza de reservatdrios de agua emitido por RDC n° 216/04 - item 4.4.4

empresa devidamente habilitada?

6.Manejo de residuos

6.1.Dispde de recipientes identificados e integros, de facil higienizagdo e RDC n° 216/04 - item 4.5.1

transporte, em numero e capacidade suficiente para conter os residuos?
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6.2.As lixeiras das areas de preparo e armazenamento de alimentos sdo RDC n° 216/04 - item 4.5.2

dotados de tampa acionados por pedal?

6.3.0s residuos s2o frequentemente coletados e estocados em local fechado e RDC n° 216/04 - item 4.5.3
isolado da area de preparo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar

focos de contaminag@o e atragdo de vetores e pragas urbanas?

7.Manipuladores

7.1.Apresenta Atestado Médico de Saiude Ocupacional de todos os RDC n° 216/04 - item 4.6.1
manipuladores?

7.2.0s manipuladores que apresentam lesdes e/ou sintomas de enfermidades RDC n° 216/04 - item 4.6.2

que possam comprometer a qualidade higi€énico sanitaria dos alimentos sdo

afastados de suas fung¢des no preparo dos alimentos?

7.3.Dispde de uniformes compativeis as atividades realizadas, em bom estado RDC n° 216/04 - item 4.6.3

de conservacdo e limpeza?

7.4.Dispde de armarios para a guarda dos pertences pessoais dos RDC n° 216/04 - item 4.6.3
funcionarios?
7.5.Apresenta procedimento operacional padrdo quanto a higienizacdo das RDC n° 216/04 - item 4.6.4

méaos de todos os manipuladores? Como ¢é realizada a averiguagdo de

cumprimento?

7.6.Quanto aos manipuladores, é respeitado a proibi¢do quanto a fumar, falar RDC n° 216/04 - item 4.6.5
de forma excessiva, cantar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro
ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o

desempenho de suas atividades?

7.7.0s manipuladores usam cabelos presos e protegidos em redes e/ou RDC n° 216/04 - item 4.6.6
toucas? As unhas das manipuladoras estdo curtas, sem esmalte ou base?
Durante o processo de manipulagéo s@o retirados todos os objetos de adorno

pessoal e maquiagem?

7.8.Apresenta educagdo continuada/treinamento de todos os manipuladores, RDC n° 216/04 - item 4.6.7
de forma periddica referente:

v' Higiene pessoal;

v' Higiene na manipulagdo de alimentos;

v" Doengas transmitidas por alimentos.

Sendo estas devidamente registradas, contendo data de execucdo, duracdo,

conteudo programatico, ministrante e profissional capacitado?

8.Matérias primas: Ingredientes e Embalagens

8.1.Dispde de qualificacdo de fornecedores, estabelecendo critérios de RDC n° 216/04 - item 4.7.1
avaliagdo e aceitacdo das matérias primas e do transporte realizado pelos

estabelecimentos fornecedores?
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8.2.Dispde de area para recebimento das matérias primas, protegida a agdo RDC n° 216/04 - item 4.7.2
direta da luz solar e demais intempéries climaticas, assim como apresentam

boas condi¢des de higiene?

8.3.As matérias primas recebidas s@o inspecionadas no momento do RDC n° 216/04 - itens 4.7.3
recebimento, sendo verificado o produto recebido, lote, data de fabricagdo, a4.74

data de validade?

8.4.0 local de armazenamento de matérias primas respeita a condicdo de RDC n° 216/04 - item 4.7.5

armazenamento previamente estabelecida pelo fabricante do produto, e
encontram-se  limpos, organizados, protegidos contra  possiveis

contaminantes, identificados ?

8.5.Encontram-se armazenados em paletes, estrados ou prateleiras, RDC n° 216/04 - item 4.7.6
respeitando o espagamento minimo necessario para garantir adequada
ventilacdo, limpeza e desinfec¢do do local? Os paletes, estrados ou prateleiras

sdo de material liso, resistente, impermeavel e lavavel?

9.Preparacio do alimento

9.1.As matérias primas utilizadas encontram-se em boas condigdes ¢ dentro RDC n° 216/04 - item 4.8.1

do prazo de validade?

9.2.Apresenta funcionarios, equipamentos, moveis ¢ utensilios em quantidade RDC n° 216/04 - item 4.8.2
compativel ao volume, diversidade e complexidade dos preparados

alimenticios?

9.3.Possui procedimento operacional padrio que minimize o risco de RDC n° 216/04 - item 4.8.3
contaminag¢ao cruzada durante o processo de preparo de alimentos, evitando o
contato direto e indireto entre alimentos crus, semi preparados e prontos para

0 consumo?

9.4.E realizado o acompanhamento de exposigdo a temperatura ambiente de RDC n° 216/04 - item 4.8.5

produtos pereciveis?

9.5.Em caso de ndo utilizagdo completa das matérias primas, as mesmas sao RDC n° 216/04 - item 4.8.6
adequadamente acondicionadas, identificadas com no minimo as seguintes
informagoes:

v' Designag¢io do produto;

v' Data de fracionamento;

v' Prazo de validade apos retirado da embalagem original.

9.6.S30 realizados procedimentos de limpeza das bancadas, embalagens RDC n° 216/04 - item 4.8.7
primarias das matérias primas, antes do inicio dos processos de manipulagéo e

preparo dos alimentos?

9.7.Dispde de tratamento térmico ? Ha registro deste tratamento? Quais os RDC n° 216/04 - itens 4.8.8

procedimentos adotados em caso de temperaturas que ndo cheguem a 70°C? e¢4.8.9
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9.8.Para alimentos submetidos a fritura, além do controle de tratamento RDC n° 216/04 - item
térmico, sdo determinados padrdes que garantam a qualidade do o6leo e 4.8.10

gordura utilizados, de forma a ndo permitir contaminagao dos mesmos?

9.9.0s oleos e gorduras utilizados para fritura de alimentos sdo aquecidos a RDC n° 216/04 - item
no maximo 180°C ? 4.8.11

9.10.Dispde de procedimento para descongelamento de alimentos congelados, RDC n° 216/04 - itens
que precede o tratamento térmico? 4.8.12 ¢ 4.8.13

9.11.Caso ndo forem para uso imediato, os alimentos descongelados sdo RDC n° 216/04 - item
mantidos sob refrigeracdo e seguem a proibi¢do de ndo serem recongelados? 4.8.14

9.12.Ap6s a cocgdo , os alimentos preparados sdo mentidos em condigdes de RDC n° 216/04 - item
tempo e temperatura ideais ( 60 ° C por mo maximo 6 horas) impedindo a 4.8.15

multiplicagdo microbiana? Caso haja necessidade de congelamento, sdo

resfriados?

9.13.Dispoe de procedimento para resfriamento de alimento preparado de RDC n° 216/04 - item
forma a ndo permitir a proliferagdo microbiana? 4.8.16

9.14.Dispoe de procedimento que determine o prazo maximo de consumo de RDC n° 216/04 - item
alimentos preparados e conservados sob refrigeracdo? Ha registro de controle 4.8.17

dos mesmos?

9.15.Em caso de alimentos preparados que estejam armazenados sob RDC n° 216/04 - item
refrigeracdo ou congelamento, os mesmos dispde das seguintes informagoes: 4.8.18

v' Designagdo;

v' Data de preparo;

v' Prazo de validade.

Ademais, dispde de controle e registro de temperatura?

9.16.Em caso de alimentos que podem ser consumidos crus, dispde de RDC n° 216/04 - item
procedimento de higienizagdo dos mesmos ? Os produtos utilizados na 4.8.19

higienizagdo sdo devidamente cadastrados nos 6rgédos competentes?

9.17.Dispde e mantém manual de boas praticas e procedimentos de controle ¢ RDC n° 216/04 - item
garantia de qualidade? Existem registros que documentem os procedimentos 4.8.20

realizados?

10.Armazenamento e transporte de alimento preparado

10.1.0s alimentos mantidos em area de armazenamento ou aguardando RDC n° 216/04 - item 4.9.1

transporte estdo devidamente identificados com:

v" Designagio do produto;

v' Data de preparo;

v' Prazo de validade.

10.2.0 armazenamento ¢ transporte do alimento preparado ocorre em RDC n° 216/04 - item 4.9.2
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condigdes de tempo e temperatura que ndo comprometem a qualidade dos

mesmos? Ha controle de temperatura durante o transporte?

10.3.Dispde de procedimentos de higienizagdo dos meios de transporte? RDC n° 216/04 - item 4.9.3

Existem registros dos mesmos?

10.4.Respeita-se a disposi¢ao de cobertura nos meios de transporte de modo a RDC n° 216/04 - item 4.9.3
ndo expor o alimento a acgdo direta da luz solar e demais intempéries

climaticas?

10.5.Respeita-se a proibigdo de transporte de alimentos com outros produtos RDC n° 216/04 - item 4.9.3

que possam afetam a qualidade e condig@o higiénico sanitaria dos mesmos?

11.Exposicao ao consumo do alimento preparado

11.1.As areas de exposig@o ¢ consumo dos alimentos preparados encontram- RDC n° 216/04 - item
se organizadas e com condigdes higiénico sanitarias satisfatorias? 4.10.1
11.2.0s equipamentos, moveis, utensilios disponiveis nas areas de exposicao RDC n° 216/04 - item
e consumo de alimentos preparados sdo compativeis com as atividades, e em 4.10.1

nimero adequado ao volume de clientes?

11.3.0s manipuladores sdo treinados e adotam procedimentos que minimizam RDC n° 216/04 - item
o risco de contaminagdo de alimentos, com foco na higienizacdo das méos e 4.10.2

uso de utensilios ou luvas descartiveis?

11.4.0s equipamentos de exposi¢do e distribuicdo de alimentos preparados RDC n° 216/04 - item
sob temperatura controlada, encontram-se integros e em boas condigdes 4.10.3

higiénico sanitarias? Dispde de controle e registro de temperatura?

11.5.0 equipamento de exposicdo de alimento preparado na area de RDC n° 216/04 - item
consumacdo, dispde de barreiras de prote¢do para evitar contaminagdo dos 4.10.4

alimentos, seja por a¢do do consumidor ou demais fontes?

11.6.0s utensilios utilizados na consumag¢do do alimento (pratos, copos, RDC n° 216/04 - item
talhares, etc) quando ndo descartaveis, sdo devidamente higienizados e 4.10.5

armazenados em local protegido?

11.7.0s ornamentos e plantas localizados em &area de consumagdo sdo RDC n° 216/04 - item
averiguadas para ndo se caracterizarem como fonte de contaminagéo? 4.10.6
11.8.As areas destinadas ao recebimento de dinheiro, cartdes € outros meios RDC n° 216/04 - item
de pagamento sdo reservadas? Os funciondrios destas areas respeitam a 4.10.7

proibi¢do de manipulacdo de alimentos, embalados ou nao?

12.Documentaciio e Registro

12.1.Dispde de Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais RDC n° 216/04 - itens
Padrao? 4.11.1 a4.11.8

12.2.0s Procedimentos Operacionais Padrdo contém instru¢des sequenciais RDC n° 216/04 - item
das operagdes, assim como a frequéncia das mesma, especificando o nome, 4.11.2
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cargo ou fungdo dos responsaveis pelas atividades? Estao aprovados, datados

e assinados pelo responsavel pelo estabelecimento?

12.3.0s registros de toda rede de preparo de alimentos sdo mantidos por RDC n° 216/04 - item
periodo minimo de 30 dias? 4.11.3

13.Responsabilidade

13.1.0 responsavel pelas atividades de manipulagdo de alimentos ¢ o RDC n° 216/04 - item 4.12.1

responsavel legal ou funcionario designado, devidamente capacitado?

13.2.0 responsavel pelas atividades de manipulagdo de alimentos dispde de RDC n° 216/04 - item
capacitacdo para no minimo os seguintes temas: 4.12.2

v" Contaminantes alimentares;

v" Doengas transmitidas por alimentos;
v' Manipulagdo higiénica dos alimentos;
v

Boas Praticas.

Observacoes:

1) A Autoridade Sanitaria Fiscalizadora, no exercicio de suas atribui¢des, podera exigir outros itens da
legislagdo;

2) Este roteiro podera ser revisto, sempre que necessario.

3) Legenda: S — Sim; N — Nao; NA — Nao se aplica a atividade




