Secretaria de Satde
Secretaria Executiva de Vigilancia em Saude
Geréncia de Vigilancia Sanitaria do Recife

ROTEIRO DE INSPECAO EM PADARIAS

I. DADOS DE IDENTIFICAGAO

Nome/Razdo Social:

CNPJ n2.:

Nome fantasia:

Endereco: Bairro:

CEP: Fone:

Responsavel Técnico:

Formacgao profissional: n2 Conselho

Area residencial () Industrial () N2, de funcionarios da empresa:

1. AREA EXTERNA SIM | NAO | NO | NA OBSERVAGOES

1.1) Area externa do estabelecimento livre de focos de
insalubridade, de lixo, de objetos emdesuso, de pragas e
auséncia de animais.

2. AGUA SIM [ NAO | NO | NA OBSERVACOES

2.1) A dgua utilizada se encontra dentro dos padrées
de potabilidade.

2.2) A dgua utilizada é de abastecimento publico.

2.3) O estabelecimento utiliza fonte alternativa de
agua (pogo ou caminhdo pipa).

2.4) Realiza andlise de cloro residual livre de cada
carga de dgua transportada pelo caminhdo pipa.

2.5) O estabelecimento possui reservatério com
superficie lisa, sem rachaduras e com tampas
integras.

2.6) Os reservatodrios sdo lavados e desinfetados, no
minimo, de 6 em 6 meses, e nas seguintes situagoes:
qguando for instalado e na ocorréncia de acidentes
gue possam contaminar a agua.

3. RESiDUOS SIM | NAO | NO | N/A OBSERVACOES

3.1) Recipientes para coleta de residuos de facil
higienizacdo e transporte, devidamente identificados,
tampados e limpos. Uso de sacos apropriados.

3.2) O lixo é acondicionado em sacos plasticos
separados (seco do organico) e depositado em
recipientes com tampa acionada com o pé.

3.3) O estabelecimento possui lixeira intermediaria,
provida de ponto de dgua e ralo, protegida de chuva,
sol, livre de pragas e do acesso de animais
domésticos.

4. CONTROLE INTEGRAD O DE PRAGAS E VETORES SIM | NAO [ NO [ NA OBSERVAGOES

4.1) As janelas, portas e aberturas sdo protegidas com
telas milimétricas: 2mm.

4.2) Os ralos e grelhas sao sifonados, dotados de
dispositivos que impegam a entrada de pragase
vetores.

4.3) As portas sdo ajustadas aos batentes, apresentam
protecdo na parte inferior contra entrada de insetos e
roedores, e possuem fechamento automatico.

4.4) Auséncia de vetores e pragas urbanas e/ou
indicios.
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4.5) O controle quimico é realizado por empresa
licenciada pela vigilancia sanitdria.

5. SANITARIOS E VESTIARIOS DOS FUNCIONARIOS SIM | NAO | NO | NA OBSERVACOES

5.1) InstalagGes sanitarias sem comunicacdo direta com
areas destinadas ao processo de
produgdo/manipulagdo/armazenamento de alimentos.

5.2) Apresentam piso, paredes e teto de material liso,
resistente e impermedvel em bom estado de
conservagdo e higiene.

5.3) Com ventilagdo e iluminagdo adequada e telas
milimétricas nas aberturas.

5.4) Os vasos sanitarios possuem assentos com tampa.

5.5) Possuem pia, sab3o liquido antissé ptico e toalha de
papel ndo reciclado para a higieniza¢do das maos ou
qualquer outro método de secagem que ndo permita a
recontaminagdo das maos.

5.6) Os vestiarios possuem armarios em numero
suficiente e em bom estado de conservagao e 01
chuveiro para cada 20 funciondrios.

5.7) Possuem lixeiras com tampas e revestidas com
sacos apropriados.

6. SANITARIOS DESTINADOS AO PUBLICO SIM | NAO [ NO | NA OBSERVAGOES

6.1) Apresentam piso, paredes e teto de material liso,
resistente e impermedvel, em bom estado de
conservagao e higiene.

6.2) Possuem pia, sabdo liquido e toalha de papel ou
outro método para secagem de mdos.

6.3) Possuem lixeiras com tampas e revestidas com
sacos apropriados.

7. INSTALACﬁES E EDIFICACAO SIM | NAO | NO NA OBSERVACf)ES
DE — Depésito

SF - Frios

RO - Rotisserie

PA - Padaria

FV — Area de Fracionamento
LQ - Lanchonete/Quiosques
RE — Refeitdrio

7.1) O estabelecimento tem acesso direto e
independente de moradia e/ou dormitério

7.2) Os arredores estdo livres de sucatas, lixo, animais e
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outros possiveis agentes contaminantes.

7.3) As instalagdes, inclusive os banheiros, estdo limpos
e bem conservados.

7.4) Piso, parede e teto construido com material liso,
resistente, impermeavel e lavavel, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, bolores e descascamentos.

7.5) Paredes, portas, prateleiras, equipamentos de frio
encontram-se em condigdes de higiene adequadas. Sao
lavados e desinfetados com frequéncia regular.

7.6) Realiza limpeza na drea de panificagao.

7.7) Alintensidade e a distribuigdo da iluminacéo é
adequada.

7.8) Lumindrias protegidas contra queda acidental e
explosao, em adequado estado de conservagao e
higiene.

7.9) InstalagGes elétricas embutidas ou protegidas em
tubulagbes externas e integras de tal forma a permitir a
higienizacdo dos ambientes.

7.10) Ventilagdo adequada. Janelas com telas
milimétricas (2mm) sem falhas de revestimento e
ajustadas aos batentes.

7.11) Portas de material liso, lavavel e impermeavel,
cores claras, ajustadas aos batentes quando couber. Nos
locais onde ha manipulagdo e preparagao de alimentos
observa-se o fechamento automatico e protetor no
rodapé.

8. RECEBIMENTO DE PRODUTOS

SIM

NAO

NO

NA

OBSERVACOES

8.1) Area protegida de chuva, sol, poeira, livre de
materiais ou equipamentos alheios.

8.2) As matérias primas e os produtos industrializados
sdo procedentes de empresas licenciadas ou
cadastradas nos érgdos de vigilancia sanitaria.

8.3) Os entregadores usam uniformes limpos.

8.4) Os alimentos sdo transportados em veiculos limpos,
fechados, refrigerados ou isotérmicos, se necessario.

8.5) Presenca de termOmetro calibrado para verificagdo
da temperatura dos alimentos pereciveis.
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8.6) E verificada, na hora do recebimento, se a
temperatura dos produtos pereciveis é respeitada.
(Temperaturas maximas: congelados: - 122C; pescado
até 2,59C; carnes até 72C; demais produtos resfriados
até 10° C ou conforme especificacdo do fabricante,
sendo recomendado o registro em planilhas).

8.7) Sao verificados nos produtos: data de validade, lote,
n° de registro (quando necessario), integridade e higiene
das embalagens/produtos. Para os alimentos, sdo
observadas as caracteristicas organolé pticas.

9. ARMAZENAMENTO DA MATERIA-PRIMA E SIM | NAO [ NO | NA OBSERVAGOES
PRODUTOS

9.1) Local organizado, limpo e arejado, livre de
infiltragdes, entulhos, material téxico e pragas.

9.2) A farinha é armazenada em local, limpo, arejado,
sobre estrado ou paletes, distantes de fontes de calor,
da parede e forro, protegido contra entrada de insetos e
roedores.

9.3) Os produtos alimenticios sdo armazenados sobre
estrados e/ou paletes, (depdsito, despensa e armario),
limpo, arejado, protegido contra entrada de insetos e
roedores e organizado (PEPS — primeiro que entra,
primeiro que sai e/ou PVPS — primeiro que vence,
primeiro que sai).

9.4) Instala¢Ges hidraulicas e elétricas em bom estado
de conservacgao e higiene.

9.5) Os produtos de limpeza e outros potencialmente
tdéxicos sdo armazenados em local separado dos
alimentos e embalagens.

9.6) Embalagens dos produtos integras e rétulos com as
informagdes obrigatdrias visando garantir a
rastreabilidade.

9.7) Uso de sistema PEPS/PVPS — Primeiro que entra,
primeiro que sai/Primeiro que vence, primeiro que sai.

9.8) Produtos destinados a devolugdo ou descarte
segregados em local apropriado e identificado.

9.9) A geladeira e o freezer estdo instalados longe de
fontes de calor (forno, fogao).

9.10)A geladeira e o freezer encontram—se em bom
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estado de conservagao.

9.11) O freezer esta regulado para manter os alimentos
congelados a temperatura de —18°C ou regulado para o
alimento que necessitar temperatura mais baixa.

9.12) A geladeira e o freezer estdo limpos e organizados,
os produtos sdo separados conforme as categorias
(produtos carneos, lacteos, horticolas e outros).

9.13) Existe controle de temperatura do equipamento e
manutencao periddica devidamente documentada.

10. AREA DE PRODUCAO

SIM

NAO

NO

NA

OBSERVAGOES

10.1) Possui pia exclusiva para lavagem das maos,
dotado de sabonete liquido antisséptico e papel toalha
nao reciclado.

10.2) Possui lixeiras com tampas acionadas sem contato
manual e com sacos apropriados.

10.3) Existem cartazes orientando a lavagem e
desinfec¢do das maos.

10.4) A manipulagdo ocorre sem cruzamento de
atividades. A drea destinada a selecdo, limpeza e
lavagem (area suja) é isolada da area de preparo final
(area limpa), por barreira fisica ou técnica.

10.5) As areas de panificacdo, de confeitaria e de
preparo de refeicdes sdo separadas por barreira fisica ou
técnica.

10.6) O numero de equipamentos e mobiliario é
compativel com o volume de producdo.

10.7) Os equipamentos e /ou utensilios que entram em
contato com alimentos potencialmente contaminados
(carnes cruas e outros) sdo limpos e desinfetados antes
de entrar em contato com alimentos prontos para
consumo.

10.8) Os fornos sdo dotados de chaminé suficiente para
a emissdo dos gases, de acordo com as normas oficiais.

10.9) Os produtos pereciveis sdo expostos a
temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a preparac¢ao do alimento, a fim de ndo
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.
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10.10) O descongelamento é efetuado em condigdes de
temperatura inferior a 5°C ou em forno de micro-ondas,
quando o alimento for submetido imediatamente a
cocgao.

10.11) Os alimentos descongelados ndo sdo
recongelados.

10.12) O dleo de fritura ndo apresenta alterac¢do de cor,
odor ou presenca de espuma. Encontra-se
adequadamente armazenado.

10.13) As frutas, os legumes e as verduras utilizados crus
sdo lavados e desinfetados com produtos registrados no
Ministério da Saude.

10.14) As embalagens das matérias primas utilizadas na
preparacgdo de paes sdo adequadamente fechadas e
identificadas apds o uso com, no minimo, as seguintes
informacdes: designacao do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou
retirada da embalagem original e conservadas de acordo
com as recomendacdes do fabricante.

10.15) Os ovos trincados sdo descartados ou separados
e identificados para troca.

10.16) O gelo é proveniente de dgua potavel e obedece
o padrdo de Identidade e qualidade quando produzido
no proprio local. Quando industrializado é rotulado e
proveniente de empresa regularizada.

10.17) Produtos vencidos sdao descartados ou sdao
separados e identificados para troca.

10.18) Os produtos prontos frios (tortas, bolos, doces,
saladas, sanduiches) sdo colocados sob refrigera¢do ou
congelamento, logo apds o término do preparo ou
recebimento, e mantidos no maximo a 10°C (por 4horas)
ou a -18° C (em caso de congelamento), até seu
consumo.

10.19) Os alimentos preparados sdo mantidos a
temperatura superior a 602C (sessenta graus Celsius).

10.20) Os equipamentos sdo revestidos de material
sanitario atdxico, conservados e limpos e, se necessario,
com dispositivo de protec¢do e seguranga.

10.21) Os moveis e utensilios sdo adequados, limpos e
conservados.
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10.22) Auséncia de entulhos e materiais alheios.

11. AREA DE VENDAS SIM | NAO | NO [ NA OBSERVAGCOES

11.1) Os alimentos expostos a venda estdo
adequadamente protegidos contra poeira, pragas
urbanas e outras contaminagGes externas.

11.2) Os manipuladores adotam procedimentos que
evitam o contato manual direto com o pdo e demais
alimentos preparados (pegadores de péo, pingas, luvas
descartaveis, talheres, etc).

11.3) Os pratos prontos frios permanecem expostos em
temperaturas inferiores a 5° C ou de acordo com a
recomendacao do fabricante.

11.4) Os produtos prontos quentes, expostos ao
consumo, permanecem no minimo a 602C por no
mdximo 6 horas ou abaixo de 602C.

11.5) O prazo maximo de consumo do alimento
preparado e conservado sob refrigeracdo a temperatura
de 49C (quatro graus Celsius), ou inferior, é de 5 (cinco)
dias.

11.6) Os produtos preparados ou fracionados e
embalados na auséncia do consumidor tém as seguintes
informagdes: nome do produto, quantidade, data de
fabricagdo e prazo de validade

11.7) Os produtos industrializados estdo acondicionados
em embalagens integras e possuem no rotulo as
informacgdes gerais obrigatdrias.

11.8) Os produtos pereciveis industrializados vendidos a
granel ou embalados no local s3o conservados de
acordo com a recomendacdo fabricante e possui
etiqueta com identificacdo do produto, data da abertura
e respeita o prazo maximo de consumo recomendado
apos abertura.

11.9) Os produtos com prazos de validade vencidos sdo
diariamente retirados da area de venda e descartados
ou separados e identificados para troca.

11.10) Auséncia de comercializagdo de alimentos em
embalagens rasgadas, furadas, amassadas, bem como
aquelas que apresentem sujidades que possam alterar a
qualidade e integridade do produto.
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11.11) Os produtos saneantes/cosméticos sdo
regularizados no MS conforme o grau de risco
(notificados ou registrados).

12. EQUIPAMENTOS EXPOSITORES E BALCOES
TERMICOS

SIM

NAO

NO

NA

OBSERVACOES

12.1) Equipamentos de refrigeracdo/congelamento de
acordo com as necessidades e tipos de alimentos
produzidos/armazenados.

12.2) Presenca de termOmetro dos equipamentos e em
adequado estado de funcionamento.

12.3) Os equipamentos estdo em bom estado de
conservagao e funcionamento, limpos e organizados.
Existe controle de temperatura e manuten¢ao periddica.

12.4) Os produtos sdo separados conforme as categorias
e estocados até o limite maximo das linhas de carga.

12.5) Embalagens dos produtos integras e rotulos com
asinformagdes obrigatdrias visando garantir a
rastreabilidade.

13. FUNCIONARIOS/MANIPULADORES

SIM

NAO

NO

NA

OBSERVACOES

13.1) Os funcionarios usam uniformes adequados, de
cor clara, limpos e bem conservados.

13.2) Funciondrios usam EPI de acordo com a fungdo
(uniforme, avental, botas, luvas térmicas, capas etc.).

13.3) Usam sapatos, limpos, fechados antiderrapantes
ou botas de borracha para limpeza e higienizagdo do
ambiente.

13.4) Os manipuladores de alimentos sdo treinados pelo
responsavel técnico.

13.5) Apresentam-se asseados, sem adornos, unhas
curtas, limpas e sem esmalte.

13.6) Os manipuladores sdo afastados quando sao
portadores de doengas ou apresentem cortes e lesdes
na pele.

13.7) Os cabelos estdo protegidos por toucas ou redes.

13.8) A barba esta feita e o bigode aparado.

14. DOCUMENTACAO

SIM

NAO

NO

NA

OBSERVACOES

14.1) Possui certificado de regularidade técnica do
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profissional, emitido pelo respectivo conselho de classe
ou curso de responsavel capacitado em BP de
manipulacdo de acordo com a RDC 216/2004 ANVISA,
com carga horaria minima de 40 horas e comprovagao.

14.2) Possui e cumpre o Manual de Boas Praticas
especifico para a empresa.

14.3) Possui e cumpre os procedimentos operacionais
padronizados (POP).

14.4) Comprovante das capacitacfes realizadas pelos
funcionarios.

14.5) Programas de Saude: PPRA, PCM SO e ASO.

14.6) Comprovante de Execucgdo de Higienizagdo do
Reservatorio de Agua realizado semestralmente.

14.7) Licenca de outorga de uso de fonte alternativa
para abastecimento de dgua concedida pelo érgao
competente.

14.8) Laudo de Andlise de Potabilidade de Agua
proveniente de fonte alternativa.

14.9) Controle diario do cloro residual livre da agua
quando proveniente de fonte alternativa.

14.10) Certificado de execugdo do servigo de controle de
pragas, informando os produtos utilizados, métodos,
registro do MS, indica¢des para uso médico e
responsavel técnico.

14.11) Planilhas de controle de temperatura balcGes
refrigerados, freezeres, congeladores e equipamentos
expositores térmicos.

14.12) Registros ou comprovante de execugdo
comprovando a calibragao dos instrumentos e
equipamentos de medigao.

14.13) Registros que comprovem a manutengao
preventiva de equipamentos e maquindrios.

Legenda: NA — N3do se aplica NO - ndo observado

Portaria Municipal N2 49/95 — Norma Técnica Especial de Alimentos.

Decreto Estadual N2 20786/98 — Cddigo Sanitario do Estado de Pernambuco.

Resolugdo ANVISA N2 RDC 216/2004 - Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentacao.
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Portaria Federal N2 2914/2011 - Disp&e sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da
qualidade da dgua para consumo humano e seu padrdo de potabilidade. Lei Federal N2 6360/76 -
Dispde sobre a Vigila ncia Sanitaria a que ficam sujeitos os Medicamentos, as Drogas, os Insumos
Farmacéuticos e Correlatos, Cosméticos, Saneantes e Outros Produtos, e da outras Providéncias.
Lei Federal N2 6437/77 - Configura infragdes a legislagdo sanitaria federal, estabelece as sangdes
respectivas, e da outras providéncias.

Leitura sugerida:

Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013. SGo Paulo. Enformar Guia de Boas Prdticas de Higiene e
Seguranga Alimentar (http://www.cm-porto.pt/files/quia/files/geral. pdf).

EQUIPE DE INSPECAO

DATA

Nome

Matricula

Assinatura
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