ESTADO DE SANTA CATARINA

SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE
SUPERINTENDENCIA DE VIGILANCIA EM SAUDE
DIRETORIA DE VIGILANCIA SANITARIA

RESOLUCAO NORMATIVA N2 001/DIVS/SES - de 27/03/2015.

A DIRETORA DA VIGILANCIA SANITARIA da Secretaria de Estado da Satde, no uso de suas atribui¢des
que lhe conferem o inciso | do art. 44 do Regimento Interno, aprovado pelo Decreto Estadual n?
4.793/94, adota a seguinte Instru¢do Normativa, e determina a sua publicagdo:

Considerando a Lei Estadual n? 6.320/83; a Lei Estadual n2 12.061/01, o Decreto Estadual n2 23.663/83;
o Decreto Estadual n2 31.455/87; o Decreto Estadual n2 24.981/85, o Decreto Estadual n2 30.436/86, a
Resolu¢do Normativa DIVS 002/2010, a Lei Federal n? 9294/96, a Lei Federal n2 10.172/2001, a
Resolucdo da Diretoria Colegiada da ANVISA — RDC n2 216/2004, a Portaria MS 321/88 e a Portaria MT.
3.214/78 - NR 7, NR10, NR 23 e NR 24;

Considerando o inciso | do art.62 da Lei Federal n2 8.078, de 11 de setembro de 1990; que estabelece
que um dos direitos basicos do consumidor é a protegdo da vida, salude e seguranga contra os riscos
provocados por praticas no fornecimento de produtos e servigos;

Considerando a necessidade de um instrumento de avaliagdo das condi¢Ges de funcionamento das
unidades escolares, visando promover a melhoria das condi¢Ges higiénico-sanitarias dos referidos
estabelecimentos.

Resolve:

Art.19- Aprovar o roteiro para orientar a fiscalizagdo e inspegdo sanitdria e para autoinspecdo das
unidades escolares, conforme ANEXO I.

Art.22 - O Anexo | desta Resolugdo Instrutiva encontra-se dividido em trés Blocos:

BLOCO I: Condig¢Oes Organizacionais e Estruturais - Risco Provavel.

BLOCO II: Educagao Infantil e Lactério - Risco Severo.

BLOCO llI: Servigo e Alimentagdo e Nutri¢do - Risco Relevante.

Art.32- Esta Resolucdo Normativa aplica-se as unidades escolares que tenham alguma das atividades:
Bercario, Ensino Infantil, Ensino Fundamental, Ensino Médio, Ensino para Jovens e Adultos (Supletivo),
InstituicGes de Ensino Técnico, Ensino Superior, entre outras.

Art.42- O descumprimento das determinagdes contidas nesta Resolugdo Instrutiva constitui infracdo de
natureza sanitaria, sujeitando o infrator as penalidades previstas na Lei Estadual 6.320, de 20 de
dezembro de 1983, suas atualizagdes ou instrumento legal que venha a substitui-la, sem prejuizo de
outras responsabilidades cabiveis.

Art.52-Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.

Floriandpolis, 27 de margo de 2015.

Raquel Ribeiro Bittencourt
Diretora de Vigilancia Sanitaria - SES/SC



ANEXO |

ROTEIRO PARA FISCALIZACAO/INSPECAO SANITARIA EM UNIDADES ESCOLARES

1. DADOS DE IDENTIFICAGAO

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CNPJ:

ALVARA SANITARIO:

ENDERECO:

TELEFONE

BAIRRO:

CEP:

MUNICIPIO:

EMAIL:

DIRETOR DA UNIDADE:

COORDENADOR DA UNIDADE:

ENTIDADE MANTENEDORA: ( ) Municipal, ( ) Estadual, ( ) Federal, ( ) Particular, ( ) Outras.

HORARIO DE FUNCIONAMENTO:
Sabado:

2. MOTIVO DA FISCALIZAGAO

Vistoria de rotina

Atendimento a denuncia

Concessao de Alvara Sanitdrio ( inicial)

Renovagdo de Alvard Sanitario

Solicitagdo do Ministério Publico

Outros motivos:

3. REGISTRO DE INFORMAGOES E DADOS

1 ASPECTOS GERAIS SIM NAO

NA

O edificio estd adaptado para o atendimento dos alunos

1.1 . ..
portadores de necessidades especiais?

Apresenta as instalagOes elétricas com quadro de distribuicao,

1.2 .. . .
disjuntores identificados e sem partes expostas?

1.3 Possui sistema de combate a incéndios?

Possui procedimentos escritos de encaminhamento para servigcos

1.4 .
de primeiros socorros?

1.5 Possui lixeiras com saco coletor e tampa no patio?

1.6 Possui depdsito de residuos?

1.7 Possui bebedouros na proporg¢ao de 1 para cada 50 alunos?

Possui paredes internas e externas lisas, sem saliéncias, de cores

1.8
claras e foscas?

1.9 Possui pisos integros, impermeadveis e antiderrapantes?

. 2 ;. 2?
1.10 | Possui area de lazer coberta com, no minimo, 30m

. ;. 2
1.11 | Possui area de lazer descoberta com, no minimo, 50 m“?

Existem espacos de uso exclusivo das criangas de 0 a 6 anos ou a
1.12 | sua ocupacdo é realizada em hordério diferenciado dos demais
niveis de ensino?

Possui rotinas escritas para processo de higienizagao dos

113 ambientes, bebedouros, corrimaos, sanitarios e refeitério?
E respeitada a proibicdo do uso de produtos fumigenos em
1.14 .
ambientes fechados?
1.15 Possui area externa e vizinhanga livre de focos de insalubridade.
Auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores?
116 No estabelecimento de ensino ha cuidados que evitam a
proliferacdo do mosquito da dengue?
117 Possui muro ou cerca, proporcionando seguranga aos alunos e

trabalhadores?

1.18 | O estabelecimento de ensino possui identificagdo externa visivel?

1.19 | As escadas possuem corrimao?

1.20 | As carteiras e mesas estdo em bom estado de conservagao?




1.21 | O estabelecimento de ensino possui boa ventilagdo?
O estabelecimento de ensino possui aparelhos de ar
1.22 .
condicionado?
Se positivo no item anterior foram apresentados contratos de
1.23 | manutencdo e limpeza dos aparelhos de ar condicionado, com os
devidos registros das limpezas?
124 H4 extintores de incéndio em todas as dreas necessarias? Os
extintores estao adequados e dentro do prazo de validade?
1.95 Foram apresentados os certificados de vistoria do corpo de
bombeiros?
O estabelecimento de ensino apresenta meios que possibilitam o
1.26 | rapido escoamento em seguranca dos alunos e trabalhadores em
caso de emergéncia?
1.27 | Ailuminagdo permite uma boa visualizacdo?
SALAS DE AULA SIM NAO NA
198 Respeita-se o nUmero maximo de 40 alunos por sala (exceto Ed.
Infantil)?
Dimens3ao minima compativel com o nimero de alunos (1,302m
1.29 3
ou 4m”/aluno)?
1.30 | Possuem piso antiderrapante, lavavel e de facil limpeza?
1.31 | Possuem ventilagdo satisfatoria?
1.32 | Possuem iluminagao satisfatoria?
1.33 | Possuem cestos coletores de papéis?
1.34 | Possuem mobilidrios em boas condigdes e de facil limpeza?
1.35 | Possuem carteiras e cadeiras adequadas ergonomicamente?
1.36 As salas de aula encontram-se limpas, organizadas e apresentam
boa estrutura fisica?
INSTALAGCOES SANITARIAS SIM NAO NA
137 Possuem instalagdes sanitarias separadas por sexo, com acessos
independentes?
138 Apresentam paredes/pisos de material liso, lavavel e
impermeavel?
1.39 | Possuem lougas sanitdrias adaptadas as faixas etdrias?
1.40 | Possuem vasos sanitarios na proporc¢do 01 para cada 20 alunos?
1.41 | Possuem mictérios na proporgao de 01 para cada 40 alunos?
1.42 | Possuem lavatorios na proporc¢do de 01 para cada 40 alunos?
1.43 Possuem chuveiros na proporg¢do de 01 para cada 05 alunos
quando houver pratica de educacao fisica?
1.44 Possui papel toalha, sabonete liquido, lixeira com tampa de
acionamento sem acionamento manual?
1.45 | Possuem condig¢des de ventilagdo permanente?
1.46 | Os sanitdrios apresentam-se limpos e organizados?
ABASTECIMENTO DE AGUA SIM NAO NA
1.47 | Possuireservatério Cisterna ( ) Caixa d’agua ( )
1.48 | Possui sistema publico de abastecimento?
1.49 Possui Ponteira/Pogo com Tratamento? Registro dos exames de
controle de qualidade da agua?
SISTEMA DE ESGOTO
1.50 | Possuifossa, filtro e sumidouro?
151 O estabelecimento de ensino ja possui seu sistema de esgoto
ligado a rede publica de coleta?
ACONDICIONAMENTO E DESTINO DOS RESIDUOS SIM NAO NA
152 Possui local para o acondicionamento dos residuos junto ao
alinhamento frontal, ndo obstruindo o passeio publico?
153 Possui contentores com tampa e rodas diferenciados por cores de
acordo com o tipo de lixo?
1.54 | Utilizam os servicos de coleta do municipio?
DOCUMENTOS SIM NAOo NA
1.55 | Possuem controle da Carteira de Vacinagdo dos alunos?
1.56 | Possuem Alvara do Corpo de Bombeiros?
157 Possuem Atestados de Saude Ocupacional dos manipuladores de

alimentos?




1.58 | Possuem Atestado de Saude Ocupacional dos colaboradores?
1.59 | Possui Registro de limpeza e desinfecgdo da caixa de agua?
1.60 | Possui Certificado de desinsetizacdo e desratizagao?
161 Possui Registro da manutencgao e limpeza do sistema de
climatizagdo ou PMOC, quando acima de 60.000 BTUs?
162 Possui PCMSO (Prog. Contr. Médico Satde Ocupacional) dos
funcionarios?
1.63 | Possui Habite-se sanitario? (Alvara Sanitario Inicial)
OBSERVACOES:
2 EDUCAGAO INFANTIL / SALA DE REPOUSO/BERGARIO SIM NAO NA
Na educagdo infantil, respeita-se o nimero maximo de
2.1 alunos/sala (0-3 anos: 15 alunos; 3-4 anos: 20 alunos; 4-6 anos:
25 alunos)?
29 Provido de 50% de bergos individuais e 50% de colchonetes (de
' acordo com o n? de criangas)?
2.3 Possuem colchonetes impermeaveis e de facil limpeza?
2.4 Possui area livre para a movimentagdo de criangas?
2.5 Possui espaco especifico para o banho de sol?
26 Possui local para higienizacdo, com balcdo trocador impermeavel,
’ pia e chuveiro
2.7 Possui lavatorio para as maos junto ao trocador?
Possui banheira em material resistente, funda antiderrapante,
2.8 .
instalada sobre bancada?
2.9 Possui as janelas teladas?
2.10 | Possuilocal para amamentagao dotado de lavatério?
2.11 | Possui vasos sanitarios: propor¢do 1 para cada 6 criangas?
2.12 | Possuilavatorios: proporg¢do 1 para cada 6 criangas?
2.13 | Possuichuveiro: proporgdo 1 para cada 8 criangas?
2.14 | Possui sanitarios com portas sem fechadura (vai-e-vem)?
2.15 | Possui depdsito de roupas?
2.16 | Apresenta ambiente limpo, organizado e seguro?
2.17 | Possui brinquedos adaptados a faixa etdria?
518 Possui procedimento escrito da limpeza dos brinquedos com
registros das mesmas?
2.19 | Possui parque com no minimo 3 equipamentos?
2.20 | Os brinquedos do parque estdao em boas condigdes?
2.21 | Possui caixa de areia?
299 Possui procedimento escrito da limpeza periddica da caixa de
areia, com o registro da mesma?
593 O estabelecimento de ensino estabelece Idade minima das
criangas?
LACTARIO (atendimento faixa etdria de 4 meses a 1 ano) SIM NAO NA
2.24 | Possui Lactario?
2.25 | Area especifica separada da cozinha?
296 Na auséncia de Lactario separado da cozinha, ha geladeira
exclusiva para armazenamento das mamadeiras?
597 Possui os seguintes locais de trabalho: recepc¢do e lavagem de
mamadeiras; preparo, esterilizagado e distribuicao?
598 Dispbe e implementa POP exclusivo sobre higienizag¢do das
mamadeiras?
Mamadeiras sdo secas em escorredor e protegidas de poeira e
2.29 .
sujidades?
530 Mamadeiras sdo armazenadas em caixas plasticas com tampa,
exclusivas para este fim?
531 Mamadeiras preparadas sdo armazenadas sob refrigeragdo e
apresentam identificagdo?
532 Presenca de manipulador auxiliar exclusivo para as atividades
ligadas ao lactario?
3 COZINHA, REFEITORIO E CANTINA SIM NAO NA




EDIFICACAO, INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Acesso controlado, independente e sem comunicagao direta com

3.1 . ~ o
instalagdes sanitarias?

3.2 Piso, paredes e teto lisos, lavdveis, impermeaveis e integros?
Ventilagdo adequada (renovagdo do ar e manutencgdo do

3.3 ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pods, particulas em
suspensdo, condensacdo de vapores, etc.)?

34 Iluminagdo proporciona a visualizacdo de forma que as atividades

' sejam realizadas sem comprometer a higiene?

35 Luminarias localizadas sobre a area de preparagdo dos alimentos
protegidas contra explosdo e quedas acidentais?

3.6 Ambiente limpo e organizado?
As portas, janelas e sistema de exaustdo das areas de

3.7 armazenamento e preparo possuem telas milimetradas para

) impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas sdo

removiveis para facilitar a limpeza periddica?

3.8 Ambiente livre de materiais estranhos/em desuso e animais?

3.9 Utensilios lavaveis, impermeaveis e integros?
Lavatério exclusivo para as maos, com sabonete liquido anti-

3.10 séptico ou sabonete liquido e produto anti-séptico e toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema para secagem das maos.
Lixeiras com tampa e acionadas sem contato manual?

311 Os paletes, estrados e prateleiras de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel?

312 Os equipamentos, méveis e utensilios sdo mantidos em
adequando estado de conservagao?

313 Manutencgdo programada e periddica dos equipamentos e
utensilios, mantendo registro da realizacdo dessas operagdes?
As caixas de gordura e esgoto possuem dimens3ao compativel ao

314 volume de residuos, localizadas fora da area de preparagao e
armazenamento de alimentos e em adequado estado de
conservacdo e funcionamento?

3.15 | Lixeiras com tampa e acionadas sem contato manual?

3.16 | Canudos embalados individualmente?

317 Saneantes com registro no Ministério da Saude e guardados em
local reservado a este fim?
As instalagOes sanitarias e vestidrios ndo se comunicam

318 diretamente com a area de prepara¢do e armazenamento de
alimentos ou refeitérios, sendo mantidos organizados e em
adequado estado de conservagao?

VETORES E PRAGAS URBANAS

319 Controle quimico executado por empresa especializada e

mantido registro da operagao?
ABASTECIMENTO DE AGUA

Reservatdrio de agua edificado e/ou revestido, livre de

3.20 | rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos, etc.,
devidamente tampado?

391 Reservatdrio de agua higienizado em um intervalo maximo de
seis meses, e mantidos registros da operagdo?
Utilizada somente dgua potavel para manipulagdo de alimentos.
Caso utilize solugdo alternativa de abastecimento de agua, a

3.22 potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos
laboratoriais?
O gelo é fabricado a partir de dgua potavel, mantido em condigdo

3.23 higiénico-sanitaria que evite sua contaminagao?

MANEJO DOS RESIDUOS

394 Residuos freqiientemente coletados e estocados em local

fechado e isolado da area de preparagao e armazenamento?
MANIPULADORES

325 Controle de saude registrado. Manipuladores possuem Atestado
de Saude Ocupacional (ASO)?

3.26 | Uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos?




3.27

Cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio.
Unhas curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulagdo, sdo
retirados todos os objetos de adorno pessoal (anel, relégio,
corrente, etc.)?

3.28

Supervisionados e capacitados periodicamente em higiene
pessoal, manipulagao higiénica e doengas transmitidas por
alimentos. Capacitagdao comprovada mediante documentagdo?

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

3.29

Auséncia de bebidas alcodlicas, refrigerantes, sucos artificiais,
salgadinhos e pipocas industrializadas?

3.30

Produtos dentro do prazo de validade?

3.31

Produtos armazenados de acordo com a recomendacdo do
fabricante?

3.32

Quando as matérias-primas ndo sdo totalmente utilizadas, sdo
identificadas com as informacGes: produto, data de
fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da
embalagem original?

3.33

Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos sdo
regularizados pelo Ministério da Saude?

3.34

O descongelamento é efetuado em condigdes de refrigeragao ou
em forno de microondas quando o alimento for preparado
imediatamente?

ALIMENTO PREPARADO

3.35

O refeitdrio é mantido organizado e limpo?

3.36

Os equipamentos, modveis e utensilios disponiveis nessas areas
sdo compativeis com as atividades, em nimero suficiente e em
adequado estado de conservagao?

3.37

N&o sdo utilizadas sobras ou restos de alimentos que ja tenham
sido servidos?

3.38

O local ndo possui os seguintes itens: bebidas com quaisquer
teores alcodlicos; balas, pirulitos e gomas de mascar;
refrigerantes e sucos artificiais; salgadinhos industrializados;
salgados fritos; e pipocas industrializadas?

3.39

O local possui a disposi¢do dos alunos dois tipos de frutas
sazonais?

3.40

O local possui mural de um metro de altura por um metro de
comprimento, fixado em local visivel, para divulgacdo de assuntos
relacionados com a drea alimenticia?

3.41

O local possui Alvara Sanitario?

AMOSTRA DE ALIMENTOS

3.42

O estabelecimento guarda uma amostra de 100g de cada
alimento preparado sob refrigeragao, armazenado em recipiente
descartdvel de primeiro uso, por no minimo 72 horas para ser
entregue a autoridade sanitdria em caso de Doengas Transmitidas
por Alimentos, contendo as seguintes informagdes: nome do
produto, data de preparo, data que foi servido e refei¢do?

DOCUMENTAGAO E REGISTRO

3.43

A cozinha possui Alvara Sanitario?

3.44

O servigo de alimentagdo dispde de Manual de Boas Praticas?

3.45

O servigo de alimentacdo dispde e implementa os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) relacionados aos seguintes
itens:

a) Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c) Higienizacdo do reservatorio;

d) Higiene e satide dos manipuladores.

3.46

Esses documentos estdo disponiveis aos funcionarios e a
autoridade sanitaria, quando requerido?

OBSERVACOES:




LEGENDA:

*S—SIM (cumpre o item)

* N — NAO (n3o cumpre o item)
* NA — Ndo se Aplica

4 . LEGISLAGAO SANITARIA APLICADA

Lei Estadual 12.061/01; Lei Estadual 6.320/83; Decreto Estadual 24.981/85; Decreto Estadual
30.436/86; Decreto Estadual 31.455/87; RDC ANVISA 216/2004; Resolugdo Normativa DIVS 003/2010;
Lei Federal 9.294/96; Lei Federal 6.360/76, Lei Federal 10.172/2001; Portaria MS 321/88; Portaria MT
3.214/78 - NR 7; NR 23; NR 24; NR10.

Diretor(a) ou Responsavel: Assinatura

Autoridade de Saude::

DATA: / /




