CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS .
CONSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS - __ 2 REGIAO

ROTEIRO DE VISITA TECNICA

TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA (TND)

DATA DA N2 DA VISITA
VISITA

VISITA AGENDADA

Area de Nutri¢do na Cadeia de Produgdo, na
Industria e no Comércio de Alimentos

‘Sim[ ] Nao[ ]

| 1. | IDENTIFICAGAO DO(A) TECNICO(A) EM NUTRIGAO E DIETETICA ENTREVISTADO(A)

1.1.

Nome | CRN-___

1.2.

Vinculo de () celetista ( ) concursado celetista ( ) contratado

trabalho () estatutario ( ) sécio proprietario

1.3.

Data de admissao

1.4.

Jornada de trabalho:

CH Semanal CH Diaria

Sabado:
Domingo:

Horario: 22 3 62 feira:

1.5.

TND possui outros vinculos de | [ 1Sim [ I1N&o
trabalho? Local:

| IDENTIFICACAO DA PESSOA JURIDICA VISITADA

2.1.

Razdo Social:

2.2.

CNPJ: PJ N°:

2.3.

Ha Responsavel [ 1Sim

“ [ 1N3&o E Nutricionista? [ ]Sim
Técnico?

Nome: CRN-__ ‘

[ 1Nao

| CARACTERISTICAS DA UNIDADE

3.1.

Local de atuagao:

( ) agroindustria de alimentos ( ) hortifrutigranjeiros

( ) padarias/confeitarias ( ) laticinios

( ) sorveterias ( ) lojas de conveniéncia ( ) delicatessen ( ) mercados e similares
( ) produtos naturais e dietéticos ( ) comidas congeladas ( ) acougues e similares

3.2

Sabado:

Horario de funcionamento: 22 a3 62 feira: )
Domingo:
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| 4. | ATIVIDADES DESENVOLVIDAS PELO(A) TECNICO(A) EM NUTRIGAO E DIETETICA

A. Subdrea: Cadeia de Producdo de Alimentos

A.1 Segmento: Extens3ao Rural e Produgdo de Alimentos

4.1. INDICADORES QUANTITATIVOS SIM | NAO VI;sES *NA
Orienta os produtores de alimentos quanto a forma adequada de

4.1.1. higienizagdo, acondicionamento e transporte para a reducao das
perdas de alimentos e conservagdao das suas propriedades
nutricionais.
Participa das equipes multiprofissionais, orientando sobre a

4.1.2. | importancia da diversificagdo da produgdo de alimentos como
estratégia para uma alimentagao variada e nutritiva.

4.13. Participa da elaboracdo, execucdo e acompanhamento dos
programas de extensao.
Assiste as familias rurais, orientando-as nas areas de competéncia

4.1.4. dos projetos desenvolvidos, em especial a producdo
organica/agroecoldgica, contribuindo para a melhoria de suas
condicGes de vida.
Contribui na elaboracdao de projetos nas areas de alimentacdo e

4.1.5. | saude, destinados as familias e comunidades, acompanhando sua
execugao e avaliagdo.

4.1.6. Contribui no desenvolvimento de projetos com vistas a valorizacao
da culindria e cultura alimentar local.

*NA (Nao se aplica)
B. Subdrea: Industria

4.2, INDICADORES QUANTITATIVOS SIM | NAO VI;SES *NA

4.2.1. Acompanha e monitora as atividades de selecao de fornecedores,
procedéncia de alimentos, bem como planejamento de compras.

4.2.2. Acompanha as atividades de higienizacido de utensilios,
equipamentos, ambientes e pessoal.

4.23. Orienta e monitora o uso correto de uniformes e de Equipamentos
de Protecdo Individual (EPI) correspondentes a atividade.

4.2.4. Contribui na execucdo dos programas de atualizacio e
aperfeicoamento de funcionarios e colaboradores.

4.2.5. | Contribui com as equipes de desenvolvimento de produtos.

4.2.6 | Colabora na elaboragao do Manual de Boas Praticas e POP.
Participa de atividades realizadas em cozinha experimental, tais

4.2.7. | como: desenvolvimento de receitas, testes de produtos, fichas
técnicas de produtos, avaliacdes organolépticas e rotulagem.

4.2.8. Monitora e registra as atividades de controle de qualidade em todo
0 processo produtivo.

C. Subdrea: Comércio de Produtos Alimenticios e de Alimentos

4.3. INDICADORES QUANTITATIVOS SIM | NAO VEAZSES *NA

431, Acompanha e monitora as atividades de selecdo de fornecedores,
procedéncia de alimentos, bem como planejamento de compras.

4.3.2. | Participa de aperfeicoamento para a equipe de comercializagao.

4.3.3. | Participa dos servigos de atendimento ao consumidor.
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4.3.. Contribui na elaboragdao do Manual de Boas Praticas e acompanha
sua implantacao.

4.3.5. | Contribui na elaborag¢ao dos POP e acompanha sua implantagao.
Contribui na elaboracdo de relatérios técnicos de nao

4.3.6. :
conformidades.

4.3.7. | Registra as atividades de controle de qualidade.

4.3.8. Contribui com a organizagao, higienizagao, manutengdo e utilizagao
correta dos equipamentos e utensilios.

| 5. | OUTRAS ATIVIDADES DO(A) TECNICO(A) EM NUTRIGAO E DIETETICA, SE HOUVER

RECURSOS E INSTRUMENTOS TECNICO- . ~
6. ADMINISTRATIVOS SIM | NAO OBSERVAGOES
6.1. | Programas de informatica [ ]Especifico [ ]Outros
6.2. | Manual de boas praticas implantado [ ]Padrdo [ ] Especifico
6.3 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
" | implantados:
6.3.1. PO,P 1'— lepezz,;\.e higienizacdo de equipamentos, [ ]Padrio [ ]Especifico
moveis e utensilios
6.3.2. ~ e
POP 2 — Controle de pragas [ ]Padrao [ ] Especifico
6.3.3. . . ~ . . ~ e
POP 3 — Limpeza e desinfec¢do da caixa d’agua [ ]Padrao [ ] Especifico
6.3.4. - . . ~ .
POP 4 — Higiene e saude dos manipuladores [ ]Padrao [ ] Especifico
6.4. | Outros|

7. ‘ DOCUMENTOS VERIFICADOS NO ATO DA VISITA

— p— p— p— p— p— — p— p— p—

] Registro de orientacdes aos produtores de alimentos (4.1.1)

] Programa de extensao (4.1.3)

] Projetos nas areas de alimentacdo e saude (4.1.5; 4.1.6)

] Registro de treinamento de funciondrios e colaboradores (4.2.4)
] Registro de atividades em cozinha experimental (4.2.7)

] Registro de controle de qualidade do processo produtivo (4.2.8)
] Relatdrio técnico de ndo conformidades (4.3.6)

] Registro de atividades de controle de qualidade (4.3.7)

] Manual de boas praticas (6.2)

] POP (6.3)

[ 1POP 1 - Limpeza e higienizacdo de equipamentos, moveis e utensilios (6.3.1)
[ 1POP 2 - Controle de pragas (6.3.2)
[ 1POP 3 - Limpeza e desinfeccao da caixa d’agua (6.3.3)
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[ ]POP 4 - Higiene e saude dos manipuladores (6.3.4)

| 8. | ORIENTAGOES / SOLICITAGOES AO(A) TECNICO(A) EM NUTRIGAO E DIETETICA

| 9. | OBSERVAGOES

PROFISSIONAL ENTREVISTADO(A)

NUTRICIONISTA FISCAL ORIENTADOR(A)

Nome ‘

| Cargo ‘

| Assinatura ’

Carimbo e
Assinatura
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