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IDENTIFICACAO DO ESTADIO

Nome do estadio:

Apelido do estadio:

Endereco completo do estadio:

Cidade:
Estado: CEP:
Site: Telefone:

Proprietario:

E-mail: Telefone:

Gestor do estadio:

E-mail: | Telefone:

Qualificacdo profissional do Responsavel:

Clube responsavel pelo uso:

E-mail: Telefone:

Site:

IDENTIFICACAO DO SOLICITANTE

Nome: | Telefone:

E-mail:

DATA E HORA DA VISTORIA

| Data: | Hora:




CARACTERISTICAS GERAIS DO ESTADIO

Neste item devera constar a caracterizacdo do estadio tais como:

e Capacidade de publico do estédio;

e Quantidade de setores;

e Quantidade de lanchonetes por setor;

e Quantidade de postos de atendimento médico;
e Quantidade de vestiarios para arbitros;

e Quantidade de vestiarios para atletas;

e Outras observacgoes.




GUIA DE UTILIZACAO DO INSTRUMENTO DE VERIFICACAO DE
CONDICOES SANITARIAS E DE HIGIENE

A elaboragdo do laudo de Condicdes Sanitarias e de Higiene parte da verificacdo
da aderéncia da situacdo identificada in loco com as leis e normas vigentes. A
metodologia aplicada consiste na anélise da documentacdo exigida nas regulamentagdes
de funcionamento dos estadios de futebol, e a aplicacdo do Instrumento de Verificagdo
das Condigdes Sanitarias e de Higiene. Aplicado o instrumento, elabora-se um

diagnéstico e emite-se um parecer.

A inspecdo dos estadios tem o objetivo de verificar as estruturas fisicas,
equipamentos, processos produtivos e o cumprimento de procedimentos previstos nos
manuais técnicos e na legislagdo sanitaria pertinente. Dessa forma, o instrumento
desenvolvido para a area de condigdes sanitarias e de higiene tem o objetivo de utilizar
0 conhecimento cientifico e legal como metodologia de avaliagdo, e através deste é
possivel avaliar as conformidades dos ambientes nos estadios de futebol em relagédo aos
padrdes sanitarios dispostos em leis e portarias, com a finalidade de eliminar, diminuir e
prevenir riscos a saude. Seu enfoque esta voltado na relevancia dos pontos levantados,
bem como, ao seu impacto e risco associados. A visdo deste instrumento € orientar
quanto as melhorias e intervencdes a serem realizadas quando possiveis irregularidades
sdo encontradas, tendo o intuito de prevenir doencas e agravos a salude individual e da

coletividade.

O presente instrumento serve de base para nortear o diagndstico dos estadios de
futebol, na area de Vigilancia Sanitaria, contendo todos os critérios necessarios para a

realizacdo do laudo correspondente. O mesmo esta dividido em sete subareas:

. InstalacBes Sanitarias e Efluentes;

. InstalacBes Prediais e Circulagcdes e Gerenciamento de Residuos Solidos
Urbanos;

. InstalacBes e Higiene das Areas de Manipulacio de Alimentos;

. Producédo e Manipulacdo de Alimentos;

. Agua Potavel;

. Saude e;

" Vestiarios.



Os quesitos listados abaixo foram delineados a partir dos pontos principais dos
locais a serem observados, a fim de que a inspecdo visual e o preenchimento do
instrumento possam ser norteados. Os topicos e quesitos a serem observados estdo

descritos abaixo:

Topicos a serem observados na area de Instalacdes Sanitarias e Efluentes
e Quantidade de sanitarios, lavatdrios e mictorios;
e Condicoes de limpeza dos banheiros;
e Presenca de sanitarios destinados a deficientes fisicos;
e Lixeiras;
e Equipamentos e instalacdes para materiais de higiene;
e Tipo de tratamento de efluente;
e Caixas de passagem, gordura e esgoto;

e Presenca de ventilag&o.

Topicos a serem observados na area de Condicgdes das Instalacdes Prediais e

Circulactes e Gerenciamento de Residuos Solidos Urbanos
e Condicbes de limpeza do estadio;
e Condicbes de limpeza e conservacdo dos condicionadores de ar;

e Local para disposicao dos residuos sélidos do estadio que aguardam coleta.

Topicos a serem observados na area de Instalacdes e Higiene das Areas de Venda e

Manipulacdo de Alimentos
e Condicbes de limpeza nas cozinhas, bares, quiosques e / ou lanchonetes;
e Utensilios e equipamentos;

e Presenca de caixa de gordura ou de esgoto;



e Lixeiras;

e Geladeiras, frizeres e estufas;

e Revestimento de pisos, paredes e teto;
e Ralos;

e Iluminacéo e luminérias;

e Presenca de telas e ventilagéo;

e Lavatorio com equipamento de higiene;
e Superficie do mobiliario;

e Area de armazenamento dos alimentos;
e Vedacdo das Portas;

e Vestiarios para manipuladores.

Topicos a serem observados na area de Producéo e Manipulagdo de Alimentos
e Processos de limpeza e desinfeccdo de verduras e legumes;
e Capacitacdo dos manipuladores;
e Destinacdo dos residuos de cozinha;
e Armazenamento dos produtos;
e Local de exposicao para a venda,;
e Presenca do manual de boas praticas e procedimentos padronizados;

e Armazenamento de utensilios de cozinha.

Topicos a serem observados na area de Agua Potavel
e Tipo de Sistema de Armazenamento;
e Reservatorios de agua potavel (capacidade e condi¢des estruturais);
e Presenca de bebedouros e sua higienizagéo.

e Laudo de potabilidade e outorga;



Topicos a serem observados na area de Saude

Local do atendimento médico

Tamanho do posto médico;

Quantidade de postos de atendimento;

Luzes de emergéncia, ventilacdo, pias bebedouros e acesso ao telefone;
Acessibilidade ao posto pelos torcedores (sinalizagéo e facilidade de chegar);
Condicdes de limpeza do local;

Medicamentos e materiais essenciais (presenca e armazenamento);
Desfibriladores (presenca, condic6es e operador capacitado);

Plano de procedimentos;

Histdrico de ocorréncias;

Acesso de ambulancias;

Coletores para residuos infectantes e para perfurantes (identificagcdo);

Quantidade de ambuléncias do tipo UTI.

Topicos a serem observados na area de Vestiarios

Vestiarios para atletas e equipe técnica (Pisos, tetos, paredes, mobiliario e

ventilacéo);

Vestiarios para arbitros (Pisos, tetos, paredes, mobiliario e ventilacdo);

Analise documental

De modo a auxiliar o preenchimento do instrumento de verificacdo, 0s

documentos listados a seguir devem ser solicitados aos gestores e/ou administradores

dos estadios antes da sua inspecao.

Os documentos estdo classificados sobre dois critérios:

a) Documentos de caréater auxiliar: aqueles que amparam a inspegao;



b) Documentos de carater restritivo: aqueles que na falta de sua apresentacéao
podem inviabilizar a emisséo do laudo.

DOCUMENTO

APRESENTADO DENTRO DA
VALIDADE

CARATER DA

DOCUMENTACAO

Plano de Limpeza e
conservacgao (Questao 2.2)
Certificado de Empresa
contratada para controle de
Pragas Urbanas (Questéo 3.2)
Evidéncia de treinamento ou
capacitacdo dos manipuladores
de alimentos (Questéo 4.2)
Conta de agua e esgoto
(Questao 5.1)

Certificado de Limpeza do
reservatorio de 4gua potéavel
(Questao 5.3)

Outorga e laudo de
potabilidade. (Questéo 5.4)
Alvara do Posto Meédico
emitido pela VISA. (Questéo
6.1)

CRM do médico responsavel
pelo posto médico. (Questéo
6.2)

Contrato e licenga da empresa
de residuos infectantes
(Questao 6.14)

Contrato com empresa
prestadora de servicos de saude
(Questao 6.15)

Contrato com empresa de
ambulancias ou oficio com
Servico de Atendimento Médico
de Urgéncia municipal (6.16)

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

NAOO

NAOO

NAOO

NAO O

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

SIMO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

NAOO

RESTRITIVA

RESTRITIVA

RESTRITIVA

RESTRITIVA

RESTRITIVA

RESTRITIVA

RESTRITIVA

RESTRITIVA

RESTRITIVA

RESTRITIVA

RESTRITIVA

Observacoes sobre os documentos acima relacionados e sobre outros, se apresentados:
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O instrumento consiste em perguntas quantitativas e qualitativas da area de
CondicGes Sanitarias e de Higiene. Cada quesito quantitativo possui até cinco opcdes de
resposta, a saber:

AT | Atendido

AP | Atendido parcialmente

NAT | Nao atendido

NAP | Nao aplicavel

NO | N&o observado

A fim de garantir o diagndstico qualitativo e para especificar determinadas
situacOes ndo definidas nos padrbes de respostas associadas a cada quesito, todas as
perguntas possuem espagcos para comentarios adicionais, especificacfes técnicas,
analises subjetivas, explanagbes das variaveis possivelmente identificadas durante o
processo de visita ao campo, bem como, a anlise critica do vistoriador. Ainda, devem
ser adicionados documentos comprobatérios e de evidéncia técnica, tais como:

fotografias, certificados, declaracdes, licencas, dentre outros.

No caso em que o quesito analisado for aplicavel em mais de um ambiente no
mesmo estadio (por exemplo, dois postos médicos, duas cozinhas, dois vestiarios, etc.),
o0 instrumento deve ser aplicado em todos os ambientes observados, repetindo o quesito

de acordo com a necessidade.

Se algum quesito analisado ndo for observado durante a visita, a alternativa
referente a essa pergunta deve ser marcada na opc¢do “NO” (ndo observado) no
instrumento, bem como, vir acompanhada da devida justificativa da ndo observacao

deste quesito no espaco referente aos comentarios adicionais.

Niveis de Relevancia

Cada quesito avaliado possui um dos 4 (quatro) niveis de relevancia dentro da

subarea considerada. A saber:

(0) Qualitativo
(1) Relevancia Baixa
(2) Relevancia Média

(3) Relevancia Alta
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Niveis de Risco

Cada quesito de cunho quantitativo possui até 4 (quatro) niveis de risco possiveis
para as opgdes de resposta, 0s quais foram desenvolvidos de acordo com as situagoes
diagnosticadas nos estadios de futebol. Para cada resposta foi atribuido um valor
associado a conformidade do quesito e ao risco a saude humana e/ou meio ambiente
associado ao grau de ndo conformidade, a saber:

(0) Nao se aplica - Quando o quesito observado ndo se aplica no estadio em
questéo;

(1) Minimo: N&o apresenta restricbes associadas.

(2) Regular: Apresenta restrigdes que devem ser resolvidas em curto prazo.

(3) Critico: Apresenta restricdes que devem ser resolvidas imediatamente.

Matriz de Impacto

A saida da matriz de impacto é obtida a partir intersecdo entre a relevancia de
cada quesito com o nivel de risco de cada resposta obtida. Assim, é possivel identificar
0 impacto do quesito para a saude humana e/ou ao meio ambiente, que € dividido em

trés faixas:

Pouco significativo.

Medianamente significativo.

- Muito significativo.

Né&o aplicaveis; ndo observadas; ou qualitativas.

Risco
Relevancia Minimo | Regular | Critico
(1 (2) 3
Baixa (1) 1;1 1:2 1:3
Média (2) 2:1 2:2
Alta (3) 31

No exemplo abaixo, o item 1.1 possui relevancia 2 (dois), o que significa ser
uma relevancia média em relagdo aos outros quesitos avaliados no Instrumento de

Verificagdo das CondicOes Sanitarias e de Higiene. Desse modo, a alternativa “Sim”

12



possui risco 1 (um) porque ndo possui restricdes associadas e por isso o impacto é
pouco significativo. A alternativa “Em parte” possui risco 2 (dois) porque possui
restricOes associadas que devem ser resolvidas em curto prazo, logo apresenta impacto
medianamente significativo. A alternativa “Nao” possui risco 3 (trés) porque possui
restricdes associadas que devem ser resolvidas imediatamente, logo apresenta impacto

muito significativo.

1. Subérea
o Resultado
o Descrigéo
ltem | Relevéancia X ‘Impacto
Quesito
Sim. AT 1
Em parte. AP 2
N&o. NAT [
11 2 Nao aplicavel. NAP 0
) Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo NO 0
observacao)
Comentario:

Em cada subarea deve ser contabilizado o nimero de questdes verdes, amarelas
e vermelhas. Essa metodologia auxilia o vistoriador na identificacdo da magnitude do
impacto de cada restricdio e na definicdo das prioridades de solucdo das néo
conformidades, a partir do estabelecimento dos prazos pertinentes, e para a avaliacdo
final do estadio. Adicionalmente, deve ser realizada a contabilizacdo do numero de
questdes qualitativas e quantitativas. Dentre as quantitativas, deve ser contabilizado o

(13

namero de quesitos classificados como “atendidos”, “atendidos parcialmente”, ‘“ndo

2 [13

atendidos”, “ndo aplicaveis” ou “ndo observadas” na tabela disponibilizada na analise

parcial de cada subarea do instrumento. A saber:

Diagnostico Quantitativo (para cada subéarea)

Numero de questdes da subarea

Numero de questdes qualitativas Atendimento em relagdo ao total (ART):

Total de questdes atendidas Equacéo 1

Total de questdes ndo atendidas

Total de questdes ndo aplicaveis

Atendimento da subérea (AS): Equacéo 2

Total de questdes atendidas com restri¢do

13



O atendimento em relacdo ao total (ART) corresponde ao percentual de
atendimento da subarea (AS) em relagdo ao total de questdes quantitativas do

instrumento, e serd obtido a partir da equacéo 1, a seguir:

(1)

Onde:
AT € a quantidade de quesitos atendidos;
AP é a quantidade quesitos parcialmente atendidos;
Tq é o total de quesitos da subérea;
QI € 0o nimero de quesitos qualitativos da subérea;
NA é o numero de quesitos ndo aplicaveis ou ndo observaveis.

Tt € 0 nimero total de quesitos do instrumento.

Para a obtencdo do diagndstico qualitativo € necessario listar e analisar todos
0s tipos de restricdes ou problemas encontrados em cada subarea, acompanhada da
respectiva andlise critica e propostas de melhorias para cada ndo conformidade

encontrada.

O atendimento da subarea (AS) corresponde ao percentual de quesitos que
atentem as conformidades legais ou normativas em cada subarea, e serd obtido a partir

da equacéo 2:

(2)
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INSTRUMENTO DE VERIFICACAO DAS CONDICOES SANITARIAS E DE HIGIENE

1. Instala¢Ges Sanitérias e Efluentes

Resultado
Item | Relevancia Descricao
X | Impacto
Os banheiros do estadio estdo em boas condi¢des de limpeza e conservagéo? (Doc. Ref.: Manual
de Recomendacgdes para a Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).
Sim. Todos estdo limpos e conservados. AT 1

11 5 Em parte. Algumas areas necessitam intervencoes. (Especificar no comentario) AP 2

' N&o. Todos dos banheiros apresentam problemas de limpeza e conservagao. NAT
(Especificar no comentério)
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
A quantidade de sanitarios masculino/feminino no estadio atende a capacidade de publico do
estadio, segundo os requisitos expostos abaixo? (Doc. Ref.: Portaria CVS N° 02/2010).
Homens:
minimo de mictérios: 0,7 x (N/100). OBS: Em caso de mictdrio em canaleta considerar 0,5 m = 1 mictorio
minimo de vasos: 0,7 x (N/200).
minimo de lavatérios: 0,7 x (N/200).
Mulheres:
minimo de vasos: 0,3 x (N/50);
minimo de lavatérios: 0,3 x (N/150)

1.2 2 Sim, a quantidade de sanitarios atende a capacidade maxima de publico do estadio. AT 1
N&o, a quantidade de sanitarios atende apenas parcialmente a capacidade maxima de AP 2
publico do estadio.

N&o possuem sanitérios. NAT !
N&o observado. NO 0
Comentario:
Existem banheiros para PNE (Pessoas com necessidades especiais) em numero suficiente, ou
seja, no minimo 2 sanitarios para cada género, em cada setor do estaddio? (Doc. Ref.: Manual de
Recomendacgdes para a Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010, se¢&o 15D).
Sim, existem e a quantidade de sanitarios atende a capacidade maxima de publico do AT 1
estadio.
Sim, mas a quantidade de sanitarios atende apenas parcialmente a capacidade maxima

i P AP 2

13 1 de publico do estadio.

N&o possuem sanitérios para PNE. NAT 3
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
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Os banheiros estdo dotados de instalacBes e equipamentos para que sejam adequadamente
providos todos os materiais de higiene (papel higiénico, dispositivo de secagem de mé&os ou papel
toalha néo reciclado e sabonete liquido)? (Doc. Ref.;: Manual de Recomendagdes para a Seguranca
e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).

Sim, os banheiros estéo dotados de instalacBes e equipamentos com os materiais de AT 1
higiene.
Sim, os sanitarios possuem instalagdes e equipamentos e material de higiene, mas em AP 5

14 guantidade insuficiente para o atendimento ao publico.
N&o possuem instala¢des, equipamentos e material de higiene . NAT 3
N&o possuem sanitarios. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
As lixeiras dos banheiros comportam a utilizacdo de sacos plasticos, além de serem providas de
tampa e dispositivo para abertura sem acionamento manual (eletrénico, sensor ou pedal)?(Doc.
Ref.: Manual de Recomendacgdes para a Segurancga e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).
Sim, as lixeiras atendem ao especificado. AT 1
N&o. As lixeiras sdo de outro tipo. AP 2

15
N&o possuem lixeiras. NAT 2
N&o aplicavel. Ndo possuem sanitarios. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Qual o sistema de tratamento dos efluentes sanitarios gerados no estadio? ( Doc. Ref.: ABNT NBR
8160/1999 - Sistemas Prediais de Esgoto Sanitério; Lei Federal 11.445/2007; Decreto Federal
7.217/2010). OBS.: Solug8es alternativas de tratamento de efluentes somente podem ser aceitas
caso ndo hajarede publica de esgotamento sanitario na proximidade. Caso exista a rede publica de
saneamento no entorno do estadio e o mesmo, ainda assim, utilizar solu¢des alternativas de
esgotamento, favor marcar a questdo 1.6 como NAT - N&o atendida e especificar essa situa¢céo nos
comentérios.
Esté4 interligado a rede publica de esgoto. AT 1
Possui solugbes alternativas de tratamento de efluentes (fossa séptica/sumidouro) que
obedecem as normas editadas pela entidade reguladora e pelos 6rgdos responsaveis | AT 1
pelas politicas ambientais, de satde e de recursos hidricos.

1.6

Possui solucbes alternativas de tratamento de efluentes (fossa séptica/sumidouro) que
NAO obedecem as normas editadas pela entidade reguladora e pelos 6rgaos | NAT
responsaveis pelas politicas ambientais, de saude e de recursos hidricos.

N&o possui tratamento de efluentes. NAT

N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO

Comentario:
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As caixas de passagem e de gordura possuem tampas removiveis parainspecdo? (Doc. Ref.: ABNT
8160/1999 - Sistemas Prediais de Esgoto Sanitario).
Sim, todas possuem tampas removiveis para inspegao. AT 1
Nao, pelo menos uma néo possui tampas removiveis para inspegao. NAT 2
1.7 1
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Os banheiros sdo dotados de sistemas de ventilagéo e/ou exaustéo eficientes para o exterior?
(Doc. Ref. NR 24.1.26b - Ministério do Trabalho e Emprego; Codigo de Obras do Municipio).
Sim, possuem ventilacdo e/ou exaustdo adequada. AT 1
N&o, os sanitarios ndo possuem ventilacdo ou exaustdo adequada. NAT -
N&o aplicavel. Ndo ha sanitérios. NAP 0
1.8 2 N&o observado. (Especificar no comentério o motivo da n&o observagéo) NO 0
Comentario:
RESULTADO
DIAGNOSTICO QUANTITATIVO
Maximo
possivel
Numero de questBes da subérea: 8
, ~ e Atendimento em relac&o ao total
Numero de questdes qualitativas: 0 (ART): 00% de 11,8%
Total de questdes atendidas: 0 Atendimento da subarea (AS): 0,0%
Total de questdes ndo atendidas: 0
Total de questdes néo aplicaveis: 0
Total de questdes atendidos com restri¢do: 0

o Questdes atendidas com restripdes)
ART = Q“”‘“"‘""d‘d‘”‘*( = ) Questdes da Subirea—Qualitativas
Quantldade " (Questdes da Subirea-Qualitativas-Nio Apliciveis Total de Questdes—Qualitativas
0 qUeStﬁeS Questdes Atendidas + (Questbes atendidas com restn;éeS)

AS =

0 guestdes

(Total de questdes — Qualitativas — Nio Aplicaveis
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2. Condic8es das Instalac8es Prediais e Circulagdes e Gerenciamento de Residuos Sélidos Urbanos

. . Resultado
Item | Relevancia Descricéo
X | Impacto
As dependéncias do estadio, como arquibancadas e acessos estdo em boas condi¢des de limpeza
e conservacao? (Doc. Ref.;: Manual de Recomendagdes para a Seguranca e Conforto nos Estadios
de Futebol - FGV/2010).
Sim. Todas estdo limpas e conservadas. AT 1
Em parte. Algumas areas necessitam intervencoes. (Especificar no comentario) AP 2
2.1 2
N&o. Todas as dependéncias apresentam problemas de limpeza e conservacéo. NAT -
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
O Estéadio possui plano de limpeza e conservagao por escrito e estd implementado?
Sim, o estadio possui plano de limpeza implementado (Consultar o plano). AT 1
Sim, mas o estadio nédo esta atendendo ao plano de limpeza (Consultar o plano). AP 2
2.2 2
Nao, o estadio ndo possui plano de limpeza implementado. NAT -
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0
Comentario:
Qual o agente responsavel pelalimpeza do estadio?
Funcionarios do estadio. A
Empresa terceirizada. B
2.3 0 .
Diaristas. C
Outros. (Especificar nos comentérios). D
Comentario:
Qual afrequéncia em que alimpeza do estadio é realizada?
Antes e/ou depois dos dias de jogos (especificar no comentério). A
Diariamente. B
2.4 0 Semanalmente. C
Mensalmente. D
Outro. Especificar no comentario. E

Comentario:
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O estadio realiza a coleta dos residuos solidos gerados nas suas dependéncias? (Doc. Ref.:
Politica Nacional dos Residuos Solidos - Lei 12.305/2010).

Sim. E realizada a coleta dos residuos sélidos com periodicidade. AT 1
Sim. Mas a coleta dos residuos sélidos ndo possui periodicidade. AP 2

25 Na&o, o estadio néo realiza a coleta dos residuos solidos. NAT -
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Qual o agente responsavel pela coleta dos residuos solidos no estadio?
Sistema de coleta da prefeitura. A
O estadio possui um sistema préprio de gerenciamento e coleta dos residuos solidos. B
(Apresentar o PGRS implementado)

2.6 A coleta dos residuos solidos é realizada por Empresa Privada e/ou Cooperativa. C
Outro. Especificar no comentario. D
Comentario:
Ha coleta seletiva dos residuos? (Doc. Ref.: Politica Nacional dos Residuos Sélidos - Lei
12.305/2010).
Sim, o estadio realiza a coleta seletiva dos residuos e o encaminha para cooperativas

. . ; A AT 1

ou para o sistema de coleta seletiva da Prefeitura do Municipio.

27 N&o, o estadio néo realiza coleta seletiva dos residuos. NAT 2
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Ha abrigo de residuos e equipamentos (cacambas e lixeiras) dimensionados para o
acondicionamento correto dos residuos sélidos gerados nas dependéncias do estadio e que sejam
separados para residuos organicos e inorganicos? (Doc. Ref.: Portaria CVS N° 02/2010; Resolugéo
RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Os abrigos de residuos devem atender as seguintes especificagfes:a) prever aberturas para ventilagdo
com &rea minima de 1/20 da &rea do piso;b) ter as aberturas dotadas de telas ou outra forma de protecéo
contra entrada de vetores;c) dispor de ponto de dgua para higienizacdo ao final de cada coleta;d) dispor
de ralo para captacdo de &gua de lavagem, ligado a rede de esgoto;e) ter pisos e paredes revestidos de
material liso, resistente e lavavel;f) ter facil acesso aos veiculos de coleta e espacgo suficiente para
operacao dos equipamentos.

2.8 Sim. O local atende as especifica¢des, 0s equipamentos estdo em boas condi¢des e AT 1
comportam todos os residuos gerados.
N&o. Nao ha locais que atendam as especificagcdes e 0os equipamentos ndo existem e/ou NAT
néo estdo em boas condi¢Bes para o armazenamento dos residuos gerados.
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0

Comentario:
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2.9

O estadio possui Plano de Operagao, Manutencao e Controle (PMOC) para condicionadores de ar
em conformidade ao disposto na Portaria do Ministério da Salde n°. 3.523 de 28 de agosto de

19987

Sim, o estadio possui um PMOC implementado. AT 1
Sim, h.é.PMOC mas este néo é seguido corretamente. (Especificar no comentario a AP 5
periodicidade da limpeza).

N&o. Ndo existe um PMOC. (Especificar no comentério a periodicidade da limpeza). NAT 3
N&o se aplica. Nao ha condicionadores de ar no estadio. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0

Comentario:

RESULTADO

NUmero de questdes da

DIAGNOSTICO QUANTITATIVO

Atendimento em relacéo ao

Maximo possivel

0, 0,
subarea: 9 total (ART): 0.0% de 8,8%
Num_ero_ de guestoes 3 Atendimento subarea (AS): 0,0%
gualitativas:
Total de questdes atendidas: 0
Total de questdes nao 0
atendidas:
Total de questdes nao 0
aplicaveis:
Total de questdes atendidos 0
com restri¢éo:
uantidade Dasibisctendi e\
Q ART = 0335‘5‘5A“"dld&f"’(ouniua.‘“d‘iu — n.\‘:r...u) Questdes da Subirea—Qualitativas
" = (Questdes da Sudbirea—Qualitativas—Nio Apliciveis Total de Questdes—Qualitativas
0 questdes
0 questdes Questdes Atendidas + (Questoes atenau{)ascom restru;beS)
AS = =

(Total de questdes — Qualitativas — Ndo Aplicaveis

3. Instalagées e Higiene das Areas de Venda e Manipulacdo de Alimentos

A - Resultado
Item | Relevancia Descrigao
X | Impacto
Os estabelecimentos de venda e/ou manipulacdo de alimentos do estadio estdo em boas
condicOes de limpeza e conservagao? (Doc. Ref.: Manual de Recomendacgfes para a Seguranca e
Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).
Sim. Todos estéo limpos e conservados. AT 1
Em parte. Algumas areas necessitam intervencdes. (Especificar no comentario) AP 2
31 5 N&o. A maioria dos estabelecimentos apresentam problemas de limpeza e NAT -

conservacao.

Nao se aplica. Nao ha areas de venda e manipulacédo de alimentos.

NAP 0

Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao)

NO 0

Comentario:
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O estabelecimento é submetido ao Controle Integrado de Pragas Urbanas (acGes que impegam a
atracdo, o abrigo, o acesso e a proliferacdo de vetores e pragas urbanas)? (Doc. Ref.: Resolucao
RDC n° 216/2004 da ANVISA).

Sim. AT 1
Sim, mas nédo hé periodicidade. AP
3.2 N&ao. NAT
Nao se aplica. Nao ha areas de venda e manipulacédo de alimentos. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
As caixas de gordura e de esgoto estdo localizadas fora da area de preparacdo e armazenamento
de alimentos? (Doc. Ref.: Resolu¢do RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1
3.3 - . ~ s . ~ .
N&o se aplica. Nao h4 areas de venda e manipula¢éo de alimentos. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
As superficies do local de manipulagédo de alimentos como piso, parede e teto sdo revestidas de
material liso, impermeavel, lavavel e de facil higienizagdo? (Doc. Ref.: Resolugdo RDC n° 216/2004
da ANVISA).
Sim, estdo em bom estado. AT 1
Sim, mas apresentam rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, bolores e/ou AP 5
descascamentos.
3.4 N&o. O material empregado é inadequado. NAT !
N&o se aplica. Nao h4 areas de venda e manipulacéo de alimentos. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Os ralos presentes no interior do estabelecimento de venda e/ou manipula¢do séo sifonados e
com tampas escamoteaveis (que permitam fechamento)? (Doc. Ref.: Resolu¢do RDC n° 216/2004
da ANVISA).
Sim. AT 1
3.5 Nao se aplica. Nao ha areas de venda e manipulacédo de alimentos. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
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A &reade preparacdo de alimentos possui iluminagdo adequada com luminérias protegidas contra
explosao e quedas acidentais? (Doc. Ref.; Resolu¢cdo RDC n° 216/2004 da ANVISA).

Sim. AT 1

3.6 ~ . ~ s . ~ .
N&o se aplica. Nao ha areas de venda e manipulagéo de alimentos. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
As instalagdes elétricas estdo embutidas ou protegidas por tubulagao que permita a higienizacao
do ambiente? (Doc. Ref.: Resolu¢do RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1

3.7 ~ . ~ s . ~ .
N&o se aplica. Nao ha areas de venda e manipulagéo de alimentos. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0
Comentario:
Existem lavatorios exclusivos para a higienizagdo das maos na area de manipulacdo dos alimentos
e que contenham sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel nao reciclado ou outro
dispositivo de secagem das méos e coletor de papel acionados sem contato manual? (Doc. Ref.:
Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1
N&o se aplica. Nao h4 areas de venda e manipulacéo de alimentos. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
As areas de recebimento de dinheiro, cartdes e outros séo reservados para este fim de maneira
gue o funcionério que manipula o alimento (embalado ou n&o) ndo seja 0 mesmo que recebe o
pagamento pelo produto? (Doc. Ref.: Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1
N&o se aplica. Nao ha venda e manipulagdo de alimentos no estadio. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
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Os alimentos pereciveis sao dispostos em local adequado (geladeiras, camaras frigorificas,
freezers, estufas, vitrines expositoras, etc) para a manutencdo de sua qualidade e da seguranca
alimentar ? (Doc. Ref.: Resolu¢do RDC n° 216/2004 da ANVISA).

Sim, os alimentos estdo bem armazenados e dispostos em local com temperatura AT 1
adequada.
N&o, os alimentos estdo armazenados em locais com condi¢des e temperaturas NAT
3.10 impréprias para o acondicionamento.
Nao se aplica. Nao ha areas de venda e manipulacédo de alimentos. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
O estabelecimento possui equipamentos (freezer, estufa, geladeira, camara frigorifica, vitrines
expositoras, isopor, dentre outros) e utensilios (talheres, copos, pratos) devidamente limpos e
higienizados ou descartaveis? (Doc. Ref.: Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Sim. Os equipamentos estdo em boas condi¢des de limpeza e higiene e utensilios sdo AT 1
descartaveis ou devidamente higienizados e corretamente armazenados.
N&o. Ha problemas como rachaduras, trincas, vazamentos, bolores ou outros problemas NAT
3.11 nos equipamentos e/ ou utensilios que comprometam a qualidade dos alimentos.
Nao se aplica. Ndo ha mdveis e utensilios nas areas de venda e manipulagao de NAP 0
alimentos.
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0
Comentario:
As lixeiras no interior do estabelecimento comportam a utilizagdo de saco plastico e possuem
tampa sem acionamento manual? (Doc. Ref.: Resolu¢cdo RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1
3.12 - ) . . ~ .
N&o se aplica. Nao h4 areas de venda e manipulacéo de alimentos. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
As superficies dos moéveis e utensilios utilizados na preparagdo, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo e/ou exposi¢cdo a venda de alimentos sdo de material liso, impermeével,
lavavel e isentas de rugosidade, frestas e imperfeicdes que comprometam a higienizac&o? (Doc.
Ref.: Resolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1
Nao. NAT
Nao se aplica. Nao ha areas de venda e manipulacéo de alimentos. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
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As embalagens, ingredientes e/ou matérias primas armazenados encontram-se sobre bases ou
prateleiras de material liso, resistente, impermeéavel e lavavel? (Doc. Ref.: Resolu¢cdo RDC n°
216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1

3.14 2
Nao se aplica. Nao ha areas de venda e manipulacédo de alimentos. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Os equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores, camaras frigorificas e
congeladores) e os de processamento térmico dos alimentos possuem termdémetro (analdgico,
digital ou a laser) em local visivel e em bom funcionamento? (Doc. Ref.: Resolucdo RDC n°
216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1

315 1 N&o. NAT 8
Nao se aplica. N&do ha areas de venda e manipulacéo de alimentos. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0
Comentario:
Os equipamentos de exposicdo do alimento preparado possuem barreiras que evitem a
contaminagdo dos alimentos pela proximidade e acdo do consumidor? (Doc. Ref.: Resolu¢cdo RDC
n° 216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1

3.16 3 L . .
N&o ha alimentos pereciveis no estabelecimento. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Para areas de cozinha: O local de producéo e/ou armazenamento de alimentos é provido de entradas
de ventilacdo com barreiras que impe¢cam a entrada de vetores mas permitam a renovacédo de ar?
(Doc. Ref.: Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1
Nao se aplica. Nao ha cozinha. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
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(Doc. Ref.: Resolugao RDC n° 216/2004 da ANVISA).

Para areas de cozinha: As portas da area da cozinha sé&o lisas, de facil higienizagdo, possuindo
fechamento eficiente que propicie boa vedacao para impedir entrada de vetores e outros animais?

Sim AT 1
3.18 3 Nao. NAT -

Nao se aplica. Nao ha cozinha. NAP 0

N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0

Comentario:

Para locais com cozinha: H& vestiarios para uso exclusivo dos manipuladores que contenham

bancada, armarios, equipamentos de higiene, superficies lavaveis e em boas condi¢cdes higiénico-

sanitérias? (Doc. Ref.: Resolugéo RDC n°® 216/2004 da ANVISA).

Sim. AT 1

Sim, mas ndo estdo em boas condigGes higiénico-sanitérias. AP 2
3.19 1 N&o ha vestiarios para os manipuladores. NAT 3

N&o se aplica. Nao ha cozinha. NAP 0

Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0

Comentario:

RESULTADO
DIAGNOSTICO QUANTITATIVO
Maximo possivel

Namero de questdes da subarea: 19 (,:ts_lr])o_hmento em relagéo ao total 0,0% de 27,9%
Numero de questdes qualitativas: 0 Atendimento subarea (AS): 0.0%

Total de questdes atendidas: 0

Total de questdes néo atendidas: 0

Total de questdes néo aplicaveis: 0

Total de questdes atendidos com restri¢do: 0

Q“":6""r‘"d‘d“‘+(ou'::='x“md:d.u‘om"“n::") Questdes da Sudbirea—Qualitativas
Quantidade ART = (Questdes da Subirea—Qualitativas—Nio Apliciveis Total de Questdes—Qualitativas

0 guestdes

(Questbes atendidas com restrtcc‘)eS)
2

Questdes Atendidas +

0 qUeStﬁeS = (Total de questdes — Qualitativas — Ndo Aplicaveis
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4. Producéo e Manipulagéo de Alimentos

o s Resultado
Item | Relevancia Descricéao
X ‘ Impacto
As matérias-primas como verduras, frutas e legumes passam pelos processos de higienizacdo e
desinfeccé&o durante o preparo do alimento? (Doc. Ref.: Resolugdo RDC n°® 216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1
4.1 3 N&o sdo manipulados frutas, verduras e legumes no local. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Os manipuladores de alimentos (agentes envolvidos nas etapas de preparagdo, embalagem,
armazenamento, transporte, recepcéo, distribuicdo e venda) sdo treinados e capacitados de acordo
com as normas de Boas Préticas? (Doc. Ref.: Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1
4.2 3 N . ~ Ls . x . .
N&o se aplica. Nao ha manipulagdo de alimentos no estadio. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0
Comentario:
Os alimentos previamente preparados mantidos na area de armazenamento, ou aguardando o
transporte estdo protegidos contra contaminantes e identificados com a desighac¢do do produto
(fabricante, a data de fabricagéo, ingredientes e o prazo de validade? (Doc. Ref.: Resolu¢do RDC n°
216/2004 da ANVISA).
Sim. AT 1
4.3 3 N - — - -
N&o se aplica. Nao sdo manipulados alimentos no local. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
O estabelecimento possui documento referente aos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), datado e assinado pelo responséavel técnico do estabelecimento contendo as instrugdes
sequenciais das operagdes, 0 nome, 0 cargo e fungcdo dos responsaveis pelas atividades? (Doc.
Ref.: Resolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA).
Sim e est4 disponivel aos funcionarios. AT 1
Sim, mas o POP néo esta disponivel aos funcionérios. AP 2
4.4 2 Nao. NAT 2
Nao se aplica. Nao séo preparados alimentos no local. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0

Comentario:
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Existe no estabelecimento, a disposi¢cao dos funcionéarios do servigo de alimentagcéo, o Manual de
Boas Préticas? (Doc. Ref.: Resolu¢géo RDC n° 216/2004 da ANVISA).

Sim. AT 1
Existe, mas o manual de boas préticas ndo esta disponivel aos funcionarios. AP 2

4.5 1 N&ao. NAT 2
N&o se aplica. Nao séo preparados alimentos no local. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:

Existe informag¢des da quantidade e cadastramento dos ambulantes em dias de jogos? (Doc. Ref.:
Manual de Recomendacgdes para a Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).

Sim. AT 1
N&o. NAT 2
4.6 2
N&o ha ambulantes no interior do estadio. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0
Comentario:
RESULTADO
DIAGNOSTICO QUANTITATIVO
Maximo
possivel

Numero de questdes da subarea:

Numero de quest8es qualitativas:

Total de questdes
atendidas:

Total de questdes néo atendidas:

Total de questdes néo aplicaveis:

Total de questdes atendidos com
restricao:
Quantidade

0 questdes

0 questdes

Atendimento em relac&o ao
total (ART):

Atendimento subarea (AS): 0,0%

0,0% de 8,8%

5 uestdes atendidas com restrigdes
Q"‘”"“”"""d‘d“*’((}‘ = ) Questdes da Subirea—Qualitativas

(Questdes da Subirea—Qualitativas—Nio Apliciveis Total de Questdes—Qualitativas

ART =

2

Questdes Atendidas + (Questées atendidas com restrzcbeS)

AS =

(Total de questdes — Qualitativas — Nao Aplicaveis
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5. Agua Potavel

A . Resultado
Item | Relevancia Descricao
X | Impacto
A &gua utilizada no estadio é advinda de um sistema publico de abastecimento? (Doc. Ref.: Portaria
do Ministério da Saude n° 2.914/2011).
Sim. Anexar comprovante da companhia fornecedora. A
Sim. Além do sistema publico de abastecimento possui outro sistema de fornecimento B
de 4gua. (Especificar).
5.1 0 Nao. E proveniente de abastecimento alternativo (caminh&o- pipa; pogo artesiano, c
etc). Anexar o laudo de potabilidade da agua e outorga do 6rgdo ambiental.
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) D
Comentario:
Os reservatérios de agua potavel como caixas dagua, torres dagua e cisternas estdo em boas
condic¢des, livres de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, desplacamentos, possuindo tampa e
revestimento que ndo comprometa a qualidade da agua? (Doc. Ref.: Resolugdo RDC n° 216/2004 da
ANVISA; ABNT/NBR 5626/1998; Portaria do Ministério da Salde n° 2.914/2011).
Sim. Estdo em boas condigdes. AT 1
5.2 3
N&o se aplica. Nao existem reservatorios de agua potavel. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Os reservatdrios de agua potavel sdo higienizados, no maximo, a cada 6 meses? (Doc. Ref.:
ABNT/NBR 5626/1998; Resolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA; Portaria do Ministério da Sautde n°
2.914/2011).
Sim. E foi apresentado o registro de higieniza¢éo na validade. AT 1
Sim. Mas o registro de higienizac¢éo esté vencido ou nao foi apresentado. AP
53 3 N&o. NAT
N&o se aplica. Nao existem reservatorios de agua potavel. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Existe o laudo oficial de potabilidade da agua disponibilizada no estadio? (Doc. Ref.: Portaria do
Ministério da Satude n° 2.914/2011)?
Sim, e o laudo foi emitido por empresa certificada. AT 1
Sim, mas o laudo néo foi emitido por empresa certificada. AP
5.4 3 Nao, o laudo néo existe e/ou ndo foi apresentado. NAT
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0

Comentario:
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E enviado a autoridade de saude publica os relatérios das andlises dos pardmetros mensais,
trimestrais e semestrais com informac8es sobre o controle da qualidade da agua, advinda de
abastecimento alternativo, conforme o modelo estabelecido pela referida autoridade? (Doc. Ref.:
Portaria n® 2.914 / 2011).
Sim. E foi apresentado o laudo na validade e os comprovantes de entrega. AT 1
Sim. mas o laudo esté vencido. AP
5.5 3 N&o é realizada a andlise. NAT
A agua utilizada no estadio é advinda apenas do sistema publico de abastecimento. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Qual a capacidade nominal em litros dos reservatorios (caixas d'agua, e cisternas) do estadio?
(Doc. Ref.: ABNT NBR 5626/1998).
5.6 0 Comentario:
Estao instalados bebedouros de material lavavel, providos de agua potavel, em locais acessiveis,
fora das instalagdes sanitarias, para uso dos frequentadores, na propor¢ao de um para cada 500
pessoas? (Doc. Ref.: Portaria CVS n° 02/2010).
Sim. A propor¢éo de bebedouros esta sendo atendida e possuem plano de limpeza e AT 1
manutencao do equipamento com troca regular dos filtros (anexar comprovantes).
Sim, os bebedouros possuem plano de limpeza atendido, mas a proporcéo de AP 2
5.7 1 bebedouros é insuficiente para atender ao publico.
N&o existem bebedouros e / ou os existentes ndo atendem a todas as especificacdes NAT 3
acima.
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
RESULTADO
DIAGNOSTICO QUANTITATIVO
NUumero de questdes da subérea: 7 'V'aX'T”O
possivel
. ~ R Atendimento em relagéo ao 0 0
Numero de questdes qualitativas: 1 total (ART): 0,0% de 8,8%
Total de questdes atendidas: 0 Atendimento da subéarea (AS):  0,0%
Total de questdes ndo atendidas: 0
Total de questdes néo aplicaveis: 0
Total de questdes atendidos com 0
restricao:
Quantidade ART = Q“““’“""”d‘d"-‘*’(_ou“m““mdwf‘ comnnr:::u) Questdes da Subirea—Qualitativas
= (Questdes da Subirea—Qualitativas—Nio Apliciveis Total de Questdes—Qualitativas
0 questdes
0 questc”)es Questdes Atendidas + (Questées atendz‘dzascom restru;beS)
AS =

(Total de questdes — Qualitativas —

Nao Aplicaveis
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6. Saude

. . Resultado
Item | Relevancia Descricéao
X | Impacto
O estadio possui instalac6es de Servigo Médico de Urgéncia (SMU) e este possui autorizagdo para
funcionamento pelo 6rgdo competente? (Doc. Ref.: Resolugdo-RDC ANVISA n° 189/2003; Guide to
Safety at Sports Grounds, 2008; Portaria CVS 02/2010).
Sim, o SMU esta devidamente autorizado pelo 6rgdo competente. AT 1
Sim, mas o SMU n&o possui autorizagdo de funcionamento. NAT -
6.1 3 N&o se aplica. Nao possui SMU. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
O SMU possui, em sua direcdo técnica, médico credenciado no Conselho Regional de Medicina
correspondente a sua localizagdo e outros profissionais de area de salde e assistencial, como
enfermeiro responsavel, técnicos em enfermagem e auxiliares técnicos? (Doc. Ref.: Resolucdo CFM
n° 997/1980; Portaria do Ministério da Saude n° 2.048/ 2002)
Sim, e o médico esta credenciado no CRM. AT 1
Sim, mas o médico néo esta credenciado no CRM ou nédo possui médico. NAT -
6.2 3
N&o se aplica. Nao possui SMU. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao). NO 0
Comentario:
As instalagdes do Servigo Médico de Urgéncia estdo em boas condigdes de limpeza e conservagdo?
(Doc. Ref.: Manual de Recomendagdes para a Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol -
FGV/2010).
Sim. Todos estdo limpos e conservados. AT 1
Em parte. Alguns locais necessitam intervencdes. (Especificar no comentario) AP 2
N&o. Todos os locais apresentam problemas de limpeza e conservacao. NAT !
6.3 2
N&o se aplica. Nao possui SMU. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
As instalagdes de Servico Médico de Urgéncia possuem tamanho compativel com a capacidade do
estadio, ou seja, minimo de 15 m2 para até 15.000 torcedores e 25 m2 para capacidade superior a
15.000 torcedores, ou tamanho compativel com o documento de avaliagdo de risco em eventos
emitido pelo Corpo de Bombeiros do estado? (Doc. Ref.: Guide to Safety at Sports Grounds, 2008).
Sim, a instalacéo estd em conformidade. AT 1
N&o esta em conformidade. AP 2
6.4 2
Nao se aplica. Nao possui SMU. NAP 0
Comentario:
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Caso o estadio tenha capacidade de publico superior a 40.000 pessoas, existem no minimo duas
salas de atendimento médico ou mais que atendam aos diversos setores? (Doc. Ref.: Portaria CVS
N° 02/2010).

Sim, as instalagdes atendem completamente. AT 1
Nao, ha apenas um SMU. NAT -

6.5
Nao se aplica, estadio menor que 40.000 pessoas. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
As instalacbes de Servico Médico de Urgéncia possuem ventilagdo e iluminagdo adequadas,
incluindo luzes de emergéncia, bancadas com pia de ago inox para lavagem das méos, bebedouros,
banheiros e acesso ao telefone? (Doc. Ref.: Guide to Safety at Sports Grounds, 2008).
Sim, as instalacBes possuem todos os itens citados. AT 1

6.6 N&o, possuem apenas alguns itens citados (especificar no comentario quais faltam). NAT -
N&o se aplica. Nao possui SMU. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0
Comentario:
As instalagdes de Servico Médico de Urgéncia possuem sinalizagdo visivel e sdo acessiveis aos
torcedores e jogadores? (Doc. Ref.: Portaria CVS n° 02/2010; Guide to Safety at Sports Grounds,
2008)
Sim. Todos tem acesso e o local de atendimento possui sinalizagdo visivel. AT 1
N&o. O SMU néo possui sinalizacéo visivel e/ou ndo € acessivel (especificar). AP

6.7
N&o se aplica. Nao possui SMU. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
O armério para o armazenamento de medicamentos de uso controlado presente no SMU esta
fechado e limpo? (Doc. Ref.: Guide to Safety at Sports Grounds, 2008)
Sim. AT 1

6.8 Nao se aplica. Nao possui SMU e/ou medicamentos no local. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
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O SMU possui uma entrada, com acesso coberto para ambuléncias, portas amplas para fluxo agil de
pacientes em macas? (Doc. Ref.: Portaria do Ministério da Saude n° 2.048/ 2002).

Sim, o SMU possui as especificagfes preconizadas. AT 1

N&o. N&o atendem aos requisitos ou ndo ha estrutura complementar a ambuléancia. NAT -

.9 . ~ .
6 N&o se aplica. Nao possui SMU. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
O SMU elaborou e implementou o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude
(PGRSS) e 0 mesmo esta disponivel para consulta das autoridades sanitarias e ambientais? (Doc.
Ref.: Resolugdo RDC n° 306/2004 da ANVISA; Resolugdo CONAMA n° 358/2005).
Sim, o0 SMU possui PGRSS. AT 1
N&o possui PGRSS implementado. NAT -
A . ~ .
6.10 N&o se aplica. Nao possui SMU. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0
Comentario:
O gerenciamento dos residuos de salde é realizado por um profissional de nivel superior, habilitado
pelo seu conselho de classe, com apresentagdo de Anotagdo de Responsabilidade Técnica (ART),
certificado de responsabilidade técnica ou documento similar? (Doc. Ref.. Resolugdo RDC n°
306/2004 da ANVISA; Resolugdo CONAMA n° 358/2005; Portaria CVS n° 02/2010). *O responsavel
pelo GRSS deve ser o representante legal do SMU.
Sim, é realizado pelo representante do SMU e este é profissional de nivel superior
- AT 1
e habilitado pelo seu conselho de classe.
Sim, é realizado pelo representante do SMU - profissional de nivel superior - mas AP
6.11 este ndo apresentou a ART ou documento similar.
Na&o é realizado por profissional habilitado e / ou ndo é o representante legal do
NAT
SMU.
N&o se aplica. Nao ha geracao de residuos de saude. NAP
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Existem e est&o identificados os coletores especificos para o residuo biol6gico com saco plastico
branco leitoso e os coletores rigidos para o perfurante (de acordo com ABNT NBR 9190)? (Doc. Ref.:
Resolu¢gdo RDC n° 306/2004 da ANVISA; Resolu¢cdo CONAMA n° 358/2005)
Sim, 0 SMU possui os coletores especificos. AT 1
Sim, os coletores existem, mas ndo estdo devidamente identificados. AP
N&o possui coletores. NAT
6.12
Nao se aplica. Nao ha geracao de residuos biolégicos e/ou perfurocortantes. NAP
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
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Os residuos de servicos de salde sdo dispostos em recipientes armazenados em um deposito
temporario de residuos (DTR) dotado de piso e paredes de superficies lisas e lavaveis? (Doc. Ref.:
Resolugcao RDC n° 306/2004 da ANVISA; Resolucdo CONAMA n° 358/2005; NR 32/2005).

Sim, os residuos estdo armazenados em conformidade. AT 1
Nao, alguns quesitos ndo constam. (Especificar quais nos comentarios). AP
N&o atendem. NAT

0

6.13
Nao se aplica. Nao ha geracao de residuos de servicos de saude. NAP
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
A retirada dos residuos de servicos de salude esta sendo realizada por empresa devidamente
licenciada ou credenciada no 6rgdo competente? (Doc. Ref.: Resolucdo RDC n° 306/2004 da
ANVISA; Resolucdo CONAMA n° 358/2005).
Sim, e a licenca foi apresentada. AT 1
Sim, mas ndo ha comprovante da licenca. AP

6.14 N&o hé& contrato com empresa tercerizada e/ou a empresa nao possui licenga. NAT
Nao se aplica. Ndo ha geragdo de residuos de servigos de saude. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0
Comentario:
O estadio possui contrato com empresa prestadora do Servigo Médico de Urgéncia que possua
definicdo das responsabilidades entre as partes, além de cépia da licengca de funcionamento da
empresa contratada, expedida pelo 6rgdo competente? (Doc. Ref.: ; Manual de Recomendag8es
para a Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010; Portaria MS n° 2.048/2002).
Sim, e a empresa est4 registrada conforme portaria. AT 1
Sim, mas a empresa nao esta registrada conforme portaria. AP

6.15
N&o possui contrato. NAT
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Existe o minimo de duas ambulancias UTI de suporte avancado (tipo D) para publico de até 20.000, e
acima disto, uma para cada 10.000 torcedores, estando estas contempladas em contrato ou oficio
do fornecedor de servico médico de urgéncia ou quantidade que satisfaca a avaliagdo de risco em
eventos emitido pelo Corpo de Bombeiros do estado? (Doc. Ref.: ABNT/ NBR 14.561/2000; ; Manual
de Recomendacgdes para a Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).

6.16

Sim. AT 1
N&o, a quantidade disponibilizada ndo atende a portaria AP
N&o possui contrato. NAT
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0

Comentario:
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RESULTADO

DIAGNOSTICO QUANTITATIVO

Maximo
possivel
. ~ . Atendimento em relagéo ao
NUmer rea: 23,5%
Umero de questdes da subéarea 16 total (ART): de 3,5%
Numero de questdes qualitativas: 0 Atendimento da subérea (AS):
Total de questBes atendidas: 0
Total de questBes ndo atendidas: 0
Total de questdes néo aplicaveis: 0
Total de questdes atendidos com restri¢do: 0
Quantidade ART = QUCS?&S""’“’“““*(Q“““: armd;d:u comru:n::u') Questdes da Subirea—Qualitativas
= (Questdes da Subirea—Qualitativas—Nio Apliciveis Total de Questdes—Qualitativas
0 questdes 5
Questdes Atendidas + (Questées atendzdzascom restrzcoeS)
0 questdes (Total de questdes — Qualitativas — Ndo Aplicaveis

questdes

7. Vestiérios
Item | Relevancia Descrigéo Resultado
X | Impacto

Ha pelo menos dois vestiarios exclusivos para atletas?
Sim. AT 1
N&o. Ha apenas um vestiério. NAT 2

71 2 N&o ha vestiarios para atletas. NAT !
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Os vestiarios exclusivos para atletas tém, pelo menos, 10 chuveiros, 5 lavatérios e 3 vasos
sanitarios que permitam atender atletas do género masculino e feminino? (Doc. Ref.: Manual de
Recomendagdes para a Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).
Sim. AT 1
N&o. (Especificar a quantidade). NAT 2

7.2 2
Nao se aplica, pois ndo ha vestiarios para atletas. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
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Os vestiarios exclusivos para atletas estdo em boas condi¢8es de higiene? (Doc. Ref.: Manual de

Recomendacdes para a Segurancga e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).

Sim. AT 1
Sim, mas necessitam de algumas intervengdes. AP 2

7.3 Nao. Estdo em condi¢bes precarias de higiene. NAT -
Nao se aplica, pois ndo ha vestiarios para atletas. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Existem vestiarios exclusivos para a equipe técnica? (Doc. Ref.: Manual de Recomendacdes para a
Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).
Sim. Apresentam, pelo menos, 2 vestiarios para a equipe técnica (1 para o time AT 1
visitante e 1 para o time residente).

7.4 N&o. Nao possui vestiario exclusivo para equipe técnica. NAT 2
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0
Comentario:
Os vestiarios exclusivos para equipe técnica estdo em boas condi¢des de higiene? (Doc. Ref.:
Manual de Recomendagdes para a Seguranga e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).
Sim, estdo em boas condic¢des de higiene. AT 1

5 Nao. Estdo em condic¢des precarias. NAT !
N&o ha vestiarios exclusivo para equipe técnica. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
Os vestiarios para arbitros sédo divididos por género (feminino e masculino)? (Doc. Ref.: (Doc. Ref.:
Manual de Recomendacdes para a Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).
Sim. AT 1
N&o. Ha vestiario apenas para um género. AP 2

7.6
N&o ha vestiarios exclusivo para arbitros. NAT -
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0

Comentario:

35



Os vestiarios exclusivos para érbitros estdo em boas condi¢cdes de higiene? (Doc. Ref.: Manual de
Recomendagdes para a Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).

Sim. Todos estdo em boas condic¢des de higiene. AT 1

Em parte. Alguns apresentam condic¢des insatisfatorias de higiene. (Especificar no

g . N . - AP 1
comentario quantos e quais apresentam-se em condicdes insatisfatérias).

N&o. Estdo todos em condi¢bes precarias. NAT -

Nao se aplica. Nao ha vestiarios exclusivo para arbitros. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:

Nos vestiarios e banheiros dos atletas, equipe técnica, arbitros e forcas de servico, 0s pisos, tetos e
paredes sdo de material liso, resistente, impermeavel e de facil limpeza? (Doc. Ref.: Manual de
Recomendacdes para a Seguranca e Conforto nos Estadios de Futebol - FGV/2010).

Sim. AT 1
N&o. Hé} problemas com o_material empregado nas s_ugerfl’_cies._(Esge_cificar no NAT 5
comentario quantos e quais apresentam-se em condi¢des insatisfatérias).

N&o se aplica. Nao ha vestiarios e banheiros para arbitros e/ou atletas. NAP 0
Nao observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observagao) NO 0

Comentario:

Os equipamentos e méveis encontrados nos vestiarios dos atletas, equipe técnica e arbitros sdo de
material resistente, liso, impermeavel e de facil limpeza? (Doc. Ref.: Manual de Recomendagdes para
a Seguranca e Conforto nos Estédios de Futebol - FGV/2010).

Sim. AT 1
Sim. Mas apresentam mal estado de conservagédo e/ou limpeza. AP 2
N&o. Os equipamentos utilizados n&do sdo adequados. NAT 3
Nao se aplica. Nao ha moveis e equipamentos. NAP 0
N&o observado. (Especificar no comentario o motivo da ndo observacgao) NO 0
Comentario:
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RESULTADO

NUmero de quest8es da subarea:

NUmero de questdes qualitativas:

Total de questBes atendidas:

Total de questBes ndo atendidas:

Total de questdes ndo aplicaveis:

Total de questBes atendidos com
restricao:

Quantidade

0 questdes

0 questdes

DIAGNOSTICO QUANTITATIVO

Maximo possivel

Atendimento em

9 relacéo ao total 0,0% de 13,2%
(ART):
Atendimento o

0 subarea (AS): 0.0%

0

0

0

0

Qu':’é““""d‘du*(Qutncucrmd:dc:com restrigdes

ART = =

) Questdes da Sudbirea—Qualitativas

(Questdes da Subirea—Qualitativas—Nio Apliciveis Totalde Questdes—Qualitativas
- . uestdes atendidas com restricdes
Questdes Atendidas + (Q > o5 )
AS =

(Total de questdes — Qualitativas — Nao Aplicaveis

37




DIAGNOSTICO E PARECER

Quadro Sintese das ndo conformidades encontradas

Restricéo:

Providéncias:

Prazo:

Fotos

Restricéo:

Providéncias:

Prazo:

Fotos

Parecer

Cada subarea do Instrumento gera um percentual de atendimento as
conformidades legais e normativas avaliadas nos quesitos. Dessa forma, esse percentual
pode ser utilizado pelo vistoriador como critério auxiliador na avaliacdo final do
estadio.

A partir da analise conjunta dos diagnésticos gquantitativo e qualitativo é possivel
obter a conclusao final de avaliacdo do estadio para a emissdo do laudo de CondicGes
Sanitarias e de Higiene.

Para a emissdo do laudo de CondicGes Sanitarias e de Higiene dos estadios,
recomenda-se 0 uso, como parte da avaliagdo quantitativa, do percentual de
atendimento total, como preconizado na Resolu¢do RDC n° 275, de 21 de outubro de
2002, conforme demonstrado abaixo:

Critério Quantitativo de Avaliacao:

Aprovado 76% a 100%
Aprovado com restricdes 51% a 75%
Né&o aprovado 0 a 50%

Os valores de atendimento total sdo obtidos a partir do somatorio de atendimento
de cada subarea.

Percentual de atendimento total: |:|

Aprovado
Aprovado com restricdes
Reprovado

OBS.: Se Aprovado com Restricdo, proceder as correcdes nos prazos determinados no quadro
de sintese.
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Observacdes e considerac0es finais

Data de emissao do laudo:

Prazo de validade do laudo:

Responsaveis técnicos

Sistema(s) inspecionado(s):

Nome do Profissional:

Especialidade:

Orgao de classe:

N2 de inscri¢cdo no 6rgao competente:

Assinaturas:
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ANEXOS DO LAUDO

Plantas ou outros documentos necessarios a fundamentacéo das conclusdes e
elucidagdes de fatos descritos no corpo do Laudo.
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