ANEXO 1-G1- LISTA DE VERIFIC@(;AO EM BOAS PRATICAS PARA
SERVICOS DE ALIMENTACAO - Portaria 78/2009.

NUMERO: ANO:

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Razao Social:

Nome do estabelecimento/fantasia:

Alvara/Licenca Sanitaria:

Inscricdo Estadual/Municipal:

CNPJ:

Endereco:

N°:

Bairro: Telefone/Fax:

Cidade: Estado:

Ponto de referéncia:

Area (metragem): Alvara sanitéario:
( )n&opossui( )emdia (
) vencido

Ramo de atividade:

N° de profissionais:

N° de manipuladores de alimentos:

Responsavel técnico: Formacao:

Responsavel Legal/Proprietario do Estabelecimento:

Data da Vistoria: Hora:

NA — Nao se aplica NO - Nao observado

1. Edificagao, Instalagbes,

: e SI | NA | N | N | OBSERVACOE
Equipamentos, Moveis e
o M @) Al O S
Utensilios
1. Edificagcdo e instalacbes

projetadas de forma a possibilitar
o fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas
de preparacao de alimentos.

2. Acesso as instalacbes
independente, ndo comum a
outros usos.

3. Dimensionamento da edificagéo e
das instalacdes compativeis com
todas as operacdes.

4. Existéncia de separacdes entre
as diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios
eficazes de forma a evitar a
contaminacéo cruzada.




Piso de material de faclil
higienizacao (liso, impermeével e
lavavel) e em adequado estado
de conservacéo.

Paredes com revestimentos lisos,
impermedaveis, de cores claras,
de facil higienizacdo, sem
cortinas e adequado estado de
conservacao.

Teto de acabamento liso,
impermeavel, de cor clara, de facil
higienizacdo e adequado estado
de conservacao.

Portas da area de preparacéo e
armazenamento dotadas de
fechamento automatico e
barreiras adequadas para impedir
a entrada de vetores e outros
animais.

Janelas de superficie lisa, de facil
higienizagdo, ajustadas aos
batentes com telas milimetradas
removiveis para limpeza e
adequado estado de conservacao

10.

Instalacdes dotadas de
abastecimento de &agua potéavel
corrente, possuindo conexdes
com rede de esgoto e/ou fossa
séptica.

11.

Caixas de gordura e de esgoto
compativeis ao volume de
residuos e localizadas fora da
area de preparacao e
armazenamento de alimentos.

12.

Ralos, quando presentes,
sifonados e grelhas com
dispositivo que permitam o
fechamento.

13.

Area interna do estabelecimento
livre de objetos em desuso e da
presenca de animais.

14.

Area externa do estabelecimento
livre de objetos em desuso e da
presenca de animais.

15.

lluminacao da area de
preparagao dos alimentos
proporciona a  visualizagdo
adequada de forma que as
atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos
alimentos.

16.

Luminarias localizadas na area de
preparacdo, armazenamento e




dentro dos equipamentos que
possam contaminar os alimentos,
apropriadas e protegidas contra
explosdo e quedas acidentais.

17.

Instalacdes elétricas embutidas
ou protegidas em tubulacdes
externas e integras de tal forma a
permitir a higienizacdo dos
ambientes.

18.

Ventilacdo e circulagcdo de ar
capazes de garantir o ambiente
livre de fungos, fumaca, dentre
outros, que possam comprometer
a qualidade dos alimentos.

19.

Equipamentos e filtros para
climatizagdo em bom estado de
conservacao.

20.

Limpeza dos componentes do
sistema de climatizagéao, troca de
filtros, manutencdo programada e
periédica destes equipamentos
registrados, verificados, datados
e rubricados.

21.

A area de preparacao do alimento
dotada de coifa com sistema de
exaustdo interna com elementos
filtrantes ou sistema de coifa
eletrostatica.

22.

Existéncia de manutencao
programada e periédica do
sistema de exaustao e elementos
filtrantes registrados, verificados,
datados e rubricados.

23.

Instalacbes sanitarias e o0s
vestiarios sem  comunicagao
direta com a area de preparacao,
armazenamento de alimentos ou
refeitorio.

24.

Instalagbes sanitdrias e o0s
vestiarios mantidos organizados
em adequado estado de
conservagdo e portas externas
dotadas de fechamento
automatico.

25.

Instalacdes sanitarias dotadas de
lavatorios e supridas de produtos
destinados a higiene pessoal,
como: papel higiénico, sabonete
liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico, papel toalha
ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem de
maos.




26.

Coletores de lixo, nas instalagbes
sanitarias, dotados de tampa
acionada sem contato manual e
higienizados sempre que
necessario e no minimo
diariamente.

27.

Lavatérios dotados
preferencialmente de torneira
com fechamento automatico,
exclusivos para higiene das
maos, nas areas de manipulacao
em posicbes estratégicas em
relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em  numero
suficiente, com sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel ndo
reciclado, ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem
das méos e coletor de papel,
acionado sem contato manual,
higienizados sempre que
necessario e no  minimo
diariamente.

28.

Equipamentos, moveis e
utensilios que entram em contato
com alimentos preparados com
desenhos que permitam a
higienizagdo, em estado de
conservacao adequados,
elaborados com materiais que
ndo transmitam  substancias
toxicas, odores e sabores aos
alimentos.

29.

Superficies em contato com
alimentos, lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a
corrosdo, de facil higienizacdo e
de material ndo contaminante.

30.

Existéncia  de manutencao
programada e periédica dos
equipamentos e utensilios.

31.

Existéncia de registro da
manutencdo  programada e
periédica dos equipamentos e
utensilios.

32.

Existéncia de instrumentos ou
equipamentos de medicao
criticos para a seguranca dos
alimentos, tais como
termémetros, reldgios, entre
outros.

33.

Registros da calibracdo dos
instrumentos ou equipamentos de




medig&o criticos para a
seguranca dos alimentos
verificados, datados e rubricados,
quando aplicavel.

34.

Registros da manutencao
programada e periodica dos
equipamentos e utensilios criticos
para a seguranca dos alimentos,
tais como, pelo menos,
refrigeradores, congeladores e
equipamentos de conservagéo e
distribuicdo a quente e a frio.

Percentual de adequacao da
categoria

Classificag&o da categoria

Higienizagao de
Instalacdes, Sl
Equipamentos, Méveis e | M
Utensilios

> Z

oz

OBSERVACOES

Existéncia de responsavel
pela operacao de
higienizagéo
comprovadamente
capacitado.

Operagbes de higienizacao
das instalacbes realizadas
com freqUiéncia que garanta
a manutencéo das condicbes
higiénico-sanitarias.

Existéncia de registros das
operacfes de limpeza e/ou
de desinfeccao das
instalagbes e equipamentos,
quando nado realizadas
rotineiramente.

Registro das operagcbes de
limpeza e/ou de desinfeccao
das instalacdes e
equipamentos, quando nao
realizados rotineiramente
verificados, datados e
rubricados

Caixas de gordura
periodicamente limpas.

Area de preparacdo do
alimento higienizada quantas
vezes forem necessarias e
imediatamente  ap6s 0
término do trabalho.

Auséncia de substancias
odorizantes ou desodorantes
ou quaisquer das suas
formas utilizadas, nas areas




de preparagao e
armazenamento de
alimentos.

Utilizagdo de  produtos
saneantes regularizados pelo
Ministério da Saude.

Diluic&o, tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo dos
produtos saneantes,
obedece as  instrucdes
recomendadas pelos
fabricantes.

10.

Produtos saneantes
identificados e guardados em
local reservado para essa
finalidade, sem contato com
os alimentos.

11.

Utensilios, equipamentos e
materiais utilizados na
higienizagéo, proprios para a
atividade, conservados
limpos, em numero suficiente
e guardados em local
reservado para essa
atividade.

12.

Panos de limpeza
descartaveis, guando
utilizados em superficies que
entram em contato com
alimentos, descartados a
cada 2 horas, nao excedendo
3 horas, ndo sendo utilizados
novamente.

13.

Panos de limpeza néo
descartaveis, quando
utilizados em superficies que
entram em contato com
alimentos, trocados a cada 2
horas, ndo excedendo 3
horas.

14.

Panos de limpeza néo
descartaveis limpos através
de esfregacdo com solucdo
de detergente neutro,
desinfetados através de
fervura em éagua por 15
minutos ou solucgéo clorada a
200ppm, por 15 minutos,
enxaguados com  agua
potavel e corrente.

15.

Higienizacdo de panos de
limpeza utilizados em
superficies que entram em
contato com  alimentos




realizada em local proprio
para esse fim, em recipientes
exclusivos para essa
atividade, separados de
outros panos utilizados para
outras finalidades. Secagem
dos panos em local
adequado.

16.

Funcionarios responsaveis
pela atividade de
higienizagédo das instalagoes
sanitarias e higienizacdo de
panos com uniformes
apropriados e diferenciados
daqgueles utilizados na
manipulacao de alimentos.

17.

Esponjas de limpeza, quando
utilizadas em superficies que
entram em contato com
alimentos, desinfetadas
diariamente, por fervura em
agua, por no minimo 5
minutos ou outro método
adequado.

Percentual de adequacéo da
categoria

Classificacdo da categoria

3. Controle Integrado de | SI | NA N OBSERVACOES
pragas M O ®)
1. Edificagéo, as instala¢des, os

eguipamentos, os mdveis e
os utensilios livres de vetores
e pragas urbanas.

. Existéncia de acbes eficazes

e continuas de prevencao de
controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, o
acesso e ou proliferacédo dos
mesmos.

3. Controle quimico, quando
aplicavel, realizado  por
empresa especializada,
conforme legislacdo
especifica.

.Quando da aplicacdo do

controle quimico, empresa
estabelece procedimentos de
pré e pos-tratamento, a fim
de evitar a contaminacao dos
alimentos, equipamentos e

utensilios.




. Existéncia de registros que
comprovam o controle de
vetores e pragas urbanas,
tais como relatério de
avaliacdo das medidas de
controle  realizado  pela
empresa especializada.

. Existéncia de registros do
controle de vetores e pragas
urbanas que comprovam a
regularizagcdo dos produtos
quimicos nos orgaos
competentes.

. Registros do controle de
vetores e pragas urbanas
verificados, datados e
rubricados.

Percentual de adequacgéo
da categoria

Classificacao da categoria

. Abastecimento de Agua

oz

OBSERVACOES

Utilizacdo de agua potavel
para manipulacao de
alimentos.

Quando  utilizada  fonte
alternativa, a potabilidade
atestada semestralmente
mediante laudos
laboratoriais.

Gelo para utilizacdo em
alimentos fabricado a partir
de agua potavel e mantido
em condicdo  higiénico-
sanitaria que evite sua
contaminacéo.

Vapor, quando utilizado em
contato direto com alimentos
ou superficies que entram
em contato com alimentos,
produzido a partir de agua
potavel.

Reservatorio de agua
edificado e/ou revestido de
material gque nao
comprometa a qualidade da
agua, conforme legislacdo
especifica.

Reservatorio de agua livre de
rachaduras, vazamentos,
infiltracdes,

descascamentos, em
adequado estado de higiene




e conservacao e
devidamente tampado.

Reservatorio de agua
higienizado em intervalo
maximo de seis meses, por
empresa especializada e
pessoal capacitado.

Existéncia de registro que
comprovam a higienizacao
do reservatorio de agua.

Registros da higienizagéo do
reservatorio de agua
verificados, datados e
rubricados.

Percentual de adequacéo
da categoria

Classificacdo da categoria

Manejo de Residuos

oz

OBSERVACOES

Coletores de residuos do
estabelecimento de facil
higienizagdo e transporte,
devidamente identificados,
integros, dotados de
tampas, sacos plasticos e
em numero suficiente.

Coletores de residuos das
areas de preparagdo e
armazenamento de
alimentos dotados de
tampas acionadas sem
contato manual,
devidamente identificados,
integros, sacos plasticos e
em ndmero suficiente.

Residuos coletados na area
de producao e
armazenamento de
alimentos retirados
freqlientemente e estocados
em local fechado e isolado.

Percentual de adequacgéo
da categoria

Classificacdo da categoria

Manipuladores de
alimentos

>z

o=z

OBSERVACOES

Controle de saude dos
manipuladores realizado de
acordo  com legislacéo
especifica, sendo mantidos
registros.




Manipuladores realizam
exames admissionais e
periédicos de acordo com a
legislacdo especifica.

Salude dos manipuladores
supervisionada diariamente.

Manipuladores afastados
gquando apresentam doencas
de pele, tais como micoses
de unhas e maos, lesbes e ou
sintomas que possam
comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos
alimentos.

Uniforme dos manipuladores
de cor clara, limpo, em
adequado estado de
conservacao, completo
(protecdo  para  cabelos
cobrindo completamente o0s
fios, uniforme com mangas
curtas ou compridas cobrindo
a totalidade da roupa pessoal
e sem bolsos acima da linha
da cintura, sem botbes ou
com botbes protegidos,
calcas compridas, calgcados
fechados), exclusivo a area
de preparacéo de alimentos e
trocados, no minimo,
diariamente.

Manipuladores dotados de
boa apresentacdo, asseio
corporal, méos higienizadas,
unhas curtas, sem esmalte,
sem adornos, sem barba ou
bigode e cabelos protegidos.

Manipuladores adotam o
habito de nado fumar, falar,
assobiar, espirrar, tossir,
comer, manipular dinheiro ou
praticar outros atos que
possam contaminar o]
alimento.

Manipuladores  higienizam
cuidadosamente as maos
antes da manipulacdo de
alimentos, principalmente
apoés qualquer interrupcéo,
troca de atividade e depois
do uso de sanitarios.

Existéncia de cartazes de
orientacao aos
manipuladores  sobre a
correta  higienizacdo das




maos e demais habitos de
higiene, afixados em locais
apropriados.

10.

Roupas e objetos pessoais
guardados em armarios
reservados para esse fim,
fora da area de producéo.

11.

Manipuladores
supervisionados e
capacitados periodicamente
(com frequéncia minima
anual) em higiene pessoal,
manipulacdo de alimentos e
em doengas transmitidas por
alimentos.

12.

Capacitacdes comprovadas
mediante documentacao.

13.

Manipuladores capacitados
na admissdo, abordando no
minimo os seguintes temas:
contaminagdo de alimentos,
doencas transmitidas por
alimentos, manipulacao
higiénica dos alimentos e
Boas Préticas em servigos de
alimentacao.

14.

Manipuladores de servigos
de alimentacao para eventos,
minimercados e
supermercados, ambulantes
e feirantes que preparam
e/ou manipulem alimentos de
risco, cozinhas de
instituicoes de longa
permanéncia para idosos,
instituicbes de ensino e

demais locais que
manipulem alimentos de
risco comprovadamente

capacitados em Boas
Praticas.

15.

Visitantes  cumprem  0s
requisitos de higiene e saude
estabelecidos para
manipuladores.

Percentual de adequacéo
da categoria

Classificacéo da categoria

7. Matérias-primas, SI | NA N OBSERVACOES
Ingredientes e| M @) O
Embalagens

1. Recebimento das matérias-

primas, ingredientes e




embalagens realizadas em
areas protegidas e limpas.

Matérias-primas,
ingredientes e embalagens
inspecionadas no
recebimento, seguindo
critérios  pré-estabelecidos
para cada produto.
Rotulagem dos produtos de
acordo com a legislacéo
especifica.

Controle da temperatura no
recebimento de matérias-
primas e ingredientes, de
acordo com o0s seguintes
critérios:

I. Alimentos congelados: - 12
°C ou inferior ou conforme
rotulagem;

II. Alimentos refrigerados: 7
°C ou inferior ou conforme
rotulagem;

lll. Existéncia de registros
comprovando o controle de
temperaturas no
recebimento, verificados,
datados e rubricados.

Temperatura das matérias-
primas, ingredientes e
produtos industrializados
armazenados conforme
indicagbes do fabricante ou
de acordo com os seguintes
critérios:

Alimentos congelados: - 18
°C ou inferior;

Alimentos refrigerados:
inferior a 5 °C;

Existéncia de  registros
comprovando o controle de
temperaturas no
armazenamento, verificados,
datados e rubricados.

Alimentos congelados
armazenados
exclusivamente
sobcongelamento, alimentos
refrigerados  armazenados
exclusivamente sob-
refrigeracdo, ou conforme
rotulagem.

Equipamentos de
refrigeragédo e congelamento
em numero suficiente com as
necessidades e tipos de




alimentos a serem
armazenados.

7. Quando houver necessidade
de armazenar diferentes
géneros alimenticios em um
mesmo equipamento:

[.  Alimentos prontos colocados
nas prateleiras superiores;

II. Alimentos semiprontos e/ou
pré-preparados nas
prateleiras centrais;

lll. Produtos crus nas prateleiras
inferiores, separados entre si
e dos demais produtos;

IV. Todos os alimentos

armazenados embalados ou

protegidos em recipientes
fechados e em temperaturas
definidas neste regulamento.

8. Equipamento regulado para
o0 alimento que necessita
temperatura mais baixa.

9. Durante a Ilimpeza ou
descongelamento de
equipamentos de frio,
alimentos mantidos com
temperatura inferior a 5 °C,
no caso de alimentos
refrigerados, ou < a — 18 °C,
no caso de alimentos
congelados.

10. Lotes das matérias-primas,
ingredientes e embalagens
reprovadas ou com prazos
de validade vencidos,
imediatamente devolvidos ao
fornecedor ou identificados e
armazenados
separadamente até o destino
final.

11. Matérias-primas,
ingredientes e embalagens
armazenadas em local limpo
e organizados de forma a
garantir protegdo contra
contaminantes.

12. Matérias-primas,
ingredientes e embalagens
armazenadas sobre paletes,
estrados e/ou prateleiras,
respeitando 0s espacos
minimos para adequada
ventilacdo e higienizacao.

Percentual de adequacéo
da categoria




Classificacdo da categoria |

8.

Preparacéao do Alimento

>z

oz

OBSERVACOE
S

1.

Matérias-primas, ingredientes e
embalagens  utilizadas para
preparagdo do alimento em
condicdes  higiénico-sanitérias,
adequados e em conformidade
com a legislacdo especifica.

. Existéncia de adocao de medidas

a fim de minimizar o risco de
contaminacédo cruzada.

. Produtos pereciveis expostos a

temperatura ambiente pelo tempo
minimo necessario para a
preparagdo do alimento (méaximo
30 minutos).

. Alimentos ndo utilizados na

totalidade  acondicionados e
identificados de acordo com a
rotulagem.

. Tratamento térmico garante a

temperatura de no minimo 70 °C
em todas as partes do alimento.

.Quando da utlizagdo de

temperaturas inferiores a 70 °C o
tratamento térmico é garantido
através das combinacbes de
tempo e temperatura que
asseguram a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

.Oleos e gorduras utilizados

aguecidos a temperatura nao
superior a 180 °C.

.Oleos e gorduras substituidos

quando houver alteracéo evidente
das caracteristicas fisico-
qguimicas ou sensoriais (fumaga,
espuma, aroma e sabor).

. Monitoramento da qualidade de

Oleos e gorduras para frituras com
registros desse controle.

10. Descongelamento conduzido

sob-refrigeragdo a temperatura
inferiora 5 °C

11.

Quando utilizado o forno de
micro-ondas para
descongelamento, alimento
submetido a coc¢cdo imediata.

12.

Alimentos submetidos ao
descongelamento, mantidos sob-




refrigeracéo quando nao
utilizados imediatamente.

13. Temperatura do alimento
preparado e conservado a quente
superior a 60 °C, por no maximo 6
horas.

14. Existéncia de monitoramento,
registro e acgdo corretiva, da
temperatura de conservagédo a
guente.

15. Registro da temperatura de
conservacao a quente verificado,
datado e rubricado.

16. Temperatura do alimento
preparado no processo de
resfriamento reduzida de 60 °C a
10 °C em, no maximo, 2 horas.

17. Produtos preparados
conservados em temperaturas de
4 °C ou menos, conservados por
5 dias, ou em temperaturas
superiores a 4 °C e inferiores a 5°
C, conservados por menos de
cinco dias

18. Produtos preparados
congelados em temperaturas
iguais ou inferiores a -18 °C.

19. Alimentos preparados
embalados e identificados
quando  armazenados  sob-
refrigeragdo ou congelamento.

20. Existéncia de registro das
temperaturas de refrigeracdo e
congelamento.

21. Registros das temperaturas
de refrigeracdo e congelamento
verificados, datados e rubricados.

22. Os procedimentos de
higienizagdo  dos  alimentos
hortifrutigranjeiros seguem 0s
seguintes critérios:

Selecéo dos alimentos, retirando
partes ou produtos deteriorados e
sem condi¢cdes adequadas;
Lavagem criteriosa dos alimentos
um a um, com 4gua potavel,
Desinfecgéo: imersédo em solucao
clorada com 100 a 250 ppm de
cloro livre, por 15 minutos, ou
demais produtos adequados,
registrados no Ministério da
Saude, liberados para esse fim e
de acordo com as indica¢Bes do
fabricante;




V. Enxague com 4gua potavel.

23. Adocdo de medidas de
controle para o0s alimentos
hortifrutigranjeiros que garantam
que a limpeza e, quando
necessario, a desinfeccdo nao
constitua fontes de contaminacéao
do alimento.

24. Vegetais folhosos crus,
corretamente higienizados e nao
adicionados de molho, maionese,
iogurte, creme de leite ou demais
ligas, preparados e prontos para o
consumo, mantidos em
temperatura ambiente por no
maximo 1 hora ou conservados
sob refrigeracdo por periodos
maiores.

25. Ovos utilizados obedecendo
aos seguintes critérios:

I. Utilizagdo de ovos limpos,
integros e com registro no 6érgao
competente;

II. Dentro do prazo de validade, com
conservagcao e armazenamento
gue ndo propicie contaminagéo
cruzada e seguindo as indicacdes
da rotulagem;

[ll. Ovos lavados com &agua potavel
corrente, imediatamente antes do
uso, guando apresentam
sujidades visiveis;

IV. N&o sdo preparados e expostos
ao consumo alimentos com ovos
Crus, Como maionese caseira,
mousse, merengue, entre outros;

V. Alimentos preparados somente
com ovos pasteurizados,
desidratados ou tratados
termicamente, assegurando sua
inocuidade;

VI. Ovos submetidos a cocg¢do ou
fritura apresentam toda a gema
dura;

VII. N&o sao reutilizadas embalagens
dos ovos para outros fins.

26. Guarda de amostras
(1009g/100mL) de todos os alimentos
preparados, incluindo  bebidas
(100mL), em embalagens
apropriadas para alimentos, de
primeiro uso, identificadas com no
minimo a denominacdo e data da
preparacdo, armazenadas por 72
horas sob refrigeracdo, em




temperatura inferior a 5° C, em
cozinhas industriais, hotéis, escolas,
instituicbes de longa permanéncia
para idosos e estabelecimentos de
educacdo infanti e demais
estabelecimentos a critério da
autoridade sanitaria.

Percentual de adequacéo da
categoria

Classificacdo da categoria

9. Armazenamento e x OBSERVACOES
transporte do Alimento S NA- NN
M O A | O

preparado

Alimentos preparados

mantidos na area de

armazenamento ou

aguardando o transporte

protegidos contra

contaminantes.

Alimentos preparados

aguardando o transporte
identificados, com  pelo
menos, a designagdo do
produto, data de preparo e
prazo de validade.

Armazenamento e transporte
do alimento preparado, da
distribuicdo até o consumo,
ocorrem em condi¢cbes de
tempo e temperatura que nao
comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria.

Controle de temperatura do
alimento no transporte, com
registro, verificacdo, data e
rubrica.

Meios de transporte do
alimento preparado
higienizados e dotados de
medidas que garantam a
auséncia de vetores e pragas
urbanas.

Veiculos utilizados para o
transporte  do  alimento
preparado, refrigerados ou
congelados, providos de
meios que garantam essas
condicbes durante todo o
tempo de duracdo do trajeto
e utilizados somente para
esse fim.

Percentual de adequacgéo
da categoria




Classificacdo da categoria |

10.Exposi¢cao ao Consumo
do Alimento preparado

> Z

oz

OBSERVACOES

1. Area de exposicao,
consumacdo ou refeitério
mantido organizado e em

adequadas condicbes
higiénico-sanitarias.

2. Manipuladores adotam
procedimentos que

minimizem o risco de
contaminacéao dos alimentos
preparados por meio da
antissepsia das maos ou
pelo uso de luvas
descartaveis.

3. Equipamentos de calor e frio
necessarios a exposi¢cao ou
distribuicdo de alimentos
preparados sob
temperaturas  controladas
devidamente
dimensionados e em
adequado estado de
higiene, conservagdo e
funcionamento.

4. Existéncia de registro da
temperatura do
equipamento de exposicao
ou distribuicdo de alimentos
preparados.

5. Registro da temperatura do
equipamento de exposicao
ou distribuicdo de alimentos
preparados verificado,
datado e rubricado.

6. Equipamento de exposicdo
do alimento preparado na
area de consumacao dotado
de barreiras de protecao que
previnam a contaminagéo do
mesmo em decorréncia da
proximidade ou da acéao do
consumidor.

7. Utensilios utilizados na
consumacdo do alimento,
tais como pratos, copos,
talheres devidamente
higienizados e armazenados
em local protegido.

8. Auséncia de ornamentos e
plantas na area de producéo




e, quando presentes na area
de consumo, nao constituem
fontes de contaminacéo
para 0s alimentos
preparados.

9. Funcionarios responsaveis
pela atividade de
recebimento de dinheiro,
cartbes, ndo manipulam
alimentos.

Percentual de adequacéo
da categoria

Classificacdo da categoria

11.Documentacéao e
Registro

> Z

oz

OBSERVACOES

1. Servicos de Alimentagéo
dispde de Manual de Boas
Préticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados
(POP)  disponiveis aos
funcionarios envolvidos e a
autoridade sanitaria.

2. Os POPs contém instrucoes
sequenciais das operagoes,
a frequéncia de execucao e
as acles corretivas,
especificando o cargo e ou a
fungdo dos responséaveis
pelas atividades e
aprovados, datados e
rubricados pelo responsavel
do estabelecimento.

3. Registros mantidos  por
periodo minimo de 30 dias
contados a partir da data de
preparacdo dos alimentos.

4. Servicos de Alimentagdo tém

Padronizados (POP) de:

implemen

tado

Procedimentos Operacionais

4a) Higienizacdo de instalagbes,
equipamentos e moveis.

4b) Controle Integrado de
Vetores e Pragas Urbanas.

4c) Higienizacéo do
Reservatorio.

4d) Higiene e Saude dos
Manipuladores.

Percentual de adequacgéo da
categoria

Classificac&o da categoria

12.Responsabilidade

> Z

oz

OBSERVACOES




Responsavel pelas atividades
de manipulacdo dos
alimentos comprovadamente
submetido a Curso de
Capacitacao em Boas
Praticas para Servicos de
Alimentacdo, abordando no
minimo: contaminacdo de
alimentos, doencas
transmitidas por alimentos,
manipulacdo higiénica dos
alimentos e Boas Préticas

Estabelecimento dispde do
documento comprobatério do
Curso de Capacitacdo do
responsavel pelas atividades
de manipulacdo dos
alimentos devidamente
datado, contendo a carga
horaria e conteudo
programatico.

Responsavel pelas atividades
de manipulacao dos
alimentos atualiza-se, através
de Cursos, palestras,
simpadsios e demais
atividades que se fizerem
necessarias, pelo menos
anualmente, em temas como:
higiene pessoal, manipulacdo
higiénica dos alimentos e
doencas transmitidas por
alimentos.

Existéncia de documentos
que comprovam as
atualizagbes do responsavel
pela manipulacao dos
alimentos.

Responsével pelas atividades
de manipulagdo promove
treinamentos, no minimo,
anuais em: higiene pessoal,
manipulacdo higiénica dos
alimentos e doencas
transmitidas por alimentos
para a equipe de
manipuladores de alimentos
sob sua responsabilidade.

Existéncia de documentos
gue comprovam a promocao
de treinamentos para a
equipe de manipuladores de
alimentos do
estabelecimento.




7. Responsavel pela
manipulacdo dos alimentos
em caso de surtos de doenca
transmitida por alimentos
realiza notificacao
compulséria aos Orgéos
Oficiais de Vigilancia
Sanitaria.

Percentual de adequacao da
categoria

Classificag&o da categoria

Percentual de adequacéo geral

Classificacéo geral

Observacdes:

Responsavel pela Inspecéo:

Assinatura;

Local:

Responsavel pelo Estabelecimento:

Assinatura;

Data:




ANEXO 1-G2 Lista de Avaliacao dos Servicos de Alimentacao — Portaria n°®
817/2013.

IDENTIFICACAO

1-Razao social:

2-Nome de fantasia:

3-Alvard/ Licenca sanitaria:

4-Inscricdo Estadual / Municipal: 5-CNPJ / CPF:
6-Fone: 7-Fax:
8- E-Mail:

9-Endereco (Rua/ Av.):

10- Complemento:

11-Bairro: 12-Municipio:

13-UF: 14-CEP:

15- Classificag@o Nacional da Atividade Econémica (CNAE):

( ) RESTAURANTES E SIMILARES

() BARES E OUTROS ESTABELECIMENTOS ESPECIALIZADOS EM SERVIR
BEBIDAS

( ) RESTAURANTES, CASAS DE CHA, DE SUCOS E SIMILARES

( ) OUTROS

16 — Horario de funcionamento: Manha: Tarde:
Noite:

() O horario esta conforme contrato

() O horario ndo esta conforme contrato

17 — Dias de funcionamento: ( ) Segunda ( ) Terca ( ) Quarta ( ) Quinta ( ) Sexta
() Sabado ( ) Domingo

18- Numero de refei¢des servidas diariamente (aproximadamente):
() até 100 ( )101a300 ( )301a1000 () 1001 a 2500 ()
acima de 2500

19-Pessoal ocupado (numero de pessoas envolvidas nesta atividade econémica/ n°
funcionarios):
()dela4 ( )5a9 ( )10a19 () 20 ou mais




20- Tem responsavel pelas Boas Praticas?
()sim ( )néo
Formag&o Académica:

() Curso de Capacitagéo () Nivel técnico. Qual? () Nivel Superior.
Qual?

21-Responsavel Legal/ Proprietario do Estabelecimento:

22- Possui Alvara Sanitario?
() sim ( )ndo ( ) Em processo de regularizacdo () Nao se aplica

23 — Motivo da inspecéao:
() Acéo programada (fiscalizacao de rotina) ( ) Apuracéo de denuncia ( ) Outros

AVALIACAO DA EMPRESA

AVALIACAO

Marque com X a resposta de cada pergunta (C=Conforme/ NC=Nao conforme)

(*) Na = Nao se Aplica (**) Nao observado.

Quando necessério, a Lista de Avaliagdo apresenta um espaco a direita para
descrever a Inadequacéo

Descricdo da ndo

1. ABASTECIMENTO DE AGUA | C | NC | Na* | NO** )
conformidade

1.1 Utiliza-se exclusivamente agua
potavel para manipulacdo de
alimentos (agua de abastecimento
publico ou solugdo alternativa com
potabilidade atestada
semestralmente por meio de laudos
laboratoriais).

1.2 |Instalacbes abastecidas de
agua corrente.

1.3 Instalagbes dispbem de
conexfes com rede de esgoto ou
fossa séptica.

1.4 Reservatério em adequado
estado de higiene.




1.5 Reservatorio devidamente
tampado e conservado (livre de
rachaduras, vazamentos,
infiltracdes, descascamentos
dentre outros defeitos).

1.6 Reservatério de  éagua
higienizado em intervalo méaximo
de seis meses, sendo mantidos
registros da operacao.

1.7 Material que reveste
internamente o reservatério de
agua nao compromete a qualidade
da agua.

Percentual de adequacgéo da
categoria

2. ESTRUTURA

NC

Na*

NO**

Descricdo da
conformidade

nao

2.1 Instalag6es sanitarias possuem
lavatérios de maos e os produtos
destinados a higiene pessoal
(papel higiénico, sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e antisséptico,
coletores com tampa e acionados
sem contato manual e toalhas de
papel néo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para
secagem das maos).

2.2 Existe separacdo entre as
diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios eficazes
de forma a evitar a contaminacao
cruzada.

Percentual de adequacéo da
categoria

3. HIGIENIZACAO DE
INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

NC

Na*

NO**

Descricdo da
conformidade

nao




3.1 InstalacBes, equipamentos,
méveis e utensilios mantidos em
condi¢des higiénico-sanitarias
apropriadas.

3.2 Frequéncia adequada de
higienizacdo dos equipamentos,
maoveis e utensilios.

3.3 Utensilios utilizados na
higienizacéo de instalacbes
distintos daqueles usados para
higienizacdo das partes dos
equipamentos e utensilios que
entrem em contato com o alimento.

3.4 Diluigédo, tempo de contato e
modo de uso ou aplicacdo dos
produtos saneantes obedece as
instrucdes recomendadas pelo
fabricante.

35 Produtos saneantes
regularizados pelo Ministério da
Saude.

3.6 Areas de preparacéo
higienizadas quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apos
o término do trabalho.

3.1 Instalacbes, equipamentos,
moveis e utensilios mantidos em
condicdes higiénico-sanitarias
apropriadas.

Percentual de adequacéo da
categoria

4. CONTROLE INTEGRADO DE
VETORES E PRAGAS URBANAS

NC

Na*

N O**

Descricdo da
conformidade

nao

4.1 Controle de vetores e pragas
urbanas executados por empresa
especializada devidamente
regularizada.




4.2 Existéncia de um conjunto de
acoes eficazes e continuas com o
objetivo de impedir a atragdo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacao
de vetores e pragas urbanas.

4.3 Edificacbes, instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios
livres da presenca de animais,
incluindo vetores e pragas urbanas.

Percentual de adequacéo da
categoria

5. MANIPULADORES

NC

Na*

NO**

Descricdo da
conformidade

nao

5.1 Os manipuladores sao
afastados da preparacdo de
alimentos quando apresentam
lesbes e ou sintomas de
enfermidades.

5.2 Lavam cuidadosamente as
maos ao chegar ao trabalho, antes
e apos manipular o alimento, apés
qualquer interrupcdo do servico,
apoés tocar materiais contaminados,
apOs usar 0s sanitarios e sempre
que se fizer necessario.

5.3 Nao fumam e falam quando
desnecessério, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem, comem,
manipulam dinheiro ou praticam
outros atos que possam contaminar
o alimento durante o desempenho
das atividades.

Percentual de adequacéao da
categoria

6. MATERIA-PRIMA,
INGREDIENTES E
EMBALAGENS

NC

Na*

NO**

Descricdo da
conformidade

nao




6.1 Submetidos a inspecdo e
aprovagao na recepgao.

6.2 Matérias-primas, ingredientes e
embalagens utilizados para
preparagao em condicbes
higiénico-sanitarias adequadas.

6.3 Embalagens primérias das
matérias-primas e dos ingredientes
integras.

6.4 Utilizacdo das matérias primas
e ingredientes respeita o prazo de
validade ou se observa a ordem de
entrada.

6.5 Matérias-primas fracionadas
adequadamente acondicionadas e
identificadas com, no minimo, as
seguintes informacdes: designacéo
do produto, data de fracionamento
e prazo de validade ap6s abertura
ou retirada da embalagem original.

6.6 Temperatura das matérias-
primas e ingredientes pereciveis
verificada na recepcdo e no
armazenamento.

6.7 Gelo utilizado em alimentos
fabricado a partir de agua potavel e
mantido em condi¢cdo higiénico-
sanitaria.

Percentual de adequacéo da
categoria

7. PREPARO DO ALIMENTO

NC

Na*

NO**

Descricdo da
conformidade

nao

7.1 Lavatérios da é&rea de
preparacdo dotados dos produtos
destinados a higiene das maos
(sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico,
toalhas de papel n&o reciclado ou




outro sistema higiénico e seguro de
secagem das maos).

7.2 Durante o preparo, aqueles que
manipulam alimentos crus realizam
a lavagem e a antissepsia das
maos antes de manusear alimentos
preparados.

7.3 Produtos pereciveis expostos a
temperatura ambiente somente
pelo tempo minimo necessério para
preparacéo do alimento.

7.4 Descongelamento conduzido
conforme orientagcédo do fabricante
e utilizando uma das seguintes
técnicas: refrigeracéo a
temperatura inferior a 5°C ou em
forno de micro-ondas quando o
alimento for submetido
imediatamente a cocc¢ao.

7.5 Alimentos submetidos ao
descongelamento mantidos sob
refrigeragdo  se ndo  forem
imediatamente utilizados e ndo se
recongela.

7.6 Tratamento térmico garante
que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C, ou outra combinacgéo
de tempo e temperatura desde que
assegure a qualidade higiénico-
sanitéria dos alimentos.

7.7 Avalia-se a eficacia do
tratamento térmico.

7.8 Possuem termémetro
comprovadamente calibrado para a
afericdo da temperatura dos
alimentos.

7.9 Apo6s o resfriamento, alimento
preparado conservado sob
refrigeracéo a temperaturas
inferiores a 5°C, ou congelado a




temperatura igual ou inferior a -
18°C.

7.10 Alimentos consumidos crus,
quando aplicivel, submetidos a
processo de higienizacdo com
produtos regularizados e aplicados
de forma a evitar a presenca de
residuos.

7.11 Evita-se o contato direto ou
indireto entre alimentos crus, semi-
prontos e prontos para o consumo.

7.12 Temperatura do alimento
preparado no resfriamento
reduzida de 60°C a 10°C em até 2
horas.

Percentual de adequacéo da
categoria

8. ARMAZENAMENTO,
TRANSPORTE E EXPOSICAO
DO ALIMENTO PREPARADO

NC

Na*

NO**

Descricdo da
conformidade

nao

8.1 Alimento preparado
armazenado sob refrigeracdo ou
congelamento identificado com no
minimo as seguintes informagdes:
designacédo, data de preparo e
prazo de validade.

8.2 Prazo méaximo de consumo do
alimento preparado e conservado
sob refrigeragéo é de 5 dias, caso a
temperatura de conservagdo seja
igual ou inferior a 4°C. Quando
forem utilizadas temperaturas
superiores a 4°C e inferiores a 5°C,
0 prazo maximo de consumo é
reduzido.

8.3 Na exposicdo, manipuladores
adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminacao
dos alimentos preparados, por
meio da antissepsia das méos e




pelo uso de utensilios ou luvas
descartaveis (quando aplicavel).

8.4 Alimento preparado e
conservado  sob  refrigeracdo
mantido a temperatura igual a 5°C
ou inferior.

8.5 Alimentos preparados mantidos
a temperatura superior a 60°C.

8.6 Temperatura dos equipamentos
de exposicao regularmente
monitorados.

8.7 Alimentos preparados,
mantidos na area de
armazenamento ou aguardando o
transporte, identificados

(designacdo do produto, data de
preparo e o prazo de validade) e
protegidos contra contaminantes.

8.8 Armazenamento e transporte
ocorrem em condi¢des de tempo e
temperatura que nao
comprometam a gualidade
higiénico-sanitaria do  alimento
preparado.

8.9 Alimentos conservados a
gquente mantidos a temperatura
superior a 60°C e o tempo ao longo
da cadeia de preparo até a
exposi¢ao ndo excede a 6 horas.

Percentual de adequagéo da
categoria

9. RESPONSABILIDADE,
DOCUMENTACAO E REGISTRO

NC

Na*

NO**

Descricdo da
conformidade

nao

9.1 Possui um responsavel pelas
atividades de manipulacdo de
alimentos (responsavel técnico,
proprietério ou funcionario
designado) devidamente
capacitado.




9.2 Empresa segue o Manual de
Boas Préticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados.

Percentual de adequacéo da
categoria

Percentual de adequacéo geral
da Restaurante




