LISTA DE AVALIAGAO DOS SERVICOS DE ALIMENTAGAO

Lista de avaliagdo baseada na RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 e Portaria SES n°
799 de 04 de setembro de 2023.

IDENTIFICAGAO
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3 - Responsavel Legal — Proprietario: ..........oooiciooiiiiie e

6 - Dias de funcionamento:

() Segunda a sexta-feira ( ) Sabado ( ) Domingo
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() O horario esta conforme contrato ( ) O horario ndo esta conforme contrato
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10 - Motivo da visita técnica:
( ) Acao programada (rotina) () Apuracéo de denuncia
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1. EDIFICAGAO, INSTALAGOES,

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

NC

NA

NO

OBSERVAGOES

1.1

. Area de manipulagdo e comercializagéo dos

alimentos/bebidas estdo com auséncia de
sujidades (condig¢des higiénico-sanitarias
adequadas)

1.2

Area de manipulagao de alimentos esta livre de
objetos em desuso e animais domésticos

1.3.

Os equipamentos e mobiliario estdo em bom
estado de conservagéo com auséncia de
sujidades (condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas)

1.4.

Equipamentos, moveis e utensilios que entram
em contato com alimentos sdo de materiais
que nao transmitam substancias toxicas,
odores e sabores aos alimentos

1.5.

Os utensilios da area de manipulagao e
comercializagao estdo em quantidade
suficiente, em bom estado de conservagao,
organizados, com auséncia de sujidades e
armazenados em local protegido

1.6.

Os produtos de limpeza estdo armazenados de
forma isolada da area de preparagao de
alimentos

1.7.

Lavatodrio para higienizacdo de mé&os de uso
exclusivo com sabonete liquido inodoro e
asséptico, toalha de papel nao reciclado,
coletor de papel acionado sem contato manual

1.8.

Os sanitarios-vestiarios dos manipuladores
estdo em condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas e possuem lavatério para
higienizagao de maos com sabonete liquido
inodoro e asséptico, toalha de papel néo
reciclado, coletor de papel acionado sem
contato manual

1.9.

Existéncia de cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre a correta higienizagao
das méos e demais habitos de higiene,
afixados em locais apropriados

P1. Percentual de adequac¢ao da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Nao Observado.




2. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

NC

NA

NO

OBSERVAGOES

2.1. Uniforme dos manipuladores de cor clara,
limpo, em adequado estado de conservacao,
completo (protecao para cabelos cobrindo
completamente os fios, uniforme avental,
calcas compridas, cal¢cados fechados),
exclusivo a area de manipulagao de alimentos
e trocados, no minimo, diariamente

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

2.3. Os manipuladores sao afastados da
preparagao de alimentos quando apresentam
lesbes e ou sintomas de enfermidades

2.4. Manipuladores higienizam cuidadosamente as
méaos antes da manipulagéo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupgéo,
troca de atividade e depois do uso de
sanitarios

2.5. Colaboradores responsaveis pela atividade de
recebimento de dinheiro, cartbes, ndo
manipulam alimentos

P2. Percentual de adequagéao da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Nao Observado.




3. MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E

EMBALAGENS C | NC | NA | NO OBSERVAGOES

3.1. Matérias-primas e ingredientes utilizados para
a preparagao de alimentos estdo em bom
estado de conservacgao e organizadas em local
adequado

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

i.  Alimentos congelados: - 18° C ou inferior;

ii. Alimentos refrigerados: inferior a 5° C;

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

3.3. As matérias-primas e ingredientes usados para
a preparacao dos alimentos encontram-se
integras, dentro do prazo de validade e
possuem rétulo de identificagdo do produto

3.4. Matérias-primas e ingredientes com prazos de
validade vencidos estao identificados e
armazenados separadamente até o destino
final

P3. Percentual de adequagéao da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Nao Observado.



4. PREPARAGAO DOS ALIMENTOS

NC

NA

NO

OBSERVAGOES

4.1. Matérias-primas nao utilizadas na totalidade

validade apés abertura)

acondicionadas e identificadas de acordo com
a rotulagem (data de fracionamento e prazo de

4.2. Quando houver necessidade de armazenar

equipamento (refrigeragao/freezer):
i.  Alimentos prontos colocados nas
prateleiras superiores;
i. Alimentos semiprontos e/ou pré-
preparados nas prateleiras centrais;
iii. Produtos crus nas prateleiras inferiores,

iv. Todos os alimentos armazenados
embalados ou protegidos em recipientes
fechados

diferentes géneros alimenticios em um mesmo

separados entre si e dos demais produtos;

4.3. Produtos pereciveis expostos a temperatura

a preparacgao do alimento

ambiente pelo tempo minimo necessario para

apresentam alteragao das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais (fumaga,
espuma, aroma, sabor e cor)

4.4. Oleos e gorduras sdo substituidos sempre que

4.5. Produtos preparados conservados em
temperaturas entre 4°-5° C, conservados por
no maximo 3 dias

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

4.7. Alimentos preparados embalados e
identificados (nome da preparagéao, data de

refrigeracdo ou congelamento

preparo e validade) quando armazenados sob

4.8. Os procedimentos de higienizagao dos
alimentos hortifrutigranjeiros seguem os
seguintes critérios:

produtos deteriorados e sem condigdes
adequadas;

com agua potavel;
com 100 a 250ppm de cloro livre, por 15
registrados no Ministério da Saude,

indicagdes do fabricante;
iv. Enxague com agua potavel

i. Selegao dos alimentos, retirando partes ou

i. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um,
ii. Desinfecgao: imersdo em solugao clorada
minutos, ou demais produtos adequados,

liberados para esse fim e de acordo com as

P4. Percentual de adequacgéao da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Nao Observado.




5. EXPOSICAO DO ALIMENTO
PREPARADO (COMERCIALIZAGAO)

NA

NO

OBSERVAGOES

5.1. Na exposi¢ao, o manipulador adota
procedimentos que minimizem o risco de
contaminagao de alimentos preparados, por
meio de assepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis (quando
aplicavel)

5.2. Os alimentos expostos ao consumo imediato
encontram-se protegidos e sob critérios de
tempo e temperatura de exposi¢cao

5.3. Alimentos quentes preparados estao
identificados (etiquetas) com as seguintes
informagdes: nome da preparacao, data de
preparo e prazo de validade

5.4. Os alimentos expostos ao consumo imediato
encontram-se protegidos e sob adequados
critérios de tempo e temperatura de exposicao

5.5. Sao fornecidos aos clientes os condimentos
(maionese e catchup) em sachés individuais

P5. Percentual de adequagéao da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica

; NO - Nao Observado.

6. ABASTECIMENTO DE AGUA

C | NC

NA

NO

OBSERVAGOES

6.1. O reservatorio de agua é higienizado em
intervalo maximo de seis meses, por empresa
especializada e pessoal capacitado
(responsabilidade da UFSM). Apresentar laudo
de higienizacao do prédio/local

6.2. Utiliza exclusivamente agua potavel para
manipulagao de alimentos

6.3. Gelo para utilizagdo em alimentos/bebidas
fabricado a partir de agua potavel e mantido
em condigao higiénico-sanitaria que evite sua
contaminagdo em embalagem fechada/lacrada
de forma isolada de outros alimentos
congelados

P6. Percentual de adequacgao da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Nao Observado.




7. RESIDUOS

NC

NA | NO

OBSERVAGOES

7.1. Os coletores de residuos do estabelecimento
sao higienizados e dotados de tampas
acionadas sem contato manual, devidamente
identificados (residuos orgénicos, rejeitos e
reciclaveis), integros, sacos plasticos e em
numero suficiente

7.2. Os residuos séo separados (residuos
organicos, rejeitos e reciclaveis) de forma
adequada no estabelecimento

7.3. Os residuos coletados na area de produgéao e
armazenamento de alimentos retirados

frequentemente e estocados em local fechado
e isolado

7.4. Os dleos e gorduras (frituras) sdo
acondicionados e descartados em local
apropriado

P7. Percentual de adequagéao da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica

: NO - Ndo Observado.

8. CONTROLE DE PRAGAS

Cc

NC

NA

NO

OBSERVAGOES

8.1. Edificacao, as instalagdes, os equipamentos,
0s moéveis e os utensilios livres de vetores e
pragas urbanas

8.2. Portas e janelas (externas) apresentam telas
milimetradas removiveis e as portas com
barreira de protegédo na parte inferior para
impedir a entrada de pragas e vetores

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

P8. Percentual de adequagao da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Ndo Observado.




9. ITENS GERAIS C | NC | NA

NO

OBSERVAGOES

9.1. O responsavel pelas atividades de
manipulacéo dos alimentos comprovadamente
(certificado) submetido a Curso de
Capacitacao em Boas Praticas para Servigos
de Alimentacéo (16 horas), abordando no
minimo: contaminagao de alimentos, doencgas
transmitidas por alimentos, manipulacao
higiénica dos alimentos e Boas Praticas

Responsavel: .......ccccoveeiiiiiiee e,

FUNGAO: ..o

9.2. O estabelecimento dispde das preparagdes
que compodem a cesta de produtos de acordo
com a variedade diaria estabelecida

P9. Percentual de adequacao da categoria

C - Conforme; NC - Nao Conforme; NA - Nao se Aplica; NO - Nao Observado.

RESULTADO DA AVALIAGAO

PceraL. Percentual de adequacgéo geral

Classificagao do estabelecimento




