ANEXO | - Check list de Verificagdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentag&o (Portaria SES/RS n® 78/2009).

Avaliagdo

| Sim

Nao

Néo
aplicavel

Nao
avalidvel

Descrigdo da ndo conformidade

Registro fotografico das néo conformidades ou observagdes especificas

2. Edifi i Méveis e Utensilios

2.1. Edificacdo e instalacdes projetadas de forma a
o fluxo e sem cr em
todas as etapas de preparagdo de alimentos.

A area de higienizacdo de hot box é comum a area de limpeza geral
(higienizagdo de panos de chdo, de materias de limpeza de sanitarios,
de lixeiras, etc.). O local ndo apresenta estrutura para adequada
higienizagdo e secagem dos hot boxes .

2.2. Acesso as instalag6es independente, ndo comum a
outros usos.

2.3.Di i da edificagéo e das il
compativeis com todas as operagdes.

2.4. Existéncia de Ses entre as
atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes
de forma a evitar a contaminacdo cruzada.

2.5. Piso de material de facil higienizagao (liso,
impermeavel e lavavel) e em adequado estado de
conservagao.

2.6. Paredes com revestimentos lisos, impermeaveis, de
cores claras, de facil higienizacdo, sem cortinas e
adequado estado de conservagao.

2.7. Teto de acabamento liso, impermeavel, de cor clara,
de fécil higienizagdo e adequado estado de conservagdo.

Parte do teto da drea de estoque, encontava-se com a tinta
descascando.

2.8. Portas da drea de preparacdo e armazenamento
dotadas de fechamento automatico e barreiras
adequadas para impedir a entrada de vetores e outros
animais.

A porta de acesso a area de produgdo possuia frestas e ndo possuia
sistema de fechamento automatico.

2.9. Janelas de superficie lisa, de facil higienizagao,
ajustadas aos batentes com telas milimetradas

is para limpeza e estado de
conservacao.

2.10. Ses dotadas de i de dgua
potével corrente, possuindo conexdes com rede de
esgoto e/ou fossa séptica.

No momento da vistoria ndo foi possivel avaliar a disponibilidade de dgua nas torneiras

das areas de produgdo, segundo os resp: is devido a um i dos registros,
os quais ndo foram ligados, mesmo ap6s questionamento.

2.11. Caixas de gordura e de esgoto compativeis ao
volume de residuos e localizadas fora da drea de

preparagdo e armazenamento de alimentos.

Existe uma caixa de gordura localizada dentro da drea de produgdo.

2.12. Ralos, quando presentes, sifonados e grelhas com
ispositivo que permitam o

O ralo localizado na saida da camara fria ndo possui protecdo
adequada conta a entrada de pragas.

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

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

2.15. lluminagdo da drea de preparagdo dos alimentos
proporciona a visualizagdo adequada de forma que as

ividades sejam realizadas sem comp a higiene e
as caracteristicas sensoriais dos alimentos.

A drea de preparo de alimentos quentes, na parte da coifa (drea do
fogdo) ndo possuia lumindrias. O local estava bastante escuro, o que
pode dificultar a 30 dos ali eai ificagd

de possiveis perigos fisicos.

2.16. Luminarias localizadas na érea de preparagao,

armazenamento e dentro dos equipamentos que possam
inar os ali apropriadas e pi

contra explosdo e quedas acidentais.

217. es elétricas idas ou idas em
tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a
higienizacdo dos ambientes.

2.18. Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o
ambiente livre de fungos, fumaca, dentre outros, que
possam a i dos ali

2.19. i e filtros para cli izagdo em bom
estado de conservacdo.

2.20. Limpeza dos componentes do sistema de
climatizag&o, troca de filtros, manutengdo programada e
periddica destes equipamentos registrados, verificados,
datados e rubricados.

2.21. A érea de preparacdo do alimento dotada de coifa
com sistema de exaustéo interna com elementos
filtrantes ou sistema de coifa eletrostatica.




2.22. Existéncia de 30 p! e periédica
do sistema de exaustédo e elementos filtrantes
registrados, verificados, datados e rubricados.

2.23. Instalagdes sanitarias e os vestiarios sem
comunicagdo direta com a drea de preparagao,
armazenamento de alimentos ou refeitdrio.

2.24. Instalagdes sanitarias e os vestiarios mantidos
organizados em adequado estado de conservagdo e
portas externas dotadas de fechamento automatico.

A porta da drea de vestidrios/sanitarios ndo possuia sistema de
fechamento automético e esta possui comunicagdo com a drea de
higiniezagdo de hot boxes .

N3o foi feito regitro

mas a ndo

a vistoria.

durante

2.25. Instalagdes sanitarias dotadas de lavatérios e
supridas de produtos destinados a higiene pessoal, como:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, papel
toalha ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
de secagem de mdos.

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

2.27. Lavatérios dotados preferencialmente de torneira
com fechamento automatico, exclusivos para higiene das
maos, nas areas de i 30 em posi¢des

em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em
nidmero suficiente, com sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado, ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de
papel, acionado sem contato manual, higienizados
sempre que necessario e no minimo diariamente.

2.28. Equipamentos, méveis e utensilios que entram em
contato com ali pr com que
permitam a higienizagdo, em estado de conservagdo
adequados, elaborados com materiais que ndo
transmitam substéncias toxicas, odores e sabores aos
alimentos.

Encontravam-se armazenados utensilios (placas de corte) em mau
estado de conservagado e limpeza. OBS: para registro dessa nao
conformidade desconsiderou-se o fato de que toda instalagdo e
utensilios precisam de higienizagdo antes do inicio da produgo, visto
que, a circulagio de pessoas ainda nio foi restrita a manipuladores

id i i e i para i 30 higienica
de ali Além disso, i e ilios, quando novos,
também precisam ser higienizados antes do primeiro uso.

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

2.30. Existéncia de 3o p! e periédica
dos equipamentos e utensilios.

2.31. Existéncia de registro da manutengdo programada e
periddica dos equipamentos e utensilios.

2.32. Existéncia de instrumentos ou equipamentos de
medigdo criticos para a seguranca dos alimentos, tais
como termdmetros, relégios, entre outros.

2.33. Registros da calibragdo dos instrumentos ou
equipamentos de medigdo criticos para a seguranga dos
alimentos verificados, datados e rubricados, quando
aplicével.

2.34. Registros da manutengao programada e periddica
dos equipamentos e utensilios criticos para a seguranga
dos alimentos, tais como, pelo menos, refrigeradores,
congeladores e equipamentos de conservagao e
distribuigdo a quente e a frio.

3. Higieni de i Méveis e Utensilios

3.1. Existéncia de responsavel pela operagao de
higienizagdo comprovadamente capacitado.

3.2.0 Ses de higienizacdo dasi 0]
com fregiiéncia que garanta a manutencdo das condigdes'
higiénico-sanitdrias.

3.3. Existéncia de registros das operagdes de limpeza e/ou
de desi das instalacdes e equi quando

ndo realizadas rotineiramente.

3.4. Registro das operagdes de limpeza e/ou de

dasi e i quando ndo
realizados rotineiramente verificados, datados e
rubricados.

3.5. Caixas de gordura periodicamente limpas.

3.6. Area de preparagao do alimento higienizada quantas
vezes forem necessarias e imediatamente apds o término
do trabalho.

3.7. Auséncia de substancias odorizantes ou
desodorantes ou quaisquer das suas formas utilizadas,
nas dreas de preparagdo e armazenamento de alimentos.

3.8. Utilizagdo de produtos saneantes regularizados pelo
Ministério da Satde.

3.9. Diluigdo, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo
dos produtos saneantes, obedecem instrugdes
recomendadas pelos fabricante:

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

3.11. Utensilios, equipamentos e materiais utilizados na
higienizagdo, préprios para a atividade, conservados
limpos, em nimero suficiente e guardados em local
reservado para essa atividade.

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

sendo utilizados novamente.

3.13. Panos de limpeza n3o descartaveis, quando
utilizados em superficies que entram em contato com
alimentos, trocados a cada 2 horas, ndo excedendo 3
horas.




3.14. Panos de limpeza ndo descartaveis limpos através
de esfregagio com solucio de detergente neutro,
desinfetados através de fervura em dgua por 15 minutos
ou solugdo clorada a 200ppm, por 15 minutos,
enxaguados com dgua potével e corrente.

3.15. Higienizagdo de panos de limpeza utilizados em
superficies que entram em contato com alimentos
realizada em local préprio para esse fim, em recipientes
exclusivos para essa atividade, separados de outros
panos utilizados para outras finalidades. Secagem dos
panos em local adequado.

3.16. Funciondrios responsaveis pela atividade de

igi do dasi sanitarias e higienizagdo de
panos com uniformes apropriados e diferenciados
daqueles utilizados na manipulagdo de alimentos.

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

4. Controle Integrado de Pragas

4.1. ifi 40, asi o] os equi os
méveis e os utensilios livres de vetores e pragas urbanas.

4.2. Existéncia de acdes eficazes e continuas de
prevencio de controle de vetores e pragas urbanas, com
o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferagdo dos mesmos.

Nao foram api mesmo apos i 0s
registros que comprovem a adogio de medidas de prevencio e
controle de pragas.

14 foram registradas no presente relatorio a exiténcia de frestas (2.8) e ausencia de
protegdo adequada em ralos (2.12) que podem permitir acesso a pragas.

4.3. Controle quimico, quando aplicével, realizado por
empresa especializada, conforme legislagdo especifica.

N&o foram apresentados, mesmo apés inimeras solicitagdes, os
registros que comprovem a adogdo de medidas de prevengao e
controle de pragas.

Nao ha registro fortografico, no entanto, durante a inspegao no local ndo foi observada
presenca de armailhas luminosas e/ou adesivas nas areas de produgdo, que
evidenciassem a exitencia de medidas adotadas por empresa terceirizada especialiada em

controle de pragas. Bem como, ndo certificado de

desratizacdo do local.

e

4.4. Quando da aplicagdo do controle quimico, empresa

procedi de pré e pos-tr afim
de evitar a contaminagdo dos alimentos, equipamentos e
utensilios.

N&o foram apresentados, mesmo apés inimeras solicitagdes, os
registros que comprovem a adogdo de medidas de prevengao e
controle de pragas.

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

N3o foram apresentados, mesmo apés intimeras solicitagdes, os
registros que comprovem a adogdo de medidas de prevencgdo e
controle de pragas.

4.6. Existéncia de registros do controle de vetores e
pragas urbanas que comprovam a regularizagéo dos
produtos quimicos nos érgios competentes.

N3o foram apresentados, mesmo apés inumeras solicitagdes, os
registros que comprovem a adogdo de medidas de prevencéo e
controle de pragas.

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

N&o foram apresentados, mesmo ap6s intimeras solicitagdes, os.
registros que comprovem a adogdo de medidas de prevencgdo e

controle de pragas.
5. i de Agua

5.1. Utilizagdo de dgua potavel para manipulagdo de
alimentos.

OBS considerou-se uso de dgua potével por se tratar de local com ligagdo com a rede

publica de abastecimento de dgua.

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

5.3. Gelo para utilizagdo em alimentos fabricado a partir
de dgua potavel e mantido em condigéo higiénico-
sanitaria que evite sua contaminacgo.

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

5.5. Reservatério de agua edificado e/ou revestido de
material que ndo comprometa a qualidade da agua,
conforme legislacdo especifica.

0 estado de conservagdo e a existéncia do reservatério de dgua ndo
puderam ser evidenciados, pois os documentos relacioandos &
higienizaciio do mesmo n3o foram apresentados.

5.6. Reservatério de agua livre de rachaduras,

infiltragdes, em adequado
estado de higiene e conservagao e devidamente
tampado.

0 estado de conservagdo e a existéncia do reservatoério de dgua ndo
puderam ser evidenciados, pois os documentos relacioandos a
higienizagdo do mesmo ndo foram apresentados.

5.7. Reservatério de dgua higienizado em intervalo
maximo de seis meses, por empresa especializada e
pessoal capacitado.

N&o foram ap os que comp! a
higienizagdo do reservatério de dgua.

5.8. Existéncia de registro que comprovam a higienizagio
do reservatério de dgua.

N&o foram apresentados, mesmo apés inimeras solicitagdes, os
documentos que comprovam a higienizagdo do reservatério de agua.

5.9. Registros da higienizacdo do reservatério de agua
verificados, datados e rubricados.

Néo foram mesmo apés ind ici os
documentos que comprovam a higienizagio do reservatério de agua.

6. Manejo de Residuos

6.1. Coletores de residuos do estabelecimento de fécil

i e transporte, i identificados,
integros, dotados de tampas, sacos plasticos e em
numero suficiente.

Os coletores ndo estavam identificados e ndo possuiam sacos plasticos,
mesmo estando em uso.

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

Os coletores de residuos das dreas de manipulagdo ndo estavam
identificados.

6.3. Residuos coletados na érea de produgdo e
ar deali retirados fr
e estocados em local fechado e isolado.

7.1. Controle de satide dos manipuladores realizado de
acordo com legislagao especifica, sendo mantidos
registros.

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

7.3. Satde dos manipuladores supervisionada
diariamente.

7.4. Manipuladores afastados quando apresentam
doencgas de pele, tais como micoses de unhas e maos,
lesGes e ou sintomas que possam comprometer a
qualidade

higiénico-sanitdria dos alimentos.




7.5. Uniforme dos manipuladores de cor clara, limpo, em
adequado estado de conservagao, completo (protegdo
para cabelos cobrindo completamente os fios, uniforme

com mangas curtas ou compridas cobrindo a totalidade
da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da cintura,
sem botdes ou com botdes protegidos, calgas compridas,
calcados fechados), exclusivo a drea de preparagao de
alimentos e trocados, no minimo, diariamente.

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

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

7.8. Manipuladores higienizam cuidadosamente as maos
antes da i do deali incij apos
qualquer interrupgao, troca de atividade e depois do uso
de sanitarios.

7.9. Existéncia de cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta higienizagdo das maos e
demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

7.10. Roupas e objetos pessoais guardados em armarios
reservados para esse fim, fora da drea de producdo.

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

7.12. Capacitagbes comprovadas mediante
documentacdo.

7.13. Manipuladores capacitados na admissao,
abordando no minimo os seguintes temas: contaminagdo
de alimentos, doengas transmitidas por alimentos,
manipulacdo

higiénica dos alimentos e Boas Praticas em servigos de
alimentacdo.

7.14. Manipulad de servigos de alil do para
eventos, mini-mercados e supermercados, ambulantes e
feirantes que preparam e/ou manipulem alimentos de
risco, cozinhas de instituicdes de longa permanéncia para
idosos, instituicdes de ensino e demais locais que

i li de risco compro
capacitados em Boas Praticas

7.15. Visitantes cumprem os requisitos de higiene e satide
estabelecidos para manipuladores.

8. Matérias-Primas, Ing! e

8.1. i das matérias-primas, i i @
embalagens realizadas em areas protegidas e limpas.

8.2. Matérias-primas, il i e embal

inspecionadas no recebimento, seguindo critérios pré-
estabelecidos para cada produto. Rotulagem dos
produtos de acordo com a legislagdo especifica.

8.3. Controle da temperatura no recebimento de
matérias-primas e ingredientes, de acordo com os
seguintes critérios: I. Alimentos congelados: - 12°C ou
inferior ou con forme rotulagem; Il. Alimentos
refrigerados: 7°C ou inferior ou con forme rotulagem; IlI.
Existéncia de registros comprovando o controle de
temperaturas no recebimento, verificados, datados e
rubricados.

8.4. Temperatura das matérias-primas, ingredientes e
produtos industrializados armazenados conforme
indicag6es do fabricante ou de acordo com os seguintes
critérios:l. Alimentos congelados: - 18°C ou inferior;lI.
Alimentos refrigerados: inferior a 5°C; Ill. Existéncia de
registros comprovando o controle de temperaturas no
armazenamento, verificados, datados e rubricados

8.5. Alimentos ar excl ite
li refrigerados ar
exclusivamente sob refrigeracdo, ou conforme rotulagem.

sob

8.6. Equipamentos de refrigeracio e congelamento em
ndmero suficiente com as necessidades e tipos de
alimentos a serem armazenados.

8.7. Quando houver i de

géneros alimenticios em um mesmo equipamento:l.
Alimentos prontos colocados nas prateleiras
superiores;|l. Alimentos semi-prontos e/ou pré-
preparados nas prateleiras centrais; IIl. 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.

8.8. Equipamento regulado para o alimento que
necessita temperatura mais baixa.

8.9. Durante a limpeza ou descongelamento de

de frio, ali idos com
temperatura inferior a 52 C, no caso de alimentos
refrigerados, ou < a— 182 C, no caso de alimentos
congelados.

8.10. Lotes das matérias-primas, ingredientes e
embalagens reprovadas ou com prazos de validade
vencidos, i i idos ao ou
i i ear atéo
destino final.

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

8.12. Matérias-primas, ingredientes e embalagens
armazenadas sobre paletes, estrados e/ou prateleiras,
respeitando os espagos minimos para adequada
ventilacdo e higieniza¢do.

9. Preparagdo do Alimento

9.1. Matérias-primas, i i e

utilizadas para preparagdo do alimento em condigdes
higiénico-sanitarias, adequados e em conformidade com
a legislacdo especifica.




9.2. Existéncia de adogao de medidas a fim de minimizar
o risco de contaminacdo cruzada.

9.3. Produtos pereciveis expostos a temperatura
ambiente pelo tempo minimo necessério para a

preparacao do alimento (maximo 30 minutos).

9.4. Ali nao utili na
acondicionados e identificados de acordo com a
rotulagem.

9.5. Tratamento térmico garante a temperatura de no
minimo 70°C em todas as partes do alimento.

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

9.7. Gleos e gorduras utilizados aquecidos a temperatura
nao superior a 180°C..

9.8. Gleos e gorduras substituidos quando houver
alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou
sensoriais (fumaga, espuma, aroma e sabor).

9.9. Monitoramento da qualidade de 6leos e gorduras
para frituras com registros desse controle.

9.10. Descongelamento conduzido sob refrigeracdo a
temperatura inferior a 5°C.

9.11. Quando utilizado o forno de microondas para
alimento ido a cocgdo

imediata.

9.12. Alimentos submetidos ao descongelamento,
mantidos sob refrigeragdo quando ndo utilizados
imediatamente.

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

9.14. Existéncia de monitoramento, registro e agao
corretiva, da temperatura de conservagéo a quente.

9.15. Registro da temperatura de conservagao a quente
verificado, datado e rubricado.

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

9.17. Produtos preparados c¢ dosem

de 42 C ou menos, conservados por 5 dias, ou em
temperaturas superiores a 42 C e inferiores a 5° C,
conservados por menos de cinco dias.

9.18. Produtos pr C em
iguais ou inferiores a -18°C.

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

9.20. Existéncia de registro das temperaturas de
refrigeragdo e congelamento.

9.21. Registros das temperaturas de refrigeragdo e
congelamento verificados, datados e rubricados.

9.22. Os procedimentos de higienizagdo dos alimentos
hortifrutigranjeiros seguem os seguintes critérios:l.
Selegdo dos alimentos, retirando partes ou produtos
deteriorados e sem condigdes adequadas;ll. Lavagem
criteriosa dos alimentos um a um, com dgua potavel;lll.
Desinfeccdo: imers3o em solugdo clorada com 100 a
250ppm de cloro livre, por 15 minutos, ou demais
produtos ad d i dos no Ministério da Saude,
liberados para esse fim e de acordo com as indicagdes do
fabricante;IV. Enxagiie com agua potavel.

9.23. Adogao de medidas de controle para os alimentos
hortifrutigranjeiros que garantam que a limpeza e,

quando a nao ¢ i fontes
de contaminacdo do alimento.

9.24. 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 refrigeragao por
periodos maiores.

9.25. Ovos utilizados obedecendo aos seguintes
critérios:1. Utilizagao de ovos limpos, integros e com
registro no 6rgao competente;ll. Dentro do prazo de
validade, com conservagdo e armazenamento que ndo
propicie contaminacio cruzada e seguindo as indicagdes
da rotulagem;lIl. Ovos lavados com agua potavel
corrente, imediatamente antes do uso, quando

P ji is;1IV. Nao sdo pi e
expostos ao consumo alimentos com ovos cris, como
maionese caseira, mousse, merengue, entre outros;;V.
Alimentos preparados somente com ovos pasteurizados,
desidratados ou tratados termicamente, assegurando sua
inocuidade;V1. Ovos submetidos a cocgdo ou fritura
apresentam toda a gema dura; VII. N3o sdo reutilizadas
embalagens dos ovos para outros fins.

9.26. Guarda de amostras (100g/100mL) de todos os.
alimentos preparados, incluindo bebidas (100mL), em
embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso,’
identificadas com no minimo a denominagdo e data da
preparagdo, armazenadas por 72 horas sob refrigeragdo,
em temperatura inferior a 52 C, em cozinhas industriais,
hotéis, escolas, instituicdes de longa permanéncia para
idosos e estabelecimentos de educagdo infantil e demais
estabelecimentos a critério da autoridade sanitaria

10. Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado

10.1. Alimentos preparados mantidos na area de
ar ou agl o transporte pi gil
contra contaminantes.

10.2. Alimentos preparados aguardando o transporte
identificados, com pelo menos, a designagao do produto,
data de preparo e prazo de validade.

10.3. Armazenamento e transporte do alimento
preparado, da distribuigdo até o consumo, ocorrem em
condigdes de tempo e temperatura que ndo
comprometam a qualidade higiénico-sanitéria.




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

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

10.6. Veiculos utilizados para o transporte do alimento
prep , refrigerados ou providos de
meios que garantam essas condigdes durante todo o X
tempo de duragdo do trajeto e utilizados somente para
esse fim.

11. Exposigéo ao Consumo do Alimento Preparado

11.1. Area de exposigio, consumagio ou refeitorio
mantido organizado e em adequadas condig&es higiénico-| X
sanitarias.

11.2. Manipuladi adotam i que
minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos
preparados por meio da anti-sepsia das mdos ou pelo uso
de luvas

descartdveis. X

11.3. Equipamentos de calor e frio necessérios a
exposi¢do ou distribui¢do de alimentos preparados sob
o . " . N

em

adequado estado de higiene, conservagao e
funcionamento.

11.4. Existéncia de registro da temperatura do
equipamento de exposi¢do ou distribuicdo de alimentos X
preparados.

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

11.6. Equipamento de exposi¢ao do alimento preparado
na area de consumacao dotado de barreiras de protegdo X
que previnam a contaminagéo do mesmo em

decorréncia da proximidade ou da ag¢do do consumidor. X

11.7. Utensilios utilizados na consumagao do alimento,
tais como pratos, copos, talheres devidamente X
higienizados e armazenados em local protegido.

11.8. Auséncia de ornamentos e plantas na area de
produgéo e, quando presentes na drea de consumo, ndo
constituem fontes de contaminacio para os alimentos.
preparados.

11.9. Funcionarios responsaveis pela atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes, ndo manipulam X
alimentos.

12. Documentagdo e Registro

12.1. Servicos de Alimentacao dispée de Manual de Boas
Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) disponiveis aos funciondrios envolvidos e a
autoridade sanitdria.

12.2. Os POP contém instrugdes seqiienciais das
operagdes, a frequiéncia de execugdo e as agdes
corretivas, especificando o cargo e ou a funcio dos X
responsaveis pelas atividades e aprovados, datados e
rubricados pelo responsavel do estabelecimento.

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

12.4. Servigos de Alimentagdo tém implementado
Procedi fo] ionai i (POP) de:

a) Higienizagao de instalacs i e méveis. X

b) Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas. X

©) Higienizagdo do Reservatério. x

d) Higiene e Satde dos Manipuladores. X

13. Responsabilidade

13.1. Responsavel pelas atividades de manipulagio dos
alimentos comprovadamente submetido a Curso de
Capacitagdo em Boas Praticas para Servigos de
i a no minimo: inacdo de
alimentos, doengas transmitidas por alimentos,
higiénica dos ali e Boas Préticas.

13.2. i dispde do

comp 6rio do Curso de C itagdo do responsa
pelas atividades de manipulacio dos ali x
devidamente datado, contendo a carga horaria e
contelido programatico.

13.3. Responsavel pelas atividades de manipulagio dos
alimentos atualiza-se, através de cursos, palestras,
simpdsios e demais atividades que se fizerem necessarias,
pelo menos anualmente, em temas como: higiene
pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos e doengas
transmitidas por alimentos.

13.4. Existéncia de documentos que comprovam as
6es do responsavel pela 3o dos. X
alimentos.

13.5. Responsavel pelas atividades de manipulagao

promove treinamentos, no minimo, anuais em: higiene

pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e doencas x

transmitidas por alimentos para a equipe de
de alif sob sua

N&o foram apresentados, mesmo apds inimeras solicitagdes, registro OBS: representante da empresa informou que ja foi realizada capacitagdo dos
do treinamento da equipe. colaboradores, porém, mesmo que seja feito envio de registro, este so tera validade se
acompanhando de comprovagao de vinculo do colaborador com a empresa. Até o
a empresa ndo ap 1 regitros que comp a exitencia de equipe para
atuag3o na unidade produtora, bem como na distriubuicdo (espago RU UFCSPA).

13.6. Existéncia de que compr a
promogio de treinamentos para a equipe de x
i de alif do i

13.7. Responsavel pela manipulagdo dos alimentos em
caso de surtos de doenga transmitida por alimentos
realiza notificagdo compulséria aos Orgaos Oficiais de
Vigilancia Sanitaria.

Totais 17 22 5 117
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