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Mudangas no estilo de vida exigem alimentacio fora do lar. No Brasil, sdo investidos cerca de 30% da renda
mensal neste setor. Na Companhia de Entreposto e Armazéns Gerais do Estado de Sao Paulo (CEAGESP)
estdo instalados 28 quiosques onde circulam aproximadamente 30 mil pessoas diariamente. F. imprescindivel a
observacio das condi¢oes higiénico-sanitarias desses locais, pois os alimentos oferecidos podem trazer maleficios
a saude do individuo. Objetivou-se avaliar as condi¢Oes higiénico-sanitarias dos 28 quiosques e classifica-los em
OTIMO, BOM, REGULAR e RUIM de acordo com o cumprimento dos itens estabelecidos na legislacio vigente.
Os dados foram coletados e analisados através de documentos e observagao. Foram utilizadas as legislacbes: RDC
275; CVS 6 ¢ 18 ¢ SMS-G 1210, de ambito federal, estadual (SP) e municipal (Sao Paulo), respectivamente, para
analise da estrutura ¢ higiene do local e praticas de manipulagdao. Observou-se que: 78% dos quiosques obtiveram
adequacio REGULAR; inexisténcia de telas milimétricas nas janelas em 85,71% dos quiosques e em 100% dos
quiosques auséncia de material para higienizacdo das maos. Nenhum estabelecimento possuia termometros nos
refrigeradores ou nas estufas. Apenas 14,28% das estufas apresentaram temperatura adequada no momento da
observacdo. As condi¢oes higiénico-sanitarias dos quiosques sdo insatisfatorias, sendo necessarias mudangas
comportamentais e estruturais, além de treinamentos e maior fiscalizacio.
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EVALUATION OF THE HYGIENIC AND SANITARY CONDITIONS
OF THE STANDS INSTALLED AT THE COMPANY OF GENERAL
WAREHOUSES OF SAO PAULO (CEAGESP)

Changing lifestyle requires food away from home. In Brazil, approximately 24% of the monthly income is invested
in this sector. At the CEAGESP there are 28 stands installed where approximately 30000 people circulate daily. It
is imperative to observe the hygienic and sanitary conditions because the food offered by these stands may bring
harm to people’s health. The objective was to assess the hygienic and sanitary conditions of these stands and
classify them into EXCELENT, GOOD, REGULAR and BAD in compliance with the items established in the
laws in effective. Data were collected and analyzed through documents and observation. The current legislation was
used and a checklist was created to analyze the structure, the local hygiene, and its handling practices. The majority
(78%) of the stands got a REGULAR adequacy assessment. There aren’t any millimeter screens on the windows
at 85.71% of the stands. There wasn’t any material for hand hygiene at 100% of the stands. No establishment had
thermometers in refrigerators or stoves and only 14.28% of the stoves had the proper temperature. The hygienic
and sanitary conditions of the stands are unsatisfactory. A structural and attitudinal change as well as more training

and greater scrutiny are absolutely necessary.

Key-words: sanitary surveillance, food hygiene, collective feeding.

INTRODUCAO

Devido a mudancas geradas no modo de vida
urbano é necessario que o comensal se adapte as novas
condi¢Oes das quais dispde, como tempo, recursos
financeiros, locais disponiveis para se alimentar, local
e periodicidade das compras, e outras. A industria e
o comércio oferecem alternativas que se adaptam as
condi¢des urbanas e apresentam novas modalidades
no modo de comer, o que certamente contribui para
mudangas no consumo alimentar [,

Fatores como extensa jornada de trabalho e
a distancia entre o domicilio e os locais de trabalho,
impossibilitam um grande nimero de pessoas de
realizar suas refeicoes regulares em famfilia, utilizando
estabelecimentos fixos ou distribuidos por ambulantes
para a realizacio das refeicoes *?l. Este segmento tem
crescido a cada dia. No Brasil estima-se que de cada
cinco refei¢oes, uma ¢ feita fora de casa, na Europa
duas em cada seis e, nos Estados Unidos, uma em
cada duas [,

De acordo com a Pesquisa de Or¢amento
Familiar (POF) de 2008-2009 B!, a populagio brasileira
gasta cerca de 30% com alimentacio fora do lar.

Corroborando com as informacdes citadas
acima, nas dependéncias da Companhiade Entrepostos
e Armazéns Gerais do Estado de Sio Paulo

(CEAGESP) estao instalados 28 quiosques servidores
de alimentos onde circulam aproximadamente 30 mil
pessoas diariamente no local, que podem se alimentar
nestes estabelecimentos.

Diante da crescente procura por esses
servicos e a grande concorréncia, ter qualidade ¢é
fundamental para todas as organizacoes. Entende-
se por qualidade aspectos intrinsecos ao alimento
(qualidade nutricional e sensorial), a seguranca
(qualidade  higiénico-sanitaria), ao atendimento
(relagdo cliente-fornecedor) e ao preco M.

Considerando esses aspectos, é imprescindivel
a observagdo das condi¢des higiénico-sanitarias que
esses locais possuem, uma vez que os alimentos
servidos podem contribuir para a manuten¢ido da
saude ou provocar maleficio a ela, como uma Doenca
Transmitida por Alimentos (DTA) PS. DTA sio
todas as complicagoes clinicas causadas por ingestio
de perigos bioldgicos (alimentos contaminados com
microorganismos patogénicos), quimicos (substancias
toxicas) ou fisicos (objetos lesivos nos alimentos) UL

De acordo com informagbes presentes no
site do Ministério da Saude B, no petiodo de 1999 a
2010 foram notificados 6.971 casos, com 1.804.932
pessoas expostas, 133.954 doentes e registro de 88
obitos. E este numero pode ser ainda maior, visto
que muitas vezes na ocorréncia deste evento, nao ha
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procura médica e a DTA nio ¢ notificada.

Sao varias as formas de contamina¢io dos
alimentos, por isso, deve-se monitorar todas as
etapas do processo, como colheita, conservagao,
manipula¢io, transporte, armazenamento, preparo e
distribuicao 1.

Uma das ferramentas usadas para a
monitorizacdo dessas etapas inclui as Boas Praticas
de Fabricacio (BPF), Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) e o Sistema Andlise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Este ultimo
¢ o mais indicado pelos 6rgaos de fiscalizagio, pois
¢ utilizado em toda cadeia produtiva de alimentos,
e tem por objetivo a prevencio, racionalidade e
especificidade para controle dos riscos que um
alimento possa oferecer, principalmente no que diz
respeito a qualidade sanitaria, evitando possiveis
eventos de DTA [,

Uma ferramenta comumente utilizada para
verificagdo da monitorizardo das etapas descritas
¢ o check list, que possibilita quantificar o grau de
adequacio de determinado estabelecimento de acordo
com a legislagio M.

Sendo assim, o objetivo do trabalho foi avaliar
as condicoes higiénico-sanitarias dos quiosques
distribuidores de refeicoes instalados na CEAGESP e
classificd-lo de acordo com o cumprimento dos itens
estabelecidos na legislagdo vigente.

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa de campo, descritiva
de abordagem quantitativa ™ que ocorreu entre
os meses de Junho a Setembro de 2009 com os 28
quiosques instalados na Companbhia.

O levantamento das informacdes foi obtido
através da utilizacio de impresso interno, fornecido
pela empresa, contendo as seguintes informacdes:
quantidade de quiosques existentes na companhia,
localizagio deles, nome do responsivel e area
ocupada em metros quadrados (m2), observacao dos
quiosques e preenchimento de check /ist. Foi verificado
também se os funciondrios faziam algum tipo de
controle de saude através de conversas ¢ vetificacao
de documentos presentes no local.

Foi utilizado neste estudo o check list da RDC
275, de 21 de Outubro de 2002 121,

Além dos 5 grupos presentes no check list
(Edificagoes e Instalagoes; Equipamentos, Moveis e
Utensilios; Manipuladores; Producio e Transporte dos
Alimentos; Manual de Boas Praticas de Fabricagao)
utilizou-se também as legislagoes: Portaria do Centro de
Vigilancia Sanitaria — CVS 6, de 10 de Mar¢o de 1999
Bl; Portaria CVS 18, de 9 de Setembro de 2008 M ¢
Portaria da Secretaria Municipal da Sadde — SMS-G ne
1210, de 02 de agosto de 2006 ™1 para a ctiagio de
mais 6 grupos (Recebimento; Armazenamento de nao
pereciveis; Armazenamento de pereciveis; Pré-preparo;
Preparo; Embalagem, Distribuicio e Consumo).

O objetivo da criagio desses grupos foi
possibilitar questionamentos mais especificos sobre
layont, fluxo adequado e periodicidade de limpeza
tanto do local como dos equipamentos e usar
pardmetros de tempo e temperatura que constam na
legislacdo especifica para a cidade de Sao Paulo, local
onde foi realizada a pesquisa.

O check list presente na RDC ne 275, de 21 de
outubro de 2002 " apresenta trés grupos de classificagio
de adequagao em relagdo aos itens observados: GRUPO
1 — 76 a 100% de adequacao; GRUPO 2 — 51 a 75%
de adequagio; GRUPO 3 — 0 a 50% de adequacio.
Para melhor especificidade e separacio de diferentes
situagdes, nesta pesquisa o grupo 3 foi desmembrado e
criado um novo grupo. Os grupos receberam uma nova
nomenclatura, a saber:

GRUPO 1 (OTIMO) — 76 a 100% de adequacio;
GRUPO 2 (BOM) — 51 a 75% de adequagio;
GRUPO 3 (REGULAR) — 26 a 50% de adequacio;
GRUPO 4 (RUIM) — 0 a 25% adequagao.

Dentro de cada eixo avaliado, foram
observados aqueles com menores indices de
adequagio aos critérios estabelecidos no check /list,
para focar as agdes de adequagdo mais imediatas.

No momento da entrevista foram ainda
coletadas as temperaturas dos alimentos que
necessitam deste tipo de controle com um termoémetro
infravermelho da marca Fluke®, modelo 62.
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As informagdes obtidas foram tabuladas
e agrupadas em um banco de dados utilizando o

programa Microsoft Excel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os quiosques foram considerados na
pesquisa e tiveram as informacdes tabuladas. De maneira
geral todos os quiosques apresentaram falhas em relagdo
a higiene, todos serviam mais de 100 refeicoes por dia,
porém os mesmos sO estavam autotizados a servir
lanches. O tamanho em metros quadrados (m?) de cada
quiosque também variou bastante.

Ap6s a tabulacio e analise dos dados, os
quiosques foram classificados nos grupos previamente
estabelecidos (Tabela 1). Nenhum estabelecimento se
enquadrou no grupo Otimo de adequagio aos itens
observados e a grande maioria se enquadrou no grupo
Regular, conforme mostrado a seguir.

Tabela 1. Distribuicio dos quiosques segundo
grupo de classificacio de adequacio. Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sio
Paulo (CEAGESP), Sio Paulo, 2009.

Grupo % de adequagio n Yo

Otimo 76 a 100 0 0
Bom 51a75 3 11

Regular 26 2 50 22 78
Ruim 0225 3 11
Total 28 100

Esse resultado deve-se a andlise de varios
quesitos presentes no check list, comparando-se com o
que preconiza as legislagdes consideradas neste estudo
e literatura especifica do assunto, que sera descrita de
forma pormenorizada ao longo desse artigo.

Deve-se levar em consideragio que o check /list
otiginal ™ possuia apenas 3 grupos, agrupando situagoes
menos adequadas com outras mais adequadas.

Edificagbes e instalagoes

Foram tabulados os principais itens de
edificages e instalacdes observados, como segue
na tabela abaixo (Tabela 2), sendo que os mais
preocupantes foram a inexisténcia de fechamento
automatico nas portas em todos os quiosques e de
tela milimétrica nas janelas em 85,71% (# = 24) dos
mesmos, contrariando o que preconiza a Portaria
1210/2006 ™. Segundo Veiga ef al. apud Messias et
al. " as telas milimétricas evitam a entrada de pragas,
como moscas e mosquitos nos estabelecimentos, que
podem ser veiculos de contaminac¢do dos alimentos.

O espaco fisico em metros quadrados (m?) de
cada estabelecimento variou bastante. O menor quiosque
possuia 6,20 m* ¢ o maior possuia 74,85 m*

Tabela 2. Distribuicao dos quiosques em relacio a adequacio de EdificagSes e Instalagdes. Companhia de Entrepostos
e Armazéns Gerais do Estado de Sio Paulo (CEAGESP), Sao Paulo, 2009.

Adequagio dos Quiosques
Caracteristica de Observagao Sim Naio

7 %o n %o
Piso integro 13 46,43 15 53,57
Teto em adequado estado de conservagao 12 42.86 16 57,14
Portas com fechamento automatico 0 0,00 28 100,00
Janelas com telas 14,29 24 85,71
Luminaria com proteciao adequada 11 39,29 17 60,71
L _ayout adequado ao processo de acordo com o volume de producio 1 3,57 27 96,43

De acordo com Silva Janior 1) o espago fisico
deve permitir a fluéncia dentro do local evitando
davidas quanto ao fluxo correto que aumenta o risco
de contaminacio cruzada. Deve-se ter uma area

compativel com o fluxo do local. Para a determinagao
dessa areaalguns itens sdo considerados, como nimero
de refeicoes, diversificacao do servico, localizacio do
estabelecimento e quantidade de equipamento.
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Observou-se que a dimensdo e /ayout do
ambiente nao permitem fluéncia no interior do local
(Tabela 2), evidenciando que as condi¢oes  higiénico-
sanitarias destes estabelecimentos sdo fortemente
prejudicadas pelo tamanho da estrutura fisica além
dos aspectos anteriormente citados.

Higiene dos Equipamentos e Moéveis

Segundo Hobbs & Gilbert ! os alimentos
podem ser contaminados pelo contato com utensilios,
superficies e equipamentos insuficientemente limpos.
Em relacdo a higienizacdo adequada das instala¢Ges,
71,43% (n = 20) dos quiosques nio apresentavam
equipamentos de facil acesso e higienizacio, pois

devido a pequena area para producdo dos alimentos
os equipamentos ficavam muito préximos uns dos
outros dificultando a higienizac¢ao, podendo favorecer
assim a proliferacao bacteriana e contaminacdo dos
alimentos manipulados no local (Tabela 3).

No estudo de Oliveira ef al. "8 foi realizada
analise microbiolégica na maquina de moer carne e
constatado que ela estava sendo fonte de contaminagao
da carne moida por falta de higienizag¢ao. Ja no estudo
de Mendes ¢ al. ™! foram analisadas as bancadas
de diferentes setores da Unidade de Alimentacdo e
Nutri¢io (UAN) e encontrado Bacillus cerens em 27%
do total de amostras de bancadas analisadas.

Tabela 3. Adequacio dos quiosques em relacio a higiene das instalagdes. Companhia de Entrepostos e Armazéns
Gerais do Estado de Sao Paulo (CEAGESP), Sao Paulo, 2009.

Caracteristicas de observagio Adequagio dos Quiosques
Sim Nio
Moveis e equipamentos n % n %
Facil acesso ¢ higienizacao * 28,57 20 71,43

* Material liso, impermeavel, lavavel, nao de madeira.

Hsses resultados se devem, na maioria dos
casos, a acessibilidade insuficiente no local, deixando
0s equipamentos muito préximos uns dos outros.

Quanto aos produtos de limpeza, 71% (7 =
21) dos quiosques nio possufam local proprio para
guarda-los, deixando-os com outros produtos, como
alimentos e embalagens, se contrapondo entdo ao
que preconiza as legislacdes paulistanas, Portaria
1210/2006 ™! e CVS 06/1999 M1,

HIGIENE DOS MANIPULADORES

Foi observado que nenhum estabelecimento
possufa sabonete antisséptico para a higiene das maos
dos manipuladores e cartaz de orientagdao da lavagem
correta das mios, demonstrando falta de orientagio
para a correta higienizacao das maos (Tabela 4), como
preconiza a Portaria 1210 131,

As maos podem veicular grande carga
bacteriana se nao higienizadas adequadamente.
Entre os microorganismos mais importantes para a
ocorréncia de DTA estio a Escherichia coli, indicador
de contaminacio fecal, Staphylococcus — aureus,
indicador de contamina¢io orofaringeo e Bacillus
cerens, indicador de contaminacio ambiental. Hsses
microorganismos sio considerados bons indicadores
de ma higiene, pois sdo erradicados apds a correta
higiene das maos L.

A higienizacdo inadequada das maos pode
permitir a presenca desses patogenos, como ocorreu
no estudo de Campos ¢# al. ), no qual, dos quatro
funcionarios que trabalhavam com a fabricagdo
de queijo, trés apresentaram-se contaminados por
Escherichia coli e, em 46 amostras obtidas a partir das
maos dos manipuladores investigados, foram isoladas

oito cepas deste microorganismo.
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Tabela 4. Distribuicio dos quiosques em relagio aos manipuladores de alimentos. Companhia de Entrepostos e
Armazéns Gerais do Estado de Sao Paulo (CEAGESP), Sao Paulo, 2009.

Quiosques adequados

Caracteristicas de observagao Sim Nio
n % n %
Uso de uniforme* 25 89,29 3 10,71
Asseio pessoal 13 46,43 15 53,57
Presenca de POP** para higieniza¢iao das maos 0 0 28 100,00
Presenca de sabonete antisséptico 0 0 28 100,00
Auséncia de afec¢bes cutaneas 27 96,43 1 3,57

*Avental e boné; ** Procedimento Operacional Padronizado.

Observa-se ainda na Tabela 4, que em 89,29%
(n = 25) dos estabelecimentos os funcionarios
consideravam somente avental e boné como uniformes
e o restante nio utilizava nenhum tipo de uniforme. A
Resolucio 216/2004 diz que os manipuladores devem
utilizar uniforme compativel com a atividade, limpos
e conservados e com troca diaria P!,
PROGRAMA DE CONTROLE MEDICO
E SAUDE OCUPACIONAL (PCMSO)

A Norma Regulamentadora nimero 7 (NR7)
trata do Programa de Controle Médico e Sadde

Ocupacional (PCMSO), um programa obrigatorio que
especifica quais os procedimentos a serem tomados
conforme o grau de risco que o funcionario é exposto
no ambiente de trabalho. Seu objetivo é a promogao
e preservacio da saude de seus colaboradores .
Neste estudo foi observado (Tabela 5) que 46,43%
(n = 13) dos quiosques instalados na CEAGESP
realizavam o programa, porém, apenas 23,08% (7 = 3)
possufam a documentagao valida, ou seja, apresentava
a documentacio do PCMSO juntamente com os
exames completos e na data vigente.

Tabela 5. Relacio de quiosques que realizam o Programa de Controle Médico e Satde Ocupacional (PCMSO).
Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sao Paulo (CEAGESP), Sao Paulo, 2009.

Quiosques adequados

Caracteristicas de observacdo Niao
7 %o 7 %
Realizam o Programa 13 46,43 15 53,57
Documentacio valida 3 23,08 10 76,92

Os funcionarios nio devem ser portadores
aparentes ou inaparentes de doengas infecciosas ou
parasitarias, sendo obrigatoria a realizagao de exames
médicos admissionais e periédicos . A CVS 6,
de 1999 M1 descreve os exames laboratotiais que
devem ser feitos pelos manipuladores (Hemograma,
Coprocultura, Coproparasitologico e Veneral Disease
Research Laboratory — VRDL), potrém este item foi
alterado pela Portaria CVS 18, de 2008 ™ que nio
cita mais quais s2o os exames que devem ser feitos.

TEMPERATURA DOS ALIMENTOS

No Item Armazenamento de pereciveis, a
Portaria 1210/2006 ™ preconiza que os pereciveis sob
refrigeracdo devem obedecer a limites de temperatura,
a saber: Hortifrutis e outros produtos — até 10 °C;
Carne — até 4 °C; e Pescado, até 2 °C.

Porém, apenas um estabelecimento cumpria
esses limites de temperatura, nenhum estabelecimento
possufa termOmetros nos refrigeradores, e, em geral,
havia muitos produtos no equipamento, o que dificultava
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a circulagdo de ar frio, sobrecarregando o mesmo e nao
refrigerando adequadamente os produtos.

O autor Silva Junior " relata que a refrigeracao
deve ser feita em porcdes pequenas, com circulacio
de ar, em refrigerador com espacos adequados ¢ bem
regulados, diferentes da realidade da maioria dos
quiosques visitados.

Para os alimentos prontos expostos para
o consumo, em distribuicdo ou espera, também ha
estabelecido valores de temperatura que devem estar
em conformidade com a Portaria 1210/2006 1
Minimo 60 °C, por no maximo por 6 (seis) horas de
exposi¢ao; e Abaixo de 60 °C, por no maximo 1 (uma)
hora de exposicio.

Neste quesito, quatro (14,28%0) estabelecimentos
estavam em conformidade. Foi considerado como
“conformidade” para o estudo alimentos que estavam
acima de 60 °C, lembrando que no momento da visita
os alimentos quentes muitas vezes ja estavam expostos
nas estufas e que a duracio média da inspe¢ao era de
aproximadamente 30 minutos. Nenhuma estufa possufa
termometros e nao ha controle de tempo e temperatura
dos alimentos prontos em nenhum dos estabelecimentos.
Esse resultado se aproxima ao de Rosa ¢ a/. ¥, no qual
100% das escolas das regides Leste e Sul da cidade de
Natal apresentaram temperaturas inadequadas no inicio
e no final da distribuicao dos alimentos.

No estudo de Lucca & Torres !, os produtos
carneos e o puré de batatas da banca de cachorro-
quente comercializado na rua permaneciam em
temperatura e em tempo de espera que propiciavam
o crescimento bacteriano, semelhante a realidade dos
estabelecimentos deste estudo.

CONTROLE DE PRAGAS

O Controle Integrado de Pragas (CIP) ¢é
indispensavel nos servicos de alimentagdo, pois este
ambiente comumente oferece os trés elementos
facilitadores para o desenvolvimento das pragas
urbanas:alimento,abrigoedgual’l. Osestabelecimentos
devem contratar empresa especializada neste servico
81 ¢ manter no local o certificado ou comprovante
de execucio do servico que pode ser solicitado
pela autoridade sanitaria municipal. As empresas
dedetizadoras devem discriminar o prazo de garantia
dos servicos prestados dependente da avaliagao

técnica, efetuada pela empresa 26,

Foi observado que a metade (7 = 14) dos
quiosques estava em conformidade com a legislagao
apresentando certificado visivel ¢ com a data de
validade vigente, demonstrando que ha preocupacio
por parte do proprietario em impedir a instalacio e
proliferaciao de pragas urbanas.

Quanto aos outros quiosques, 35,71% (n
= 10) apresentavam o certificado, porém vencido
ou sem data de vencimento ¢ 14,29% (7 = 4) nio
apresentavam certificado no local no momento da
visita (Figura 1).

Esses resultados sdo preocupantes, pois as
ruas da CEAGESP comumente apresentam grande
quantidade de lixo, o que ja favorece a circulagiao de
roedores, insetos e etc. e, em contrapartida, como ja
foi dito anteriormente poucos sio 0s quiosques que
possuem prote¢ao contra €ssas pragas como telas
milimétricas, aumentando a importincia do CIP
nestes estabelecimentos.

60 -

50,00
50

40 4 35,71
30 -
20 -

1429

10 4

Garantia vigente ~ Sem data ouvencido ~ Sem certificado

Controle Integrado de Pragas

Figura 1. Distribuicdo percentual dos quiosques em
relacio ao Controle Integrado de Pragas. Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sao Paulo
(CEAGESP), Sio Paulo, 2009.
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CONCLUSAO

As  condigbes  higiénico-sanitarias  dos
quiosques instalados na CEAGESP sio bastante
preocupantes, uma vez que quesitos minimos para a
garantia da qualidade do alimento ndo siao seguidos
nestes estabelecimentos.

Devido ao grande numero de pessoas que
realizam sua alimentacgdo fora do lar, especificamente
as que se alimentam em estabelecimentos como
os quiosques, fast foods e comércio ambulante de
alimentos, é necessario por parte dos 6rgaos que
tratam sobre a seguranga do alimento a regularizagio
desses comerciantes, oferecimento de treinamentos
em seguranca dos alimentos e fiscalizagdo dos
mesmos. F importante também a criacio de normas
especificas para esse grupo de trabalhadores.

E necessirio mais empenho por parte dos
proprietarios dos quiosques instalados na CEAGESP,
visto que muitas nido conformidades sdo evitaveis
como o caso de higiene das instalagdes, equipamentos
e manipuladores, e mudanca estrutural para o
estabelecimento comportar seu volume produtivo
com o apoio e fiscalizagio da CEAGESP.

Mais estudos sobre alimentacio de rua
sao necessarios para melhor caracterizar e propor
melhorias para esse setor.
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Apéndice. Check List utilizado na avaliagdao do estabelecimento.

Numero do quiosque:

A - IDENTIFICAGCAO DA EMPRESA

1. Razao social:

2. Nome fantasia:

3. Alvard/Licenca sanitéria: 4. Inscricao Estadual/Municipal:

5. CNPJ/CPF: 6. Fone: 7. Fax:
8. E-nmail:

9. Endereco (Rua; Av.):

10. ne: 11. Compl.:

12. Bairro: | 13. Municipio: 14. UF: 15. CEP:
16. Ramo de atividade: 17. Produc¢ao mensal:

18. Numero de funcionarios: 19. Numero de turnos:

20. Categoria de produtos

Descricio da categoria:

Descri¢do da categoria:

Descri¢do da categoria:

Descricao da categoria:

Descricio da categoria:

21. Responsavel técnico: 22. Formagio académica:

23. Responsavel legal/Proprietatio do estabelecimento:

24. Motivo da inspegao:

) Solicitagio de licenca sanitaria

) Comunicagio do inicio de fabricacio de produto dispensado da obrigatoriedade de registro
) Solicitagdo de registro

) Programas especificos de vigilincia sanitaria

) Verificagao ou apuragio de denuncia

) Inspecio programada

) Reinspecao

) Renovacio de licenga sanitaria

NN N N N N N S

) Renovacio de registro
() Outros

B — AVALIACAO SIM NAO NA*

1. EDIFICAGAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediacoes,
de 4gua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,

escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitacao). | | |

1.3 AREA INTERNA

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente. | | |

1.4 PISO

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso, resistente, drenados com declive,
impermeavel e outros).
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1.4.2 Em adequado estado de conservacio (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo de residuos. Drenos, ralos
sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas, roedores, etc.

1.5 TETOS

1.5.1 Acabamento liso, sem cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso, desinfec¢io.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos
€ outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagiao até uma altura adequada para todas as
operagoes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.6.3 Existéncia de dngulos abaulados entre as paredes e o piso ¢ entre as paredes ¢ o teto.

1.7 PORTAS

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagao, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletroénico ou outro) e com barreiras
adequadas para impedir a entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizagao, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecio contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservagio (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a nio serem fontes de contaminagao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de conservagao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES

1.10.1 Quando localizados isolados da 4rea de produgio, acesso realizado por passagens cobertas e
calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislagao especifica), identificados e de uso exclusivo
para manipuladores de alimentos.

1.10.3 InstalagGes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatérios integros e em propor¢iao

adequada ao numero de empregados (conforme legislagao especifica).
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1.10.4 InstalacGes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de torneira com
acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicag¢do direta (incluindo sistema de exaustio) com a area de trabalho e de
refei¢coes.

1.10.6 Portas com fechamento automadtico (mola, sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas ¢ apresentando satisfatorio estado de conservagio.

1.10.8 Tluminacio e ventilagio adequadas.

1.10.9 Instalacoes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel
nao reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acinamento nio manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislacio especifica), com agua fria
ou com 4gua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de produgio e higienizados. |

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGAO

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagido com 4gua corrente, dotados preferencialmente
de torneira com acionamento automatico, em posi¢oes adequadas em relagdo ao fluxo de producio e
servico e em numero suficiente de modo a atender toda a drea de produgao.

1.12.2 Lavatérios em condigbes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel nio reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINAGAO E INSTALACAO ELETRICA

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com prote¢ao adequada contra quebras e em adequado estado de conservagao.

1.13.3 InstalagGes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e
presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILAGAO E CLIMATIZACAO

1.14.1 Ventilagdo e circulagio de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, fumaga, pés, particulas em suspensio e condensagio de vapores sem causar danos a producio.

1.14.2 Ventilagio artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutencio adequada
a0 tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.
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1.14.4 Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e manutencio dos componentes
do sistema de climatiza¢do (conforme legislagao especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustio e/ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminagdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo ¢/ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captagio e direcio da corrente de ar ndo seguem a dire¢io da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizacio comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizagio das instalagcoes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizagao regulatizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacao necessarios a realizacao da operagao.

1.15.6 A dilui¢io dos produtos de higienizacio, tempo de contato e modo de uso/aplica¢io obedecem
as instrugbes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagao identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequagio dos utensilios (escovas, esponjas, etc.) necessarios a realizacio da
operagio. Em bom estado de conservagio.

1.15.9 Higieniza¢ao adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presen¢a como fezes, ninhos
¢ outros.

1.16.2 Adocio de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atracio, o abrigo, o
acesso e/ou proliferacio de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogio de controle quimico, existéncia de comprovante de execuciao do servigo
expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacido propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminagao.

1.17.3 Reservatério de dagua acessivel com instalacao hidraulica com volume, pressio e temperatura
adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condi¢ao de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e
descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacio do reservatério
da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagao do reservatério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizagao do reservatério de d4gua ou comprovante de execucio de
servico em caso de terceirizacio.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltracoes e interconexoes, evitando
conexao cruzada entre dgua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento filtrante.
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1.17.9 Potabilidade da 4gua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada periodicidade,
assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade de 4gua
realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com 4gua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢ées sanitarias
satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em contato
com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou
superficie que entre em contato com o alimento.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizacdo e
transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessitio, recipientes tampados com acionamento nio manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de contaminagio.

1.18.3 Existéncia de drea adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de conservagio
e funcionamento.

1.20 LAYOUT

1.20.1 Layout adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das dependéncias
de acordo com o ramo de atividade, volume de producio e expedicgio.

1.20.2 Areas para recepcio e dep6sito de matéria-prima, ingredientes ¢ embalagens distintas das 4reas
de producio, armazenamento e expedi¢io de produto final.

OBSERVACOES:

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS

2.1.1 Equipamentos da linha de produgio com desenho e nimero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagao adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosio, de
facil higieniza¢do e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagio e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagao dos alimentos (refrigeradores, congeladores, caimaras frigorificas e
outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura localizado
em local apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que os equipamentos ¢ maquindrios passam por
manutengao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e equipamentos de
medi¢do ou comprovante da execucdo do servico quando a calibragio for realizada por empresas
terceirizadas.
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2.2 MOVEIS (MESAS, BANCADAS, VITRINES, ESTANTES)

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; em adequado estado
de conservacio, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacio (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosio, de tamanho e forma que permitam facil
higieniza¢do: em adequado estado de conservagio e em numero suficiente e apropriado ao tipo de
operacio utilizada.

2.3.2 Armazenados em local aproptiado, de forma organizada e protegidos contra a contaminagcao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS E DOS MOVEIS E UTENSILIOS

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacio de higienizacao comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizagio adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higieniza¢do regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagao necessarios a realizacao da operacao.

2.4.6 Dilui¢io dos produtos de higienizacio, tempo de contato e modo de uso/aplicacio obedecem as
instrugdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizagao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequagio dos utensilios necessarios a realizagio da operacao. Em bom estado de
conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacio.

OBSERVACOES:

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO

3.1.1 Utllizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de
produgio.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagio.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem

adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacio de alimentos, principalmente apds qualquer
interrupcio e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores nio espirram sobre os alimentos, nao cospem, nio tossem, niao fumam, nio
manipulam dinheiro ou néo praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e demais habitos de
higiene, afixados em locais apropriados.
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3.3 ESTADO DE SAUDE

3.3.1 Auséncia de afeccbes cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de sintomas e infecgdes respiratorias,
gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE

3.4.1 Existéncia de supervisio periddica do estado de satde dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL

3.5.1 Utilizacao de Equipamento de Protecao Individual. |

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO

3.0.1 Existéncia de programa de capacitagio adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a
manipulacio dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagoes.

3.6.3 Existéncia de supervisao da higiene pessoal e manipulacao dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

OBSERVACOES:

4 PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.1.1 Operagdes de recep¢ao da matéria-prima, ingredientes e embalagens sao realizadas em local protegido
¢ isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepgdo (temperatura e caracteristicas sensotiais, condigoes
de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas ¢ ingredientes aguardando liberagio e aqueles aprovados estio devidamente
identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgio sio
devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagio.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selegio das matérias-primas sao baseados na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou sobre paletes,
bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma que permita apropriada higienizacio, iluminacio e circulacao de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo
observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUGAO
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4.2.1 Locais para pré-preparo (“area suja”) isolados da drea de preparo por batreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagio e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacio adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagio visivel e de acordo com a legislacio vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do
teto de forma a permitir apropriada higienizagdo, iluminagao e circulagdo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado.

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para ambientes com controle
térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados devidamente
identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para andlise laboratorial do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final, assinado pelo
técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessatios para andlise do produto final realizadas no
estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para prote¢io de carga. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo nio transporta outras cargas que comprometam a seguranca do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta alimentos que
necessitam de condi¢des especiais de conservacio.

OBSERVACOES:

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

5.1.1 Operagoes executadas no estabelecimento estio de acordo com o Manual de Boas Praticas de
Fabrticacio.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP)
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5.2.1 HIGIENIZAGCAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.5 Manutencio preventiva e calibragio de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.7 Selegdo das matérias-ptimas, ingredientes e embalagens

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

6. RECEBIMENTO

6.1 Existe cadastro dos fornecedores?

6.2 O quiosque realiza visita técnica a seus fornecedores ?

6.3 O local de recebimento garante a seguranca do produto? (area
protegida de chuva, sol, poeira, livte de materiais ou equipamentos inserviveis, de forma a garantir a
seguranca do produto)

6.4 O produto recebido ¢ avaliado qualitativa e quantitativamente? (data de

validade, lista de ingredientes, contetido liquido e ne de registro no 6rgao oficial, quando for o caso)

6.5 Verifica nome e endereco do fabricante, fracionador, distribuidor e importador?

6.6 A temperatura ¢ anotada em planilha no momento do recebimento?

7. AMAZENAMENTO (PRODUTOS NAO PERECIVEIS)

7.1 Os alimentos sio separados por categoria?

7.2 Os alimentos estdo dispostos longe do piso, 2 40 cm das paredes e a 60 cm do forro?

7.3 Ambiente livre de entulho e material toxico?

7.4 Temperatura ¢ ventilagio adequadas?

7.5 Todo material de higiene e limpeza ou qualquer outro material quimico esta separado dos alimentos?

7.6 Embalagens integras com identificagao visivel?

7.7 B utilizado o sistema Primeiro que Entra Primeiro que Sai (PVPS)?

7.8 Produtos destinados a devolugdo ou descarte estdo em local apropriado?

8. ARMAZENAMENTO (PERECIVEIS)

8.1 Possui equipamentos de refrigeracio ou congelamento que permitam visualizar a temperatura interna
pelo lado externo e sensor de temperatura na parte mais quente?
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8.2 Equipamentos de refrigeragio se mantém ligados 24h?

8.3 Armazenamento sob refrigeracao? (congelados: @18 °C; hortifruti: até 10 °C; carne: até 4 °C; peixe: até
2°C)

9. PRE- PREPARO

9.1 Fluxo linear?

9.2 Isolado da area de preparo dos produtos ja selecionados?

9.3 Embalagens sdo higienizadas antes de serem abertas?

9.4 Ocorre a selegiio, lavagem, desinfeccio e enxdgue dos alimentos de maneira correta?

9.5 O dessalgue das carnes ocorre sob condi¢es seguras? (Agua potavel
sob reftrigeracao até 10 °C ou fervura)

9.6 O descongelamento ¢ feito abaixo de 5 °C ou no microondas, quando o alimento for submetido a
imediata coc¢do?

9.7 O fracionamento ocorre em area propria?

9.8 O fracionamento ocorre com utensilios proprios?

10. PREPARO

10.1 A drea de preparo permite fluxo adequado evitando contaminagio cruzada?

10.2 Ha lavatérios, exclusivos para lavagem das maos dotados de sabonete antisséptico e papel toalha nao
reciclado, em locais de facil acesso?

11. EMBALAGEM, DISTRIBUICAO E CONSUMO

11.1Alimentos nao utilizados imediatamente sao embalados e datados?

11.2 Os alimentos estdo devidamente protegidos contra poeira, pragas urbanas, saneantes, cosméticos,
produtos de limpeza, de higiene ou demais produtos téxicos?

11.3 Sdo comercializados apenas produtos que nao apresentem embalagens: rasgadas, furadas, latas
amassadas, com ferrugem ou estufadas, bem como aquelas que apresentem sujidades que possam alterar
a qualidade ¢ integtidade do produto?

11.4 Produtos pereciveis expostos a venda sio conservados: congelados a @18 °C, ou refrigerados (hortifruti
e outros a at¢ 10 °C / carne a até 4 °C / peixe a até 2 °C), em temperatura ambiente de acordo com as
propriedades intrinsecas do alimento ou de acordo com
recomendacio do fabricante?

11.5 A area de consumagio possui os mesmos critérios de higienizagao da area de preparor?

11.6 O balcdo térmico est limpo com dgua tratada e limpa, trocada diariamente, e mantido a temperatura
de 80 °C a 90 °C?

11.7 Os pratos prontos e alimentos pereciveis quentes expostos para consumo, em distribui¢ao ou espera
estao acima de 60 °C por um periodo maximo de 6 h, ou abaixo de 60 °C por um periodo maximo de 1 h?

11.8 Os pratos prontos e alimentos pereciveis frios que dependem somente da temperatura para a sua
conservagao estao abaixo de 10 °C por um periodo maximo de 4 h, ou entre 10 °C e 21 °C por um petiodo
maximo de 2 h?

11.9 Ornamentos e plantas estao dispostos de forma a nio contaminar os alimentos (sem
uso de adubo organico, fora do fluxo de ar ou de alimentos, nem sobte os balcGes de distribuicio)?

11.10 Os ventiladores do refeitétio estdo limpos e dispostos de forma que o fluxo de ar ndo va em diregio
a0s ornamentos, plantas ou alimentos?

Seguranca Alimentar e Nutricional, Campinas, 18(2): 33-52, 2011

51




Condigdes higienico-sanitarias. Assis e al.

C - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

() GRUPO 1 —762a 100% de atendimento dos itens
() GRUPO 2 - 51 a 75% de atendimento dos itens
() GRUPO 3 — 26 a 50% de atendimento dos itens

() GRUPO 4 — 0 a 25% de atendimento dos itens

D - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e

assinatura do responsavel

Matricula:

Nome e

Matricula:

assinatura do responsavel

E - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

Local:

Data:

*NA = Nao se aplica.
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