MODELO PARA _ GUIA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

IMPRESSAOQO | PARA MICROEMPREENDEDORES (MEI)PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

GUIA PARA INSPECAO E AUTOAVALIACAO
DO RISCO SANITARIO EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Data:

1.Razdo Social:

2. Nome fantasia:

3-Alvard/ Licenca sanitaria:

4-Inscri¢ao Estadual / Municipal:

5-CNPJ / CPF:

6-Fone:

7- E-Mail:

8-Enderego (Rua/ Av.):

9- Complemento:

10-Bairro:

11-Municipio:

12-UF:

13-CEP:

15- Classificagdo Nacional da Atividade Economica (CNAE):
( ) 5611-2/01 - restaurantes e similares

( ) 5611-2/02 - bares e outros estabelecimentos especializados em servir bebidas
( ) 5611-2/03- lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares
() 5612-1/00 servigos ambulantes de alimentagdo

( ) 5620-1/02 servigos de alimentagdo para eventos e recepcoes — bufé
16- Numero de refei¢des servidas diariamente:

( )até 100 ( ) 101 a300( )301 a 1000 ( ) 1001 a 2500 ( ) acima de 2500
17- Pessoal ocupado (nimero de pessoas envolvidas nesta atividade econdomica/ n° funcionarios):

()delad()5a9()10a19( )20 oumais

18 - Tem responsavel pelas Boas Praticas? ( ) sim ( ) ndo
Formagio Académica:

() Curso de Qualificacdo

() Nivel Técnico. Qual?

() Nivel Superior. Qual?

19 - Responsavel Legal/ Proprietario do Estabelecimento:
20 - Possui Alvara Sanitario?

()sim

( ) ndo

( ) Em processo de regularizacao

( ) Nao se aplica

*
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MODELO PARA GUIA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

IMPRESSAOQO | PARA MICROEMPREENDEDORES (MEI)PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

1. ABASTECIMENTO DE AGUA

AD

NA

Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - ELIMINATORIO

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

IE

1.2 Instalagdes abastecidas de agua corrente.

IE

1.3 Instalagdes dispoem de conexdes com rede de
esgoto ou fossa séptica.

IE

TIPO DO ITEM - PONTUADO

1.4 Reservatorio em adequado estado de higiene.

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

1.6 Reservatorio de agua higienizado em intervalo
maximo de seis meses, sendo mantidos registros da
operacao.

1.7 Material que reveste internamente o reservatorio de
agua ndo compromete a qualidade da agua.

2. ESTRUTURA

AD

NA

Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

2.1 Instalagdes sanitarias possuem lavatorios de
maios ¢ 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 ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro para secagem das
maos).

12

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

3. HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUI-
PAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

AD

NA

Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

3.1 Instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios
mantidos em  condi¢des  higiénico-sanitarias
apropriadas.

12

3.2 Frequéncia adequada de higienizagdo dos
equipamentos, moveis e utensilios.

12

3.3 Utensilios utilizados na higienizacao de instalagdes
distintos daqueles usados para higienizac¢ao das partes
dos equipamentos e utensilios que entrem em contato
com o alimento.

3.4 Diluigao, tempo de contato e modo de uso ou apli-
cacdo dos produtos saneantes obedece as instrugdes
recomendadas pelo fabricante.
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3. HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUI-
PAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS (conti-
nuagao)

AD

Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

3.5 Produtos saneantes regularizados pelo Ministério
da Saude.

3.6 Areas de preparacdo higienizada quantas vezes
forem necessarias e imediatamente apos o término do
trabalho.

4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E
PRAGAS URBANAS

AD

Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

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

4.2 Existéncia de um conjunto de agdes eficazes
e continuas com o objetivo de impedir a atragdo,
o0 abrigo, o acesso ¢ ou proliferacdo de vetores e
pragas urbanas.

4.3 Edificagoes, instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios livres da presenga de animais, incluindo
vetores e pragas urbanas.

5. MANIPULADORES

AD

Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

5.1 Os manipuladores sdo afastados da preparacdo de
alimentos quando apresentam lesdes e ou sinto-
mas de enfermidades.

5.2 Lavam cuidadosamente as maos ao chegar ao tra-
balho, antes e ap6s manipular o alimento, apds
qualquer interrupgao do servigo, apds tocar materiais
contaminados, apOs usar 0s sanitarios e sempre que se
fizer necessario.

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

6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EM-
BALAGENS

AD

Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

6.1 Submetidos a inspecdo e aprovagao na recepgao.

6.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens
utilizados para preparagdo em condigdes higiénico-
sanitarias adequadas.

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

6.4 Utilizagdo das matérias primas ¢ ingredientes
respeita o prazo de validade ou se observa a ordem de
entrada.
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MODELO PARA GUIA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

IMPRESSAOQO | PARA MICROEMPREENDEDORES (MEI)PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EM-
BALAGENS (continuagao)

AD

NA

Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

6.5 Matérias-primas fracionadas adequadamente
acondicionadas e identificadas com, no minimo, as
seguintes informagdes: designacdo 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 recep¢do e no armaze-
namento.

16

6.7 Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir de
adgua potavel e mantido em condigdo higiénico-
sanitaria.

7.PREPARO DO ALIMENTO

AD

NA

Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

7.1 Lavatorios da area de preparacao dotados dos pro-
dutos destinados a higiene das maos (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
maos).

12

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 necessario para
preparacdo do alimento.

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

12

7.5 Alimentos submetidos ao descongelamento
mantidos sob  refrigeracdo 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 combinacao de tempo e temperatura
desde que assegure a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos.

12

7.7 Avalia-se a eficacia do tratamento térmico.

16

7.8 Possuem termOometro comprovadamente
calibrado para a aferigdo da temperatura dos
alimentos.

16

7.9 Apos o resfriamento, alimento preparado
conservado sob refrigeracdo a temperaturas in-
feriores a 5°C, ou congelado a temperatura igual ou
inferior a - 18°C.

12
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MODELO PARA GUIA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO

IMPRESSAO | PARA MICROEMPREENDEDORES (MEI)PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

7.PREPARO DO ALIMENTO (continuagao)

AD

IN | NA Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

7.10 Alimentos consumidos crus, quando aplicavel,
submetidos a processo de higienizagdo com produtos
regularizados e aplicados de forma a evitar a
presencga de residuos.

12

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

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

12

8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E EX-
POSICAO DO ALIMENTO PREPARADO

AD

IN | NA | Risco*

DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

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

8.2 Prazo maximo de consumo do alimento pre-
parado e conservado sob refrigeragao ¢ 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, o prazo maximo de consumo ¢
reduzido.

8.3 Na exposi¢ao, manipuladores adotam procedimen-
tos que minimizem o risco de contaminac¢ao
dos alimentos preparados, por meio da antissepsia das
maos ¢ pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis
(quando aplicavel).

8.4 Alimento preparado e conservado sob refrigera-
¢do mantido a temperatura igual a 5°C ou inferior.

12

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

12

8.6 Temperatura dos equipamentos de exposi¢ao
regularmente monitorada.

16

8.7 Alimentos preparados, mantidos na area de arma-
zenamento ou aguardando o transporte, identifi-
cados (designacdo do produto, data de preparo e
o prazo de validade) e protegidos contra contami-
nantes.

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

8.9 Alimentos conservados a quente mantidos a
temperatura superior a 60°C e o tempo ao longo da
cadeia de preparo até exposi¢do ndo excede a 6
horas.
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MODELO PARA GUIA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
IMPRESSAO | PARA MICROEMPREENDEDORES (MEI)PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

9. RESPONSABILIDADE, DOCUMENTACAO

E REGISTRO AD | IN [ NA | Risco* [ DESCRICAO DA INADEQUACAO

TIPO DO ITEM - CLASSIFICATORIO

9.1 Possui um responsavel pelas atividades de manipu-
lagdo de alimentos devidamente capacitado(responsa- IC
vel técnico, proprietario ou funciondrio designado).

9.2 Empresa segue o Manual de Boas Praticas e os Pro-
cedimentos Operacionais Padronizados.

IC

AD - Adequado

IN - Inadequado

NA — Niao se Aplica (essa op¢do ndo poderd ser marcada nos itens Imprescindiveis)
IE - Item Eliminatério ndo pontuado

IC - Item Classificatério nao pontuado que melhor qualificam o servico

FORMA DE CALCULAR O RISCO

A pontuagdo do item indica o risco sanitario, que ¢ calculado para cada item pontuado, multiplicando a probabilidade
e a consequéncia. Ap6s o calculo de cada item ¢ feito o somatorio do risco sanitario dos itens pontuados, determinando
o risco sanitario final do servi¢o de alimentacdo. Em seguida € verificado a classificagdo da categoria do servigo de ali-
mentacao.

INSTRUCOES PARA O USO DO GUIA DE AVALIACAO

1) Avaliar o atendimento aos itens eliminatdrios (seu atendimento permite que o estabelecimento seja categorizado)

2) Avaliar o atendimento aos itens pontuados (adequado, inadequado ou nao aplicavel). S6 pontuam os itens inadequa-
dos;

2) Avaliar os itens classificatorios;

3) Realizar o calculo do risco sanitario por item pontuado e depois totalizar os pontos do servigo de alimentacao;

4) Classificar o servi¢o de alimentagdo em um dos 4 grupos.

Risco* - (VIERA et al., 2022)
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QUADRO - Categorizacao dos servicos de alimentacao com base no risco sanitario

COM BASE NO RISCO SANITARIO

CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

PONTUACAO | RISCO SANI- ‘
CATEGORIA DO RISCO* TARIO CARACTERISTICA SITUACAO
. Qualidade sanitaria .
A deOe?2 Baixo Muito Boa Apto para funcionar
B de 3 e 68 Meédio Quahdage(:):amtarla Apto para funcionar
Médio Qualidad i
ualidade sanitaria
C de 69 e 155 ?;)lrﬁazlzrr;ai%:;g Accitvel Apto para funcionar
4
de alto impacto cettave
PENDENTE igual ou maior Alto Qualidade sanitaria Interromper imediatamente as ativi-
de 156 Inaceitavel dades

Risco* - (VIERA et al., 2022)

RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO DE ALIMENTAGAO

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: DATA DA VERIFICAGAO:

TECNICO DA VIGILANCIA SANITARIA

Nome e assinatura do responsavel pela visita:

Nome e assinatura do responsavel pela visita:

LOCAL: DATA:
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MODELO PARA GUIA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
IMPRESSAO | PARA MICROEMPREENDEDORES (MEI)PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS
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