ANEXO Il

CHECK LIST PARA VERIFICAGAO DE HIGIENE PESSOAL, ARMAZENAMENTO, PREPARO DOS ALIMENTOS,
INSTALACOES E ETC.

INSTALAGOES S N NA
Auséncia de focos de insalubridade (imediagbes, local e dependéncias);
Auséncia de objetos em desuso e animais domésticos;
Acesso controlado, ndo comum a outros usos;
Organizagéo do local projetada de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos, de forma a
facilitar a manutencéo e limpeza;

Piso
Em bom estado de conservacao, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilite a contaminagao
dos alimentos.

Parede
Em bom estado de conservacgao, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilite a contaminagao
dos alimentos.

Teto
Em bom estado de conservacgao, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilite a contaminagéo
dos alimentos.

lluminagédo
lluminacdo adequada, sem zona de sombras ou contrastes excessivos;
Luminarias localizadas sobre a area de producéo dos alimentos estéo protegidas contra exploséo ou queda
acidental.

Agua

Agua potavel originada de: rede publica tratada, pogo raso ou pogo profundo tratados.

Instalagdes sanitarias
Instalagbes sanitarias e vestiarios sem comunicagao direta com area de preparagdo e armazenamento de
alimentos ou refeitérios;
Em bom estado de conservagéo, organizacgao e higienizagéo;
Sé&o dotadas de lavatorios, com acessorios para higienizagdo das maos (sabonete liquido anti-séptico ou
sabonete liquido e produto anti-séptico e toalhas de papel n&o reciclado);
Caixa de gordura em bom estado de conservagao e funcionamento, ralo sinfonado e tampa giratdria;
Possuem lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com acionamento automatico (sem contato manual).

EQUIPAMENTOS S N NA
Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios
Possui local adequado e protegido para o depésito de material de limpeza;
Os utensilios utilizados na higienizag&o das instalagdes sdo distintos daqueles usados para higienizagéo
das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS S N NA
Edificacao, instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios livres da presenga ou indicio da
presencga de vetores e pragas urbanas (insetos, roedores, etc.);

MANEJO DE RESIDUOS S N NA
Recipientes identificados e integros, de facil higienizagéo e transporte, em numero e capacidade
suficientes para conter os residuos;
Recipientes destinados a Coleta Seletiva (Papel e Plastico) identificados e integros;
Recipientes dotados de tampa e acionadas sem contato manual;
Séo estocados em local fechado e isolado da area de preparacdo e armazenamento de alimentos.

MANIPULADORES S N NA
Usando uniforme de trabalho completo de cor clara, em bom estado e limpo;

Possui cartazes de orientagcdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das méaos e
demais habitos de higiene, afixados em locais de facil visualizagéo, inclusive nas instala¢des sanitarias e
lavatorios;

Cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para este fim, sem barba
ou bigode, unhas curtas e sem esmalte ou base, sem adornos e sem maquiagem.

O responsavel pelas atividades de manipulagédo dos alimentos possui curso de capacitagao, abordando,
no minimo, os seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;
b) Doengas transmitidas por alimentos;
c) Manipulagdo higiénica dos alimentos;
d) Boas Praticas.

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS S N NA
As matérias primas, ingredientes e embalagens sdo armazenadas em local limpo e organizado de forma
a garantir protecéo contra contaminacéo;
As matérias primas e ingredientes obedecem, para sua utilizag&o o prazo de validade;
As matérias primas, ingredientes e embalagens s&o armazenados sobre palletes, estrados ou prateleiras
com altura minima de 30 cm do piso e no minimo 40 cm afastados das paredes.




PREPARACAO DO ALIMENTO

NA

As matérias primas e ingredientes que n&o sao utilizadas em sua tonalidade sdo adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagdes: designagéo do produto, data
de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original;

O ¢leo e gordura utilizados s&o substituidos quando estdo com aroma e sabor alterados e formacao
intensa de espuma e fumaga;

A temperatura dos equipamentos de frios (geladeiras, freezeres, etc.) sdo regularmente monitoradas;

ARMAZENAMENTO E TRASNPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

NA

Os alimentos preparados e mantidos na area de armazenamento estao protegidos contra contaminagéo e
identificados com, no minimo, a designag&o do produto, data de preparo e o prazo de validade.

EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

NA

A area de exposicao do alimento preparado e de consumagao sdo mantidos organizados e em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas;

Os manipuladores usam utensilios ou luvas descartaveis;

Os utensilios como pratos, copos e talheres sdo descartaveis ou quando ndo sao descartaveis sao
devidamente higienizados e armazenados em local protegido;

A area reservada para as atividades de recebimento de dinheiro, cartdes e outros tipos de pagamento de
despesas sao reservadas e os funcionarios responsaveis por esta atividade ndo manipulam alimentos.

PRODUTOS ALIMENTICIOS

NA

Respeita a proibicdo de venda de sucos artificiais, salgados industrializados, salgados fritos e
salgadinhos de milho;

Vende refrigerante apenas em lata;
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