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ORIENTACOES

Este documento traz o detalhamento sobre a utiliza¢do da planilha em Microsoft Excel®,

Versao 2017, elaborada para facilitar o calculo da pontuacdo de risco, da lista de avaliagéo para

a Categorizacdo dos servicos de alimentacao.

As figuras de 1 a 13 simulam o preenchimento das telas da planilha por conjunto de

itens. Desta forma podem ser observadas as frases de alerta, a maneira de marcar o item, as

observacdes das inadequagdes, bem como os relatorios que serdo disponibilizados ao término

do preenchimento da lista de avaliacdo na planilha.

A seguir apresenta-se as orientacfes gerais necessarias tanto para as autoridades

sanitarias quanto para o responsavel legal que pode utilizar esse recurso na autoavaliacao:

A lista de avaliacdo deve ser preenchida manualmente, ou diretamente na
planilha no momento da inspecédo sanitaria ou na autoavaliagdo. Se preenchida
manualmente, depois as informacdes devem ser transferidas para a planilha para
o calculo do risco sanitario do estabelecimento. Os dados deverdo ser marcados
com um X nos itens da planilha (adequado, inadequado ou néo se aplica).

Os itens pontuados s&o utilizados no céalculo da nota do estabelecimento e vdo
indicar o grau de risco sanitério.

Os itens marcados como “ndao se aplicam”, ndo tem pontuacdo e ndo sé@o
computados para a Categorizacdo do estabelecimento.

Cabe destacar que s6 pontuam os itens que ndo cumprem o requisito, ou seja,
marcados como inadequado.

Sendo assim, quanto maior o nimero de falhas, maior a pontuacéo, indicando
um pior desempenho do servigo de alimentacéo.

A planilha foi desenvolvida em um s6 arquivo contendo diversas pastas que se
comunicam entre si possibilitando ao final da marcagédo das informacoes
necessarias, a apresentacdo da pontuacdo do risco sanitério, a categoria que a
pontuacdo pertence, grafico demonstrando os itens que estdo inadequados e
relatorio contendo as informacdes da descri¢do das inadequacdes.

As autoridades sanitarias poderdo imprimir as paginas do célculo e do relatorio

e entregar juntamente com os documentos oficiais definidos por cada Vigilancia




Sanitéria (Visa) como: termo de visita, termo de intimacg&o, termo de interdicéo,
entre outros.

O responsavel legal, preenche diretamente a planilha ou apos a avaliagdo com a
lista de avaliacdo, preenche a planilha encontrara e podera ver sua pontuagédo do
risco sanitario, a categoria a qual pertence, bem como o gréfico e o relatorio das
inadequacOes descritas. Essas informacfes permitem ao responsavel legal do
servigo de alimentagdo, elaborar um plano de agdo para a correcbes das
inadequacdes encontradas. Existem modelos de planos de agéo, no item sobre a
autoavaliacdo do Guia para Categorizacao de Servicos de Alimentacéo.

A planilha quando utilizada pelos proprietéarios dos servigos de alimentacdo na
autoavaliacdo ndo serdo registrados pela Visa.

O uso da planilha ndo gera um banco de dados integrado com a Visa.

No caso do servico de alimentacao, ele devera ver uma forma de arquivar suas
autoavaliaces.

SO serdo computados na Visa os dados oriundos das inspecOes sanitarias dos

ciclos 1 e 2 realizadas pelas autoridades sanitarias.

IMPORTANTE: Cada municipio e ou estado que aderirem a Categorizacdo e utilizarem a

planilha para o calculo do risco sanitario, devera solicitar junto ao setor de tecnologia da

informacdo que desenvolva um banco de dados. Este banco vai permitir acessar as informacdes

da planilha, cruzar dados e analisar numericamente a evolugdo dos servicos de alimentagdo em

relacdo a qualidade sanitaria e medir através dessa evolucao o trabalho da Visa e guiar as acdes

e o0 planejamento estratégico.

Ao preencher a planilha de Excel® com as informagdes marcadas na lista de
avaliagdo seja na autoavaliagdo ou apds a inspecdo sanitaria, foram pensadas frases
de alertas para evitar erros no preenchimento da planilha ou na interpretagdo do

requisito conforme quadro 1.




Quadro 1 - Alertas da planilha de Excel para o Calculo do Risco Sanitéario

. Marca
. . Planilha Marca Marca Marca .
Tipo de item . ~ . Mais de 1
vazia adequado Inadequado nao se aplica .
item
Interromper as .
. . Erro —rever Erro mais de
Eliminatério Escolheruma | Prosseguir atividades e ~
~ o os uma opgao
das opgbes na avaliagdo descrever a .
. u descritores marcada
inadequacao
. Erro —rever Erro mais de
Pontuado Escolher uma Prosseguir Descrever a ~
das opgbes na avaliagdo inadequacao 03 ma opgao
descritores marcada
Escolher uma Desejavel Desejavel Erro mais de
Classificatorio . Parabéns! elave ejave uma opgao
das opc¢bes providenciar providenciar
marcada

Fonte: A AUTORA, 2022

A seguir serdo listadas as telas da planilha na ordem como aparece no arquivo. Algumas
foram preenchidas em caréter ilustrativo.




Figura 1 - Tela de Identificacéo

LISTA DE VERIFICACAO PARA CATEGORIZAGCAO DOS SERVIGCOS DE ALIMENTAGCAO COM BASE
NO RISCO SANITARIO PARA DTA

ACAO DA PR A

09/03/2022

=
8

. Razdo Social: Bar e Restaurante Maria e José ME

. Nome fantasia:

. Alvard/Licenca Sanitéria:

. Inscrigdo Estadual / Municipal:

. CNPJ/CPF:

. Telefones:

. E-Mail:

. Endereco (Rua/Av.):

OO|N |0~ IWIN|IFIDO

. Complemento:

10. Bairro:

11. Municipio:

12. UF:

13. CEP:

14. Classificacdo Nacional da Atividade Econdmica (CNAE):

() Restaurantes e similares

() Bares e outros estabelecimentos especializados em servir bebidas
( ) Lanchonetes, casas de ché, de sucos e similares

() Servico de alimentacdo em veiculos

() Quiosques

15. NUmero de refeicdes servidas diariamente:
() até100

() 101a300

() 301a1000

( ) 1001 a 2500

() acimade 2500

16. Pessoal ocupado (nimero de pessoas envolvidas nesta atividade econdmica/ n° funcionarios):
() dela4d

() 5a9

() 10al9

() 20 oumais 18

17. Tem responsavel pelas Boas Préticas?
() sim

() néo

Formacdo Académica:

() Curso de Capacitacéo

() Nivel Técnico. Qual?

() Nivel Superior. Qual?

18. Nome do Responsavel Legal/Proprietario do Estabelecimento:

9. Possui Alvara Sanitario?

Sim

Né&o

Em processo de regularizacdo
Nd&o se aplica

1
(
(
(
(

I — — —




Figura 2 - Tela dos Itens eliminatorios

LISTA DE VERIFICAGCAO PARA CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO COM BASE NO RISCO SANITARIO PARA DTA

1. ABASTECIMENTO DE
AGUA

TIPO DO
ELIMINATORIO

ITEM -

ADEQUADO

INADEQUADO

NAO SE
APLICA

DESCRICAO DA
INADEQUAGAO

1.1 Utiliza-se exclusivamente
agua potavel para
manipulacdo de alimentos
(Bgua de  abastecimento
publico ou solucdo alternativa
com potabilidade atestada
semestralmente por meio de
laudos laboratoriais).

providenciar

1.2 InstalagBes abastecidas de
agua corrente.

1.3 Instalagbes dispdem de
conexdes com rede de esgoto
ou fossa séptica.

10

INTERROMPER
AS ATIVIDADES
DESCREVER A
INADEQUACAO

ERRO - REVER
(ON)
DESCRITORES

PROSSEGUIR
NA AVALIACAO

Ap0s a tela dos Itens eliminatorios, serdo apresentadas as telas de Itens pontuados.

Figura 3 - Tela de Item pontuado — abastecimento de agua

LISTA DE VERIFISIAC}AO PARA CATEGORIZAC}AQ DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO COM BASE NO RISCO SANITARIO PARA DTA

1. ABASTECIMENTO DE
AGUA

TIPO DO
PONTUADO

ITEM -

ADEQUADO

INADEQUADO

NAO SE
APLICA

DESCRICAO DA
INADEQUAGAO

1.4 Reservat6rio em adequado
estado de higiene.

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

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

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

Reservatério de
agua envelhecido
€ poroso.
Necessita de troca

Total

PROSSEGUIR
NA AVALIACAO

ERRO - MAIS DE
UMA OPCAO
MARCADA

ERRO - REVER
(ON)
DESCRITORES

DESCREVER A
INADEQUACAO




Figura 4 - Tela de Item pontuado — estrutura

LISTA DE VERIFISZACAO PARA CATEGORIZAQ/:\Q DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO COM BASE NO RISCO SANITARIO PARA DTA

2. ESTRUTURA

TIPO DO ITEM -
PONTUADO

ADEQUAD
o}

INADEQUAD
(0]

NAO
SE
APLIC
A

DESCRICAO
DA
INADEQUACA
o)

2.1 InstalacOes
sanitarias  possuem
lavatdrios de méaos e
0S 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 nédo
reciclado ou outro
sistema higiénico e
seguro para secagem
das méos).

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

Total

PROSSEGUIR
NA
AVALIACAO

DESCREVER
A
INADEQUAC
AO

11




12

Figura 5 - Tela de Item pontuado — higienizagdo de instalacfes, equipamentos, moveis e

utensilios

LISTA DE VERIFI?A(}AO PARA CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO COM BASE NO RISCO SANITARIO PARA DTA

3. HIGIENIZACAO DE
INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS

TIPO DO ITEM =
PONTUADO

ADEQUADO

INADEQUADO

NAO SE
APLICA

DESCRICAO DA
INADEQUAGAO

3.linstalagGes, equipamentos,
méveis e utensilios mantidos
em condi¢des  higiénico-
sanitérias apropriadas.

3.2 Frequéncia adequada de
higienizacéo dos
equipamentos, mobveis e
utensilios.

3.3 Utensilios utilizados na
higienizacdo de instalagGes
distintos daqueles usados para
higienizacdo das partes dos
equipamentos e utensilios que
entrem em contato com o
alimento.

3.4 Diluicdo, tempo de
contato e modo de uso ou
aplicacdo  dos  produtos
saneantes obedece as
instrugdes recomendadas pelo
fabricante.

35 Produtos  saneantes
regularizados pelo Ministério
da Saude.

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

Total

24

PROSSEGUIR
NA
AVALIACAO

DESCREVER A
INADEQUACAO

ERRO - REVER
(ON)
DESCRITORES

ERRO - MAIS
DE UMA OPCAO
MARCADA

DESCREVER A
INADEQUACAO

DESCREVER A
INADEQUACAO




Figura 6 - Tela de Item pontuado — controle integrado de vetores e pragas urbanas

LISTA DE VERIFICACAO PARA CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE
ALIMENTAGCAO COM BASE NO RISCO SANITARIO PARA DTA

4. CONTROLE
INTEGRADO DE
VETORES E PRAGAS
URBANAS

TIPO DO
PONTUADO

ITEM =

ADEQUADO

INADEQUADO

NAO SE
APLICA

DESCRICAO DA
INADEQUAGAO

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 0 objetivo de impedir a
atracdo, o abrigo, 0 acesso e
ou proliferacdo de vetores e
pragas urbanas.

4.3 Edificagdes, instalacGes,
equipamentos, mobveis e
utensilios livres da presenca
de animais, incluindo vetores
€ pragas urbanas.

Total

13

ERRO - REVER
(O]
DESCRITORES

DESCREVER A
INADEQUACAO

ERRO - MAIS
DE UMA OPCAO
MARCADA




Figura 7 - Tela de Item pontuado — manipuladores

LISTA DE VERIFI?A(}AO PARA CATEGORIZAGCAO DOS SERVIGOS DE
ALIMENTACAO COM BASE NO RISCO SANITARIO PARA DTA

5. MANIPULADORES

TIPO DO
PONTUADO

ITEM =

ADEQUADO

INADEQUADO

NAO SE
APLICA

DESCRICAO DA
INADEQUAGAO

5.1 Os manipuladores sdo
afastados da preparacdo de
alimentos quando apresentam
lesbes e ou sintomas de
enfermidades.

5.2 Lavam cuidadosamente as
mé&os ao chegar ao trabalho,
antes e apds manipular o
alimento, ap6s qualquer
interrupcdo do servico, apos
tocar materiais contaminados,
ap0s usar 0s sanitarios e
sempre que se  fizer
necessario.

5.3 Néio fumam e falam
quando desnecessario,
cantam, assobiam, espirram,
cospem, tossem, comem,
manipulam  dinheiro  ou
praticam outros atos que
possam contaminar 0
alimento durante 0
desempenho das atividades.

Total

14

ESCOLHER
UMA DAS
OPCOES

PROSSEGUIR
NA AVALIACAO

DESCREVER A
INADEQUACAO




Figura 8 - Tela de Item pontuado — matéria-prima, ingredientes e embalagens

LISTA DE VERIFICACAO PARA CATEGORIZACAO DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO COM BASE NO RISCO SANITARIO PARA DTA

6. MATERIA-PRIMA,
INGREDIENTES E
EMBALAGENS

TIPO DO
PONTUADO

ITEM =

ADEQUADO

INADEQUADO

NAO SE
APLICA

DESCRICAO DA
INADEQUAGAO

6.1 Submetidos a inspecdo e
aprovacao na recepcao.

6.2 Matérias-primas,
ingredientes e embalagens
utilizados para preparacdo em
condicgdes higiénico-
sanitérias adequadas.

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

6.4 Utilizacdo das matérias
primas e ingredientes respeita
0 prazo de validade ou se
observa a ordem de entrada.

6.5 Matérias-primas
fracionadas adegquadamente
acondicionadas e
identificadas com, no minimo,
as seguintes informacdes:
designacdo do produto, data
de fracionamento e prazo de
validade ap0s abertura ou
retirada da  embalagem
original.

6.6 Temperatura das matérias-
primas e ingredientes
pereciveis  verificada na
recepcédo e no
armazenamento.

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

Total

32

15

ERRO - MAIS
DE UMA OPCAO
MARCADA

ERRO - REVER
(O]
DESCRITORES

DESCREVER A
INADEQUACAO

PROSSEGUIR
NA AVALIAGAO

DESCREVER A
INADEQUACAO

ERRO - MAIS
DE UMA OPCAO
MARCADA

ERRO - REVER
(ON)
DESCRITORES




Figura 9 - Tela de Item pontuado — preparo do alimento

LISTA DE VERIFI?A(}AO PARA CATEGORIZAGCAO DOS SERVIGOS DE
ALIMENTACAO COM BASE NO RISCO SANITARIO PARA DTA

7. PREPARO DO
ALIMENTO

TIPO DO ITEM -
PONTUADO

ADEQUADO

INADEQUADO

NAO SE
APLICA

DESCRICAO DA
INADEQUAGAO

7.1 Lavatérios da érea de
preparacdo  dotados  dos
produtos destinados a higiene
das maos (sabonete liquido
inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico, toalhas
de papel néo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de
secagem das maos).

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
preparacéo do alimento.

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

7.5 Alimentos submetidos ao
descongelamento mantidos sob
refrigeracdo se ndo forem
imediatamente utilizados e néo
se recongela.

7.6 Tratamento térmico garante
que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C, ou outra
combinacdo de tempo e
temperatura desde que
assegure a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

7.7 Avalia-se a eficacia do
tratamento térmico.

7.8 Possuem  termdmetro
comprovadamente  calibrado

16

DESCREVER A
INADEQUACAO

PROSSEGUIR
NA AVALIACAO

ERRO - REVER
(O]
DESCRITORES

ERRO - MAIS DE
UMA OPCAO
MARCADA

ESCOLHER
UMA DAS
OPCOES

DESCREVER A
INADEQUACAO

ESCOLHER
UMA DAS
OPCOES
ESCOLHER
UMA DAS
OPCOES




para a afericdo da temperatura
dos alimentos.

7.9 Apo6s o resfriamento,
alimento preparado
conservado sob refrigeracdo a
temperaturas inferiores a 5°C,
ou congelado a temperatura
igual ou inferior a - 18°C.

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

7.11 Evita-se o contato direto
ou indireto entre alimentos
crus, semi-prontos e prontos
para 0 consumo.

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

total

36

17

PROSSEGUIR
NA AVALIACAO

PROSSEGUIR
NA AVALIACAO

PROSSEGUIR
NA AVALIACAO

ERRO - REVER
(ON}
DESCRITORES




Figura 10 - Tela de Item pontuado — armazenamento, transporte e exposi¢édo do

preparado

LISTA DE VERIFICACAO PARA CATEGORIZAGAO DOS SERVICOS DE ALIMENTAGCAO
COM BASE NO RISCO SANITARIO PARA DTA

8. ARMAZENAMENTO,
TRANSPORTE E EXPOSICAO
DO ALIMENTO PREPARADO

TIPO DO ITEM - PONTUADO

ADEQUADO

INADEQUADO

NAO SE
APLICA

DESCRICAO DA
INADEQUAGAO

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

8.2 Prazo mé&ximo de consumo do
alimento preparado e conservado
sob refrigeracéo é 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, 0 prazo maximo de consumo
é reduzido.

8.3 Na exposicdo, manipuladores
adotam  procedimentos  que
minimizem 0 risco de
contaminagdo  dos  alimentos
preparados, por meio da
antissepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis
(quando aplicavel).

8.4 Alimento preparado e
conservado  sob  refrigeracdo
mantido a temperatura igual a 5°C
ou inferior.

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

8.6 Temperatura dos
equipamentos de  exposicdo
regularmente monitorada.

8.7  Alimentos  preparados,
mantidos na area de
armazenamento ou aguardando o
transporte, identificados
(designacdo do produto, data de
preparo e o prazo de validade) e
protegidos contra contaminantes.

8.8 Armazenamento e transporte
ocorrem em condicdes de tempo e
temperatura que nao
comprometam a  qualidade
higiénico-sanitaria do alimento
preparado.

18

alimento

PROSSEGUIR
NA
AVALIAGAO

ERRO - MAIS
DE UMA
OPCAO

MARCADA

PROSSEGUIR
NA
AVALIACAO

ERRO - REVE
(O]
DESCRITORE

PROSSEGUIR
NA
AVALIAGAO

DESCREVER
INADEQUACA

DESCREVER
INADEQUACA

ERRO - REVE
(ON)
DESCRITORE




8.9 Alimentos conservados a
quente mantidos a temperatura
superior a 60°C e o tempo ao
longo da cadeia de preparo até
exposicao ndo excede a 6 horas.

Total

38

Figura 11 - Tela dos Itens classificatorios

LISTA DE AVALIAGAO PARA CATEGORIZAGAO DOS SERVIGOS DE ALIMENTAGAO
COM BASE NO RISCO SANITARIO PARA DTA

9. RESPONSABILIDADE,
DOCUMENTACAO E

REGISTRO

TIPO DO ITEM
CLASSIFICATORIO

9.1 Possui um responsavel pelas
atividades de manipulacdo de

alimentos devidamente
capacitado(responsavel técnico,
proprietdrio  ou  funcionério

designado).

ADEQUADO INADEQUADO

NAO SE
APLICA

DESCRICAO DA
INADEQUAGAO

9.2 Empresa segue o Manual de
Boas Préticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados.

Orientagdes — Documentos que serdo entregues ao servico de alimentacgéo pela Visa

e Astelas a seguir vdo fazer parte integrante dos documentos que a Visa entregara

ao servico de alimentacdo apds cada ciclo de inspecdo da Categorizacdo do

servico de alimentag&o.

e Com essas mesmas telas, o responsavel legal do servico de alimentagdo podera

realizar o planejamento para a corre¢do dos itens marcados como inadequados.
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ERRO - MAIS
DE UMA
OPCAO

MARCADA

DESEJAVEL
PROVIDENCI/
DESCREVER
INADEQUACA

DESEJAVEL
PROVIDENCIA
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Figura 12 - Calculo do Risco Sanitario

CALCULD DO RISCO SANITARIO DO ESTABELECIMENTO: Bar e Restaurante Maria e los& ME
RISCO
Data: 09/03/2022

1. ABASTECIMENTO DE AGUA 2
2. ESTRUTURA 2
3. HIGIENIZACAD DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS 24
4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS [
5. MANIPULADORES
6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS 32
7. PREPARO DO ALIMENTO 36
2. ARMAZENAMENTO, TRAMSPORTE E EXPOSICAD DO ALIMENTO PREPARADOD 38

TOTAL: |f) 143

GRAFICO DO RISCO SANITARIO

8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E EXPOSICAO DO ALIMENTO...
7. PREPARO DO ALIMENTO 16
6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS S - |
5 MANIPULADORES memm -
4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS e -
3. HIGIENIZACAD DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVELS E... s

34

2.ESTRUTURA mm
1. ABASTECIMENTO DE AGUA e
0 10 0 EN| a0
CATEGORIA: C

PONTUACAO DO RISCO: 143

RISCO SAN ITj.IIIG: MEDID COM ALERTA PARA FALHAS EM ITEMNS DE ALTO [MPALCTO

CARACTERISTICA: APTO PARA FUNCIONAR

SITUACAOD: OUALIDADE SANITARIA ACEITAVEL

A seguir serdo apresentadas as telas do relatorio:

e Cabe ressaltar que quando o item é marcado como inadequado, é necessario que
se faca a descricdo da inadequacéo na coluna pertinente.

e Essas informac0es, irdo automaticamente para o relatorio.

e A descricdo da inadequagdo permite uma melhor visualizagdo dos itens que
devem ser corrigidos e que estdo impactando diretamente no risco sanitario do

servico de alimentagéo.

Com base nessas informagdes o servigo de alimentacdo pode elaborar um plano de agdo

para a corregéo dos itens inadequados.




Figura 13 - Relatorio das Inadequacdes

RELATORIO DAS INADEQUAGOES
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Razdo Social: Bar e Restaurante Maria e José ME
Data: 09/03/2022
TIPO DO ITEM - ELIMINATORIO
1. ABASTECIMENTO DE AGUA
1.1 Utiliza-se exclusivamente agua potavel para
man[pulagéo de alimentqs (Agua de ' gbastecimento 0
publico ou solugdo alternativa com potabilidade atestada
semestralmente por meio de laudos laboratoriais).
1.2 InstalacBes abastecidas de &gua corrente. 0
1.3 Instalagdes dispdem de conexdes com rede de esgoto 0
ou fossa séptica.
TIPO DO ITEM - PONTUADO
1. ABASTECIMENTO DE AGUA
1.4 Reservatorio em adequado estado de higiene. 0

1.5 Reservatorio devidamente tampado e conservado
(livre  de rachaduras, vazamentos, infiltraces,

Reservatdério com rachadura na tampa e sem vedacéo

operacao.

descascamentos dentre outros defeitos). adequada
1.6 Reservatério de agua higienizado em intervalo
maximo de seis meses, sendo mantidos registros da 0

1.7 Material que reveste internamente o reservatério de
&gua ndo compromete a qualidade da dgua.

Reservatorio de 4gua envelhecido e poroso.
Necessita de troca

2. ESTRUTURA

2.1 InstalacBes sanitarias possuem lavatérios de méos e
0s produtos destinados & 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).

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

As areas ndo tém separacao fisica e nem escala de
utilizagdo para evitar contaminacéo cruzada.

3. HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

3.1 Instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios
mantidos em condic@es higiénico-sanitarias apropriadas.

0

3.2 Frequéncia adequada de dos

equipamentos, maéveis e utensilios.

higienizacéo

Encontrado cortador de frios com restos de
alimentos. Nao existe registro da frequéncia de
limpeza dos equipamentos

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

3.4 Dilui¢do, tempo de contato e modo de uso ou
aplicacdo dos produtos saneantes obedece as instrucfes
recomendadas pelo fabricante.

Encontrado produto saneante sendo usado sem a
diluicdo correta

3.5 Produtos saneantes regularizados pelo Ministério da
Salde.

Encontrados produtos saneantes sem procedéncia

3.6 Areas de preparacio higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente ap6s o término do trabalho.

Encontrada area de preparo de carnes com restos de
alimentos no piso ap6s o uso. Nao foi higienizada.
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4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

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

4.2 Existéncia de um conjunto de acdes eficazes e
continuas com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo,
0 acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

Encontradas caixas de papeldo e madeira na porta
traseira do restaurante

4.3 EdificagOes, instalacGes, equipamentos, moveis e
utensilios livres da presenca de animais, incluindo
vetores e pragas urbanas.

Encontradas fezes de ratos no estoque

5. MANIPULADORES

5.1 Os manipuladores sdo afastados da preparacdo de

alimentos quando apresentam lesdes e ou sintomas de 0
enfermidades.

5.2 Lavam cuidadosamente as mé&os ao chegar ao

trabalho, antes e apds manipular o alimento, apés

qualquer interrupcdo do servigo, apds tocar materiais 0

contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre que se
fizer necessério.

5.3 Ndo 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.

Encontrado funcionario fumando na area de
recepcdo de mercadorias

6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

6.1 Submetidos a inspecéo e aprovagdo na recepcao.

N&o hé controle na recepcao de mercadorias

6.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens
utilizados para preparacdo em condicBes higiénico-
sanitarias adequadas.

N&o pode ser marcado néo se aplica. Deve haver
uma checagem da temperatura, integridade das
embalagens entre outros

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

0

6.4 Utilizagcdo das matérias primas e ingredientes respeita
0 prazo de validade ou se observa a ordem de entrada.

Encontrada farinha de trigo fora da validade. N&o ha
no estoque controle da validade das mercadorias

6.5 Matérias-primas fracionadas adequadamente
acondicionadas e identificadas com, no minimo, as
seguintes informacg0es: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade ap6s abertura ou
retirada da embalagem original.

Os alimentos fracionados ndo sao identificados

6.6 Temperatura das matérias-primas e ingredientes
pereciveis verificada na recep¢do e no armazenamento.

Nao existe termémetro no restaurante

6.7 Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir de
agua potavel e mantido em condicdo higiénico- sanitéria.

N&o pode ser ndo se aplica. O gelo deve ser de 4gua
potével e filtrada.

7. PREPARO DO ALIMENTO

7.1 Lavatérios da &rea de preparagdo dotados dos
produtos 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).

Saboneteira sem sabonete liquido antisséptico e
papeleira com papel reciclado

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 preparagao
do alimento.

Observada durante a inspecédo carnes expostas a
temperatura ambiente.

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

Né&o existe termdmetro para fazer o controle de
temperatura
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7. PREPARO DO ALIMENTO - continuagdo

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

Né&o existe termdmetro para fazer o controle de

outra combinacdo de tempo e temperatura desde que temperatura
assegure a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

7.7 Avalia-se a eficacia do tratamento térmico. 0
7.8 Possuem termdmetro comprovadamente calibrado 0
para a afericdo da temperatura dos alimentos.

7.9 Apos o resfriamento, alimento preparado conservado

sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C, ou 0
congelado & temperatura igual ou inferior a - 18°C.

7.10 Alimentos consumidos crus, quando aplicavel,

submetidos a processo de higienizacdo com produtos 0
regularizados e aplicados de forma a evitar a presenca de

residuos.

7.11 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos 0

Ccrus, semiprontos e prontos para 0 consumo.

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

Nao pode ser marcado néo se aplica. A temperatura
do alimento deve ser controlada

8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E EXPOSICAO DO ALIMENTO PREPARADO

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

8.2 Prazo mé&ximo de consumo do alimento preparado e
conservado sob refrigeracdo é de 5 dias, caso a
temperatura de conservacao seja igual ou inferior a 4°C.
Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C e
inferiores a 5°C, 0 prazo maximo de consumo é reduzido.

Frios fatiados a mais de 7 dias conforme informado
pelo funcionario do estoque

8.3 Na exposicdo, manipuladores adotam procedimentos
que minimizem o risco de contaminacdo dos alimentos

preparados, por meio da antissepsia das maos e pelo uso 0
de utensilios ou luvas descartaveis (quando aplicavel).

8.4 Alimento preparado e conservado sob refrigeracdo 0
mantido a temperatura igual a 5°C ou inferior.

8.5 Alimentos preparados mantido & temperatura 0

superior a 60°C.

8.6 Temperatura dos equipamentos de exposicdo
regularmente monitorada.

Né&o é feito controle de temperatura

8.7 Alimentos preparados, mantidos na area de
armazenamento ou aguardando o transporte,
identificados (designacédo do produto, data de preparo e o
prazo de validade) e protegidos contra contaminantes.

Encontrados alimentos para serem transportados sem
identificacdo

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 exposicdo ndo excede a 6 horas.

N&o é feito controle de temperatura
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9. RESPONSABILIDADE, DOCUMENTAGAO E REGISTRO

9.1 Possui um responsavel pelas atividades de
manipulacdo de alimentos devidamente | E necessario que todos os funcionarios conhegam as
capacitado(responsavel  técnico,  proprietario  ou Boas Praticas para Manipulagdo de Alimentos

funcionério designado).

9.2 Empresa segue o Manual de Boas Préaticas e os
Procedimentos Operacionais Padronizados.




