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LISTA DE VERIFICAGAO DAS CONDIGCOES HIGIENICO-SAN_!TI-'\RIAS, BASEADA NA RDC n° 275/2002 E NA RDC n° 216/2004, DA ANVISA
LISTA DE VERIFICACAO PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

Campus: Maracanau

Data de Aplicacao: 30/06/2022

1. INSTALACOES Avaliagao Situagao atual Medidas para a adequacao Prazo
n;leénr‘in de obietos-em-desuso-e animais rlnmn’cﬁr\ry\e' auséncia-de insetos e rnnr‘lnrnc) ' SIM
1.2 Acesso controlado, direto e independente, néo comum a outros usos. SIM
i SIM
SIM
S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo
2.1 Com revestimento liso, impermeavel e lavavel. SIM
- oo ! ’ ’ @ SIM
lcontaminagao dos alimentos
2.3 Em bom estado de higienizacao. SIM
3. PAREDE S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo
3.1 Com revestimento liso, impermeavel e lavavel. SIM
3.2 Em bom estado de conservagéo, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilitem a SIM
contaminagado dos alimentos.
3.3 Em bom estado de higienizagao. SIM
4. TETO S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo
4.1 Com revestimento liso, impermeavel e lavavel. SIM
4.2 Em.bom_estado Qe conservacao, livres de rachaduras, trincas ou outros que possibilitem a NAO Pllacas do forro_d_o teto da co,zmha Substituicdo das placas avariadas 12 meses
contaminacdo dos alimentos. inchadas/danificadas ou caidas
4.3 Em bom estado de higienizagao. SIM
5. PORTAS S Situagao atual Medidas para a adequacao Prazo
5.1 Em bom estado de conservacéo e ajustadas ao batente. SIM
5.2 Da area de preparagdo e armazenamento de alimentos s&o dotadas de fechamento NAO ndo possuem sistema de fechamento instalagdo de sistema de fechamento 6 meses
automatico. automatico automatico
6. JANELAS S Situagao atual Medidas para a adequacao Prazo
6.1 Em bom estado de conservacéo, ajustadas ao batente, com vidros integros. SIM
6.2 Janelas e outras aberturas externas, incluindo o sistema de exaustao sdo providas de telas NAO possui apenas as janelas tipo vidragas, mas |instalagdo de telas milimétricas em todas as 6 meses
milimétricas removiveis, para facilitar a limpeza periddica. sem telas milimétricas janelas
7. ILUMINAGAO S Situagao atual Medidas para a adequacao Prazo
7.1 Adequada, sem zona com sombras ou contrastes excessivos. NAO VIS 'u”';':g;'fi;i‘:;w;'r‘;:dr SETEntO Substituigdo das lumidrias com defeito 6 meses
7.2 Luminarias localizadas sobre a area de preparagdo dos alimentos estao protegidas contra NAO lumindrias na area de cocgdo sem protegdo | substituicdo de todas as luminarias para 12 meses
explosdo e queda acidental . contra queda ou explosdo adptagdo contra queda ou explosdo
7.3 Instalagdes elétricas estdo embutidas ou protegidas em tubulagdes externas, integras de forma SIM
a permitir a higienizacéo.
8. VENTILAGAO S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo




8.1 Natural ou artificial adequada (de forma a n&o permitir gases, fumaca, condensacgao de

vapores, ou o surgimento de fungos ou bolores). SIM
8.2 O fluxo de ar n&o incide diretamente sobre os alimentos. SIM
8.3 Equipamentos de ventilagdo em bom estado de conservagéo e limpeza. NAO PossuTcolra, mas Zigui?grza POT A0 POSSUIF de um motor exaustor e instalagdo do 18 meses
8.4 Quando do uso de equipamentos para climatizagéo, a UAN possui registro de manutengéo dos SIM
equipamentos de limpeza e troca dos filtros.
9. REDE DE ESGOTO E CAIXA DE GORDURA S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo
9.1 Eliminagédo adequada de aguas servidas e esgotos na rede publica de esgotos. SIM
9.2 Caixa de gordura em bom estado de conservagéo e funcionamento, ralo sifonado e tampa SIM
giratoria.
10. AGUA S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo
10.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica. SIM
10.2 Sistema de captagéo propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminagao. SIM
10.3 Reservatério de agua acessivel com instalagdo hidraulica com volume e pressédo SIM
adequados, em satisfatéria condigao de uso, livre de vazamentos, infiltragdes e descascamentos.
10.4 Caixa d’agua tampada e limpa. SIM
10.5 Existéncia de registro da higienizagdo do reservatério de agua ou comprovante de % Empresa nao apresentou documento com Execugdo da limpeza do reservatério e
= ) oY NAO registro de higienizagdo do reservatério de 5 6 meses
execugdo de servico em caso de terceirizagao. 4aua apresentar documento de execugdo
11. INSTALAGOES SANITARIAS S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo
11.1 Instalagdes sanitarias e vestiarios sem comunicagéo direta com area de preparagéo e SIM
armazenamento de alimentos ou refeitérios.
11.2 Em bom estado de conservagéo e organizadas. NAO ared ”ewbbf'l:z:i::;:::'m paraos Ulbpm"U'"Ldg:::;ﬁ::i':f;'r?::mb VESTATIoS 12 meses
11.3 Em bom estado de higienizagéo. SIM
11.4 Portas externas dotadas de fechamento automatico. NAO ndo ha sistema de fechamento automatico du;ig%‘;(%;gg’%;;&g%;ﬁ;: z:rd 6 meses
11._5 S’ao_ dotadas de Iavat'orlf)s, com acessorios para higienizagao das maos (sab_onete liquido NAO falta saboneteira fixa e dispenser para saboneteiras e dispensers para papel toalha 3 meses
anti-séptico ou sabonete liquido e produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado). papel toalha nos lavatorios
11.6 Possuem lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com acionamento por pedal. SIM
12. LAVATORIOS Exculﬂxﬁ,%mgﬁé*:%i'ﬂﬁgﬁ%gm MAOS NA AREA DE S Situacgao atual Medidas para a adequagao Prazo
12.1 Localizados em posicéo estratégica em relagéo ao fluxo de preparo dos alimentos e em SIM
numero suficiente.
~ s 2 . . . ~ ~ . B B . d0ddpdatatal0 O€ Saponetelras €
12i'2 Sg(; dotadast;je Iatvellt,orlg,:f, com zcetssor;ps ,pa;.ra hlgtlen:ﬁaga(? das mlao~s (sapolne:jte liquido NAO :apbe;sgti?rg?sesg:;, ZicsZi?;aaii?naﬁz dispensensers em todos os lavatérios da 3 meses
anti-séptico ou sabonete liquido e produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado). p 2rea de manioulacio de alimentos
12.3 Com lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com acionamento por pedal. SIM
13. EQUIPAMENTOS S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo
13.1 Equipamentos, moéveis e utensilios que entram em contato com alimentos sdo de materiais SIM
resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccéo.
13.2 As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com os SIM
alimentos séo lisas, impermeaveis e lavaveis.
13.3 As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com os
alimentos estéo isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeigdes que possam dificultar a SIM
higienizagéo e serem fontes de contaminagéo dos alimentos.
13.4 Possui registro de manutengédo programada e periédica dos equipamentos e utensilios. NAO ndo ha relatério de manutengdo manutengdo programada dos 3 meses
13.5 Possui registro de calibragéo dos instrumentos e equipamentos de medigdo. NAO ndo ha registro de calibragdo calibragdo dos instrumentos e 3 meses
14. HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo




14.1 Possui registro de limpeza dos equipamentos, moveis e utensilios, quando néo realizadas

rotineiramente. SIM
. . . sz . X a0 Tid TEZISTIo O€ MMPEZd 0d TdiXd U€ TNCTUIT TETAatOTTO T lE'gIbLIU aemmpezZa
14.2 Possui registro de limpeza periodica das caixas de gordura. NAO gardura. anesar de feito nelo nrénorio IFCF neriddica das caixas de sordura 3 meses
14.3 Produtos saneantes utilizados sdo devidamente regularizados pelo Ministério da Saude. SIM
14.4 Possui local adequado e protegido para o depdsito de material de limpeza. SIM
14.5 Os utensilios utilizados na higienizagao das instalagdes sao distintos daqueles usados para a SIM
higienizagéo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.
15. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo
15.1 As edificacdo, as instalagdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios estdo livres da SIM
presenca ou indicio da presencga de vetores e pragas urbanas.
15.2 Existem agdes e medidas preventivas para impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e/ou SIM
proliferagcdo dos vetores e pragas urbanas.
15.3 Possui registro de controle quimico realizado por empresa especializada, devidamente X D SPTESTITATY PRI FTIPTEST 9 TEBR e e A S iy
» gist ontrole quimico | P P P ’ NAO de controle quimico por empresa especializada e apresentar documento de 6 meses
registrada no 6rgao de Vigilancia Sanitaria competente. ccnacializada rogictra da atividade
16. ABASTECIMENTO DE AGUA S Situacgao atual Medidas para a adequagao Prazo
16.1 Quando utilizada solugéo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade é atestada SIM
semestralmente mediante laudos laboratoriais.
16.2 O gelo para utilizacdo em alimentos é fabricado a partir de agua potavel. NAO SE APLICA
16.3 O vapor, quando utilizado em contado direto com alimentos ou com superficies que entrem SIM
em contado com alimentos, é produzido a partir de agua potavel.
16.4 Possui registro de limpeza do reservatorio de agua. NAO registro de higienizagdo do reservatdrio de Eﬁiﬁﬁﬁmﬂy
16.5 Reservatorio higienizado, em um intervalo maximo de seis meses. NAO registro de higienizagdo do reservatério de t’;i::gpnm documenta de PXP::;;:)E
17. MANEJO DE RESIDUOS S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo
17.1 Recipientes identificados e integros, de facil higienizagéo e transporte, em nimero e SIM
capacidade suficientes para conter os residuos.
17.2 Recipientes dotados de tampa acionadas sem contato manual. SIM
17.3 Residuos sdo coletado frequentemente, evitando acimulos. SIM
17.4 Sao estocados em local fechado e isolado da area de preparagdo e armazenamento de SIM
alimentos.
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18. MANIPULADORES S Situacgao atual Medidas para a adequagao Prazo
18.1 Controle d (de dos fi ionarios devid t istrad lizado d d . empresa ndo apresentou os registros de TEdIZdr € TegIstrdr toaos 05 CONuoles ae
-1 Controle de saude dos funcionarios devidamente registrado e realizado de acordo com a NAO pl 0 ap u os reg saude dos funcionarios conforme legislacio 6 meses
legislagao especifica. saude dos funciondrios eenecifica
18.2 Auséncia de lesdes e ou sintomas de enfermidade que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, ou quando existir, que os mesmos estejam afastados das SIM
atividades de preparacao dos alimentos enquanto persitirem essas condigdes de saude.
18.3 Boa apresentagao, asseio pessoal, uso do uniforme de trabalho completo de cor clara, em SIM
bom estado e limpo.
18.4 Realizam lavagem cuidadosa das méos antes e apds manipular os alimentos, apds qualquer SIM
interrupcdo do servico, depois de usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario.
18.5 Presencga de cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-
sepsia das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais de facil visualizacao, inclusive SIM
nas instalagbes sanitarias e lavatoérios.
18.6 Possuem habitos como: ndo espirrar ou tossir sobre os alimentos; ndo fumar nas
depéndencias da UAN; néo falar demasiadamente, cantar ou assobiar enquanto manipula SIM

alimentos; manipular dinheiro, ou outros atos fisicos que possam contaminar os alimentos.




18.7 Apresentam-se com cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio

apropriado para este fim; sem barba; com unhas curtas e sem esmalte ou base; sem adornos e SIM
sem maquiagem.
18.8 Capacitagao/treinamentos periddicos para os manipuladores, em higiene pessoal, em
manipulagdo higiénica dos alimentos e em doencgas transmitidas por alimentos, devidamente SIM
registrados e documentados.
18.9 Visitantes cumprem os requisitos de higiene e de saude estabelecidos para os SIM
manipuladores.

19. MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS S Situacgao atual Medidas para a adequacéao Prazo
19.1 Existéncia de critérios para avaliagao e selegdo dos fornecedores de matérias -primas, SIM
ingredientes e embalagens.
19.2 Recepgdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens é realizada em area protegida e SIM
limpa.
19.3 Registro de inspecao das matérias primas e ingredientes durante a operagéo de recepgéo,
quanto a integridade das embalagens, temperatura dos produtos que necessitem de conservagao SIM
especial.
19.4 As matérias-primas, ingredientes ou embalagens reprovadas na inspegéao realizada na
recepgéao sdo imediatamente devolvidas ao fornecedor, ou na impossibilidade, séo devidamente SIM
identificadas e armazenadas separadamente.
19.5 As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados em local limpo e SIM
organizado de forma a garantir protegdo contra contaminagao.
19.6 As matérias-primas e ingredientes obedecem, para sua utilizagéo, o prazo de validade. SIM
19.7 As matérias-primas, ingredientes e embalagens s&o armazenados sobre palletes, estrados ou SIM
prateleiras com altura minima de 30 cm do piso e no minimo 40 cm afastados das paredes.

20. PREPARAGAO DO ALIMENTO S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo

20.1 Durante a preparagdo dos alimentos sdo adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminagao cruzada, evitando contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e SIM
prontos para o consumo.
20.2 Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a anti-sepsia das méaos SIM
antes de manusear alimentos preparados.
20.3 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis sdo expostos SIM
a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparacéo do alimento.
desinanacin do nradita data de fracinnamentn e nrn;n de \/nlidn’dn anAs a ahertiira o rnﬁr‘ndn da SIM
20.5 E avaliada a eficacia do tratamento térmico através de verificagdo da temperatura e do tempo SIM
utilizado ou quando aplicavel, pela mudancga na textura e cor na parte central dos alimentos.
20.6 O dleo e gordura utilizados para a fritura apresentam boas condi¢des de forma a néo se SIM
constituirem fontes de contaminag¢des quimicas.
20.7 O 6leo e gordura utilizados sao substituidos quando estdo com aroma e sabor alterados e SIM
formacao intensa de espuma e fumaca.
20.8 Os alimentos congelados sdo descongelados antes de serem submetidos ao tratamento
térmico, excetuado-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda o tratamento térmico SIM
do alimento congelado.
20.9 O descongelamento dos alimentos s&o efetuados em condigdes de refrigeragéo a SIM
temperatura inferior a 5 °C ou em forno microondas quando o alimento for submetido a cocgéo.
20.10 Os alimentos descongelados ndo sdo recongelados, sendo a parte ndo utilizada mantida SIM

sob refrigeragéo a temperatura inferior a 5 °C.




20.11 Os alimentos submetidos a cocgéo e prontos para consumos sdo mantidos em temperatura

superiores a 60 °C por, no maximo, 6 horas. SIM
20.12 Os alimentos submetidos a cocgéo, quando necessario, sofrem refrigeragdo diminuindo sua
temperatura de 60°C para 10°C em, no maximo, 2 horas e em seguida sendo armazenado em SIM
temperatura de refrigeragao inferior a 5°C ou congelados em temperatura inferior a -18°C.
20.13 Os alimentos preparados e conservados a temperatura inferiores a 4°C sdo utilizados num SIM
prazo maximo de 5 dias.
20.14 Os alimentos preparados e conservados sob refrigeracéo ou congelamento s&o identificados SIM
com, no minimo, a sua designagdo, a data de preparo e o prazo de validade.
20.15 A temperatura dos equipamentos de frios (geladeiras, freezeres, etc) é regularmente SIM
monitorada e registrada em mapa de controle de temperatura.
20.16 Os alimentos consumidos crus sdo submetidos a processo de higienizagdo com produtos SIM
devidamente registrados no 6rgéo competente do Ministério da Saude.
21. ARMAZENAMENTO E TRANPOSTE DO ALIMENTO PREPARADO S Situacgao atual Medidas para a adequagao Prazo
21.1 Os alimentos preparados e mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte .
estdo protegidos contra contaminagao e identificados com, no minimo, a designagao do produto, a NAO SE APLICA
data de preparo e o prazo de validade.
21.2 A temperatura do armazenamento e a distribuicdo do alimento preparado obedecem a NAO SE APLICA
condigdes de tempo e temperatura que garantem a sua qualidade higiénico-sanitaria.
21.3 Os meios de transporte do alimento preparado sdo devidamente higienizados e dotados de B
cobertura para protegéo da carga,sdo de uso exclusivo para alimentos e possuem separagao NAO SE APLICA
fisica entre a carga e a cabine do veiculo.
22. EXPOSIGAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO S Situagao atual Medidas para a adequagao Prazo
22.1 A area de exposigao do alimento preparado e de consumacéo ou refeitério sdo mantidos SIM
organizados e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas.
22.2 Os manipuladores adotam procedimentos de anti-sepsia das maos e usam utensilios ou luvas SIM
descartaveis.
22.3 Os equipamentos de exposi¢cao do alimento preparado dispdem de barreiras de protegéo que SIM
previnem a contaminagdo do mesmo da proximidade ou da agdo do consumidor ou outras fontes.
22.4 Os utensilios como prato, copos e talheres sdo descartaveis ou quando ndo sédo descartaveis SIM
sdo devidamente higienizados e armazenados em local protegido.
22.5 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 nao SIM
manipulam alimentos.
23. DOCUMENTAGAO E REGISTRO S Situacgao atual Medidas para a adequagao Prazo
23.1 O estabelecimento possui Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais NAO esg\?:lij:éoarisgi; grgglgagpasp;‘;;esst::\gm apresentar o manual devido e expor todos 3 meses
Padronizados (POP). Eles estao disponiveis para funcionarios e para as autoridades sanitarias. disponiveis aos funcionarios 0s POPs aos funcinoarios
23.2 Os POPs contém as instrugdes seqlienciais das operagdes e a freqiiéncia de execugéo, . atualizar e disponibilizar todos os POPs
especificando o nome, o cargo e ou a fungéo dos responsaveis pela atividade. Sao aprovados, NAO apesar de possuir, precisa atualizar assinados e aprovados 3 meses
datados e assinados pelo responsavel da UAN.
23.3 Os registros sdo mantidos por periodo minimo de 30 dias, contados a partir do preparo dos % ; : ; atualizar e disponibilizar os registros pelo
Slimentos. NAO apesar de possuir, precisa atualizar periodo minimo de 30 dias 3 meses
. . . .. . ~ ~ . diudiiZar € unspurmonTZar FUF pdrd
23.4 P,qssu' POP descrito e implementado para Higienizag&o de Instalagdes, Equipamentos e NAO apesar de possuir, precisa atualizar Higienizagdo de Instalagdes, Equipamentos 3 meses
Utensilios. - . I,gﬁnﬂ'“m |
23.5 Possui POP descrito e implementado para Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas. NAO apesar de possuir, precisa atualizar atualizar e disponibilizar POP para Controle 3 meses

Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.




Responsavel pela liagdo: Diego Bastos do Nascimento Martins
Cargo: Nutricionista
SIAPE: 1954453

23.6 Possui POP descrito e implementado para Higienizagdo do Reservatério de Agua. NAO apesar de possuir, precisa atualizar HI;::';:?;::{':E:L':;c;‘,ra{:rlugppd'd 3 meses
23.7 Possui POP descrito e implementado para Higiene e Saude dos Manipuladores. NAO apesar de possuir, precisa atualizar dLUd"Ld';S::’::LU;\'/'I:‘:I;?:J:;:Qn e 3 meses
23.8 O Re~sponsével pelas ativjdgdes eos mgnipuladores de alimgntos possuem comprovante de rgaliga_r capacitagdo com togﬂos os
Manipulagao. alimentos
RESUMO TOTAL
ITENS AVALIADOS COM "SIM" 80
ITENS AVALIADOS COM "NAQ" 26
ITENS AVALIADOS COM "NAO SE APLICA" 4
ITENS AVALIADOS 110
%Adequacao 75,47%




