FICHA DE INSPECAO DE ESTABELECIMENTO NA AREA DE
ALIMENTOS

CHECK LIST

PARTE A — IDENTIFICACAO

Unidade: Restaurante Self- Service

Fiscaliza¢dao: Grupo TCC
Data fiscalizag¢ao: 08/10/2009

Administrador: Débora



PARTE B — AVALIACAO DA AREA DE PRODUCAO

1. ESTRUTURA FiSICA

- Auséncia de lixo, objetos em desuso, insetos e roedores, na area interna e externa do
local.

()Sim (x)Nao ( )NA

Presenca de lixo interno e externo, caixas de papeldo, objetos em desuso

- Pisos em perfeitas condi¢des de limpeza e conservagao.
()Sim (x)Nao ( )NA
Possui piso escorregadio e partes sem piso

-Forros e tetos em perfeitas condi¢cdes de limpeza e conservacao.
()Sim (x)Nao ( )NA
Possui telhas com buracos, infiltracdo, goteira préxima ao fogdo

- Paredes em perfeitas condi¢des de limpeza e conservagao.
()Sim (x)Nao ( )NA
Possui sujeira, gordura, teias de aranha, mofo, bolor

- Todas as aberturas possuem telas milimétricas: janela, abertura para exaustao e outras;
e encontram-se em perfeitas condi¢des de limpeza.

()Sim (x)Ndo ( )NA

Possui portas e janelas sem tela, ralos sem proteg@o

- Todas as portas possuem mola, e protecdo inferior e encontram-se em perfeitas
condigdes de limpeza.

()Sim (x)Nao ( )NA

Nao possui protecdo inferior e molas

- Todos os ralos possuem protegao € encontram-se em bom estado de conservagao.
()Sim (x)Nao ( )NA
Possui ralos sem protecdo e com sujidades (_residuos de alimentos)




- [luminagdo adequada a atividade desenvolvida. Luminarias limpas, com protecao e em
bom estado de conservacao.
()Sim (x)Nao ( )NA
Possui lampadas sem protecdo




2. PESSOAL

- Utilizag¢ao de uniformes limpos, aventais fechados de cor clara, sapatos fechados e
contentores de cabelo ¢ em bom estado de conservacgao.

()Sim (x)Ndo ( )NA

Apenas o cozinheiro e o auxiliar paramentados. O copeiro nio utiliza a paramentagao
adequada e possui adornos

- Luvas utilizadas apenas para a distribuicao.
()Sim (x)Nao ( )NA
Servico Self-Service

- Utilizagao de EPI’s adequados (luva de borracha, luva térmica, botas de plastico).
()Sim (x)Nao ( )NA
Utilizam apenas botas de plasticos

- Asseio pessoal adequado, boa apresentacdo, maos limpas, unhas aparadas, sem
esmaltes e sem adornos.

()Sim (x)Nao ( )NA

Possui unhas compridas e o auxiliar de cozinha possui barba

- Hébitos higiénicos adequados, lavagem correta e periddica das maos e auséncia de
afeccdes cutaneas.

()Sim (x)Ndo ( )NA

Lavagem das maos na pia da cozinha, com pouca frequéncia, ja que a orientacao ¢ lavar
as maos na pia do banheiro dos clientes

- Manipuladores nao espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao tossem, nao fumam,
ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o
alimento.

()Sim (x)Nao ( )NA

Nao hé provas

Programa de capacitagao adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a
manipulagdo dos alimentos.

()Sim (x)Nao ( )NA

Apenas uma vez por ano




- Controle de satde dos funcionarios (PCMSO).
x)Sim ( )Nao ( )NA
Nao possui comprovantes




3. AMBIENTAL

- Lavatodrios em condi¢des de higiene, com sabonete liquido inodoro anti-séptico e
toalhas de papel ndo reciclavel.

()Sim (x)Ndo ( )NA

Sabonete comum, lavam as maos no banheiro dos clientes sem produtos inodoros e anti-
sépticos

- Presenca de avisos/cartazes com os procedimentos para a lavagem das maos.
()Sim (x)Nao ( )NA

- Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.
(x)Sim ( )Nao ( )NA
Produtos autorizados

- A diluigdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as recomendacdes do fabricante.

()Sim (x)Nao ( )NA

Utilizacao de produtos domésticos, a higienizacao das hortalicas ¢é feita com vinagre e
uma colher de sobremesa de hipoclorito, quando o mesmo acaba, ¢ utilizado agua
sanitaria

- Lixo no interior do estabelecimento em recipientes tampados, limpos e higienizados
constantemente ( a cada troca de lixo) e armazenado para a coleta, com horario pré-
estabelecido para troca.

()Sim (x)Nao ( )NA

Possui saco plastico, porém apresenta sujidades, tampa quebrada e pedal enferrujado

- Local adequado para limpeza e desinfeccao de equipamentos e utensilios, dotados de
agua quente e produtos adequados, registrados no Ministério da Saiude e/ou Agricultura;
isolados das areas de processamento e utilizagdo de bancada propria para esse fim.
()Sim (x)Nao ( )NA

Usam 4gua fervente para desinfeccdo dos utensilios no forno

- Controle de agua, higienizagdo da caixa d’agua adequados.
()Sim (x)Nao ( )NA
Sem certificado




- Desinsetiza¢ao adequados.
x)Sim ( )Nao ( )NA
Feito de trés em trés meses. orientado em pasta

- Possui Manual de Boas Praticas e POP’s conforme exigéncia da legislag@o sanitaria
vigente.
()Sim (x)Nao ( )NA




4. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

- Registros que comprovem que os equipamentos € maquinarios passam por
manutengdo preventiva.

()Sim (x)Ndo ( )NA

Sé com problemas

- Equipamentos de conservacao dos alimentos (refrigeradores e outros), bem como
destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.

()Sim (x)Nao ( )NA

Nao possui medidores de temperatura, os refrigeradores sdo antigos e com ferrugem,
desorganizado

- Equipamentos da linha de produ¢do com desenho e/ou nimero adequado ao ramo.
()Sim (x)Nao ( )NA
Equipamentos ndo possuem qualquer tipo de identificacdo

- Equipamentos em perfeitas condi¢des de limpeza e conservagao.
()Sim (x)Nao ( )NA
Equipamentos com sujidades, obsoletos, alguns apresentam ferrugem

- Utensilios lisos, em material ndo contaminante, de facil limpeza, em bom estado de
conservagdo e em perfeitas condigdes de limpeza.

()Sim (x)Nao ( )NA

Reutilizacdo de potes plasticos, utilizagdo de tabuas de madeira

- Armazenamento de utensilios em local apropriado, de forma ordenada e protegidos de
contaminacao.

()Sim (x)Ndo ( )NA

Utensilios sem qualquer tipo de protegdo

- Bancadas e cubas em bom estado de conservagao e em perfeitas condi¢gdes de limpeza.
()Sim (x)Nao ( )NA
Bancadas com sujidades. As cubas possuem alimentos com odor ruim, e alimentos fora

de refrigeracido




5. ESTOCAGEM

- Matérias primas com embalagens, rotulos e explicagdes regulamentadas , registradas
no Ministério da Saude e/ou Agricultura. Conservacao adequada, embalagens
integras e identificagdo visivel. Utilizagdo do sistema PVPS.

()Sim (x)Nao ( )NA

Produtos ndo etiquetados

- Alimentos armazenados fora da caixa de papeldo separados por tipo ou grupo; sobre
estrados ou prateleiras adequadas, com distancia de 10 cm da parede; auséncia de
material estranho, estragado ou toxico e dentro do prazo de validade; em local limpo
e arejado.

()Sim (x)Nao ( )NA

Alimentos em caixa de papeldo, ndo identificados, ndo possui paletes, higienizacao

inadequada

- Armazenamento adequado de pereciveis, protegidos e identificados corretamente.
()Sim (x)Nao ( )NA
Nao possui identificacdo em nenhum perecivel

- Temperos e condimentos armazenados e identificados corretamente: nome do
produto, data de abertura da embalagem, data de validade, marca e/ou fornecedor.

()Sim (x)Nao ( )NA

Nao possui nenhuma identificacdo

- Armazenamento de hortifruti em monoblocos vazados limpos, sobre estrados ou
prateleiras adequadas, identificados corretamente e proprio para o consumo.

()Sim (x)Ndo ( )NA

Hortifruti em aberto, em caixas de papeldo

- Armazenamento adequado de materiais de limpeza, em local proprio, nao
apresentando risco de contaminagdo aos alimentos.

()Sim (x)Nao ( )NA

Os materias de limpezas sdo armazenados proximo a produgdo




- Utensilios de limpeza de material ndo contaminante, em bom estado de conservagao
e armazenamento em local adequado.

()Sim (x)Nao ( )NA

Pano de chdo presente na drea de producado, produtos de limpeza armazenados em uma

area ndo apropriada e com desorganizacao




6. OBSERVACOES

- Descongelamento realizado de maneira adequada, respeitando tempo e °C.
x)Sim ( )Nao ( )NA
E feito na geladeira de um dia para o outro ou no microondas devido  correria

- Visitantes estdo devidamente paramentados e fazem uso de contentor capilar.
()Sim (x)Nao ( )NA
Fornecedores e funcionérios da drea administrativa entram sem paramentago

7. CONTROLE DE QUALIDADE/MANIPULACAO

- Alimentos protegidos contra po, saliva, insetos e roedores.
()Sim (x)Nao ( )NA
O manipulador conversa durante a preparacao

8. AMOSTRA

- Coleta de amostra estd sendo realizada corretamente, com identificagdo completa:
nome dorestaurante, preparagdo, data, horario e manipulador.

()Sim (x)Nao ( )NA

Nao sdo realizados coleta de amostra




9. TEMPERATURA (Nio Avaliado)

- Temperatura dos alimentos.

Cardapio Horario Temperatura

Arroz

Feijao

PP

G

Salada

Suco

Fruta

- Temperatura dos equipamentos.

Equipamento Horario Temperatura




PARTE C — AVALIACAO DO SALAO

- Auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores, na area interna e
externa do local.

()Sim (x)Nao ( )NA

Possui objetos em desuso

- Pisos em perfeitas condigdes de limpeza e conservagao.
x)Sim ( )Ndo ( )NA

- Forros e tetos em perfeitas condg¢des de limpeza e conservagao.
(x)Sim ( )Nao ( )NA

- Paredes em perfeitas condigdes de limpeza e conservagao.
()Sim (x)Nao ( )NA
Paredes e ventilador empoeirados

- Janelas com telas milimétricas em boas condi¢des de limpeza e conservagao.
()Sim ( )Nao (x)NA
Nao contém janelas no saldo.

- Mesas e cadeiras em bom estado de conservacao e em perfeitas condi¢des de
limpeza.

()Sim (x)Nao ( )NA

Mesas e cadeiras com cantos raspados e rabiscados, porém limpas.




10.AVALIACAO DOS FUNCIONARIOS (Nio Avaliado)

Pergunta:

Resposta:




Funcionario:

11. ANALISE SENSORIAL DA REFEICAO

(Nao Avaliado)

Cardapio

Aparéncia

Textura

Odor

Sabor

(0]

B

Re

Ru

O |B

Re

Ru

O |B

Re

Ru

O B

Re

Ru

Legenda:

0 = Otimo

B =Bom

Re = Regular
Ru = Ruim

Observagdes:




Visto do responsavel pelo local:

Porcionamento:
Prato Principal:

Guarnicao:

Salada:




