Qualinut

Empresa: Loja Centro Responsavel: _Sebastido
Enderec¢o: _R. José Bonifacio Ne/Compl.: 254 Bairro: _Centro
Cidade: _Séao Paulo Estado: SP CEP:
Aplicado por: _Tania Mateus Yoshimura Data:_07/07/2009 Hora: 10:30 as 15:10
Legenda: P = Peso; NA = Ndo se aplica; NV = N3o verificado; B = Bom; R = Regular; | = Insuficiente
1 |INSTALAGCOES E EDIFICAGOES P1
11 O estabelecimento tem acesso direto e independente de moradia. NOTA:
" [smMs 121020.2 B
OBS: P1
1.2 Os arredores apresentam-se em condigoes salubres. NOTA:
" |SMS 1210 20.1: Livres de sucatas, lixo, animais e outros possiveis agentes contaminantes e insalubres. B
OBS: P3
13 O sistema de esgoto e a caixa de gordura estdao adequados. NOTA:
’ RDC 216 4.1.6: Sem refluxo, odores e livre de vazamentos, e em bom estado de conservagao. B
OBS: P3
14 A caixa de gordura é limpa periodicamente. NOTA:
" |RDC2164.2.2 B
OBS: P2
Fachada bem conservada e adequada. NOTA:
1.5 . i
Presenca de letreiro, bem iluminado e adequadamente conservado. B
OBS: P2
2 |DOCUMENTAGAO E REGISTROS - INSTALACOES P1
21 Possui registro de limpeza da caixa de gordura. NOTA:
" [RDC2164.2.3 I
OBS: Limpeza feita semanalmente, mas sem qualquer registro P1
3 |RESIDUOS - AREA EXTERNA P1
O local de armazenamento externo para residuos esta adequado. NOTA:
3.1 [SMS 1219 18.5: Area revestida com material de facil limpeza, provida de ponto de agua, de ralo, protegida da NA
chuva, sol, moscas, roedores, outros animais e pessoas estranhas, livre de odores.

OBS: Lixo retirado da drea interna proximo ao horario de coleta pela prefeitura P2
3.2 O lixo disposto na via publica esta adequadamente acondicionado. NOTA:
" |sSMs 1210 18.2: De modo a impedir vazamentos e odores. NV

OBS: P1
33 Os residuos sdo coletados por servigo publico ou empresa especializada. NOTA:
" |SMS 1210 18.6 B
OBS: Prefeitura P2
Caso haja venda de residuos para reprocessamento (alimentos/6leos de frituras), os procedimentos estio| NOTA:
3.4 adequados.
"7 |ISMS 1210 18.4; 18.4.1: A empresa coletora é especializada; os residuos apresentam-se acondicionados em |
recipientes fechados, fora da drea de preparacao.
OBS: O ¢dleo nao é vendido, mas sim doado a funciondrios para fabricacdo de sabdo. O recipiente fica dentro da area de P2
" manipulacio.
4 |DOCUMENTACAO E REGISTROS - RESIDUOS P1
Caso os residuos ndo sejam coletados pelo servigo publico, é contratada empresa especializada. Apresental NOTA:
4.1 |contrato, contendo destino do lixo e notas fiscais.
SMS 1210 18.6 NA
OBS: P1
Possui registro das empresas coletoras de residuos (alimentos/é6leo de frituras) para reprocessamento com| NOTA:
4.2 nome e endereco da empresa reprocessadora, freqiiéncia da coleta, quantidade aproximada do material
" |coletado.
SMS 1210 18.4.1 NA
OBS: P1
5 |RECEBIMENTO E COMPRA P2
Os fornecedores sdo selecionados de forma adequada. NOTA:
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5.1 |SMS 1210 10.1; 10.3: Através de auditoria e avaliagdo de especificagdo técnica e de sistema de qualidade e/ou de B
critérios de qualidade para os produtos.

OBS: Qualidade e preco, além de indicagdes de outros franqueados P3
O recebimento ocorre em local adequado. NOTA:

5.2 [SMS 1210 10.2: Em area protegida de chuva, sol, poeira, livre de materiais ou equipamentos inserviveis, de forma a B
garantir a seguranca do produto.

OBS: P2
53 S3o observadas e estdo adequadas as condig¢des de higiene do estregador e do transporte. NOTA:
" |SMS 1210 10.3, VIII, IX NV

OBS: P2
As operagoes de carga e descarga sao adequadas. NOTA:

5.4 |SMS 1210 15.10: N3o oferecem risco de contaminacdo, dano ou deterioracdo do produto e/ou matéria-prima NV
alimentar.

OBS: P1
Os produtos sdo transportados em veiculos adequados. NOTA:

5.5 |SMS 1210 15.12; 15.12.1-3; 15.13; 15.15: Veiculos limpos e fechados. Quando necessario, utilizacdo de veiculos NV
frigorificos/isotérmicos.

OBS: P3
As informacgdes contidas nos produtos adquiridos sao adequadamente verificadas. NOTA:
SMS 1210 10.3, I a IV, VI e VII: Data de validade, denominagdo de venda, lista de ingredientes, conteudo liquido,

5.6 |lote e/ou data de fabricagdo, nimero de registro SIF ou do MS, quando necessario; nome e endereco do R
fabricante/fracionador/distribuidor/importador,  caracteristicas sensoriais, integridade e higiene das
embalagens/produto.

OBS: Prioridade para verificagdo da quantidade recebida. P2
E verificada, na hora do recebimento, a temperatura dos produtos pereciveis. NOTA:

5.7 [SMS 1210 10.3, V: Temperaturas maximas: a) congelados: -12°C; b) refrigerados: +10°C ; c) carnes: +7°C; d) |
pescados: +3°C; ou conforme especificacGes do fabricante.

OBS: P2
58 Os produtos que necessitam de temperatura para conservacao nao ficam expostos em temperatura inadequada| NOTA:
" |por longos periodos de tempo. NV

OBS: P3
6 |DOCUMENTAGAO E REGISTROS - RECEBIMENTO P1
Possui e utiliza planilha para registro de dados que permitam a rastreabilidade dos produtos. NOTA:

6.1 |SMS 1210 10.5: Nome do produto, marca, niumero do lote, data de fabricacdo ou validade e identificacdo da |
origem.

OBS: P1
6.2 Possui e utiliza planilha de registro de temperatura dos produtos recebidos. NOTA:
" |SMS 1210 10.3, V NA

OBS: P2
7 |ARMAZENAMENTO SECO P2
71 O local apresenta-se arejado e organizado, livre de entulho e materiais tdxicos. NOTA:
" |SMS 1210 11.1; 11.1, VI, VII B

OBS: P3
As paredes, tetos e pisos estdo adequados. NOTA:

7.2 [SMS 1210 20.5; 20.6; 20.7: Revestidos de material sanitario e em bom estado de conservagdo (livres de rachaduras, R
buracos, goteiras, descascamentos, infiltracdes e bolores).

OBS: InfiltragGes de dgua no teto, na regido da chaminé da coifa P2
73 Os ralos e grelhas sio adequados. NOTA:
"™ |SMS 1210 20.5.1: Sifonados e dotados de dispositivo que impedem a entrada de pragas. NA
OBS: N3do possui ralo P2

7.4 As paredes, tetos, pisos, ralos e grelhas estao limpos. NOTA:

© [sms12108.3 R
OBS: Chdo com sujidades P3
75 As portas possuem mola e apresentam prote¢do na parte inferior contra entrada de insetos e roedores. NOTA:
" |SMS 1210 20.8 I
OBS: Sem mola, sem borracha protetora P2
| e |As janelas, portas e aberturas sao protegidas com telas milimétricas adequadas. | NOTA:
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Y Isms 1210 20.7; 20.8; 20.9: Malha de 2mm, removiveis, de facil limpeza e em bom estado de conservagao. B
OBS: P2
7.7 As portas, janelas e telas sao adequadas. NOTA:
" |sMs 1210 20.8; 20.9: Revestidas de material sanitario e estdo em bom estado de conservaco. B
OBS: P2
7.8 As portas, janelas e telas estdo limpas. NOTA:
" |SMS 12108.3 R
OBS: Porta apresentando sujidades P3
Os equipamentos, estantes e méveis de sdo adequados. NOTA:
7.9
SMS 1210 9.2: Revestidos de material sanitdrio, com pintura clara, atdéxica e em bom estado de conservagao B
OBS: P2
7.10 Os equipamentos, estantes e mdveis de apoio estdo limpos. NOTA:
" |SMS 1210 8.3 R
OBS: Estantes empoeiradas e com sujidades P3
Os produtos alimenticios e embalagens sdo armazenados adequadamente. NOTA:
7.11 |SMS 1210 11.1, I-IV; RDC 216 4.7.6: Separados por categorias, distantes do piso (25cm), das paredes (depésitos: R
40cm; despensas: 10cm) e do forro (60cm).
OBS: Produtos enconstados nas paredes, embalagens encostadas no forro P2
712 Os produtos alimenticios sdo armazenados em temperatura adequada NOTA:
7 |SMS 1210 11.1, VII B
OBS: P2
Os produtos alimenticios sdo armazenados e utilizados segundo o sistema PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro| NOTA:
7.13 |que Sai) ou PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai).
SMS 1210 11.1, XI B
OBS: P2
As embalagens primadrias (aquelas que entram em contato direto com os alimentos) estdo armazenadas| NOTA:
7.14 |totalmente protegidas.
RDC 216 4.7.5 B
OBS: P3
Materiais de limpeza, higiene, perfumaria e materiais quimicos sdo armazenados separadamente dos alimentos| NOTA:
7.15 |e embalagens.
SMS 11.1, VIII; RDC 216 4.7.5 B
OBS: P3
Auséncia de produtos impréprios e/ou vencidos. Caso haja produtos destinados a devolucdo ou descarte,| NOTA:
7.16 |apresentam-se identificados e colocados em local apropriado.
SMS 1210 14.2; 11.1, Xll; 19.3.2 |
OBS: Manjericdo 250g vencido em 03/07/2009; 1 lata de leite moga 395g vencida em 01/03/2009. P2
As embalagens dos produtos estao adequadas. NOTA:
7.17 |SMS 1210 11.1, X; 11.2: integras e com identificagdo/rétulo visivel. Quando da transferéncia de embalagens B
originais para outras embalagens, é utilizado sistema de etiquetas que permite identificacdo e rastreabilidade
OBS: P2
Aditivos, dgua mineral, palmito em conserva, coadjuvantes de tecnologia possuem registro no 6rgdo| NOTA:
7.18 [competende.
RDC 278, anexo Il B
OBS: P3
7.19 Auséncia de pragas e/ou vestigios. NOTA:
7 |SMS 1210 11.1 B
OBS: P3
8 |GELADEIRAS E FREEZERS P2
8.1 As geladeiras e freezers estdo instalados em local adequado. NOTA:
" |SMS 1210 9.3: Longe de fontes de calor (forno, fogdo). R
OBS: Geladeira de apoio da cozinha alocada em frente ao forno P2
8.2 As geladeiras e freezers encontram-se em bom estado de conservagao. NOTA:
" [smMs12108.3 B
OBS: P2
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8.3 A espessura do gelo nao ultrapassa 1 cm. NOTA:
™ [smMs12109.2.2 B
OBS: P1
3.4 A capacidade é suficiente para o volume da carga. NOTA:
© |SMS 121011.6.3 B
OBS: P3
8.5 As geladeiras e freezers estido limpos e organizados. NOTA:
"~ [sms12108.3 R
OBS: Geladeira apresentando forte odor (segundo proprietario, proveniente de agua de frango que vazou) P3
Quando da necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo equipamento, os| NOTA:
alimentos ficam estocados adequadamente.

8.6 [SMS 1210 11.6.1: Alimentos prontos para o consumo dispostos nas prateleiras superiores; semi-prontos e/ou pré-
preparados nas prateleiras do meio; produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais B
produtos.

OBS: P3
Os alimentos preparados e os pratos prontos para o consumo elaborados estdo devidamente protegidos e| NOTA:

8.7 identificados e acondicionados em recipientes adequados.

" ISMS 1210 11.6.2; 13.1.8: De material liso, impermedvel, com 10 cm de altura, devidamente protegidos, B
identificados com nome do produto, data de manipulacdo e data de validade.
OBS: P2

3.8 Os demais produtos apresentam-se adequadamente identificados. NOTA:

" |SMS 1210 11.6.2; 13.1.8; 14.1.2; 19.3; 11.1, X; 11.2 R
OBS: Saquinho com linguica e palmito sem identificacao. P2
Os produtos sdo armazenados sob temperaturas adequadas. NOTA:

8.9 |SMS 1210 11.8, I, Il: Temperaturas maximas: a) hortifrutis e outros produtos: +10°C; b) carnes: + 4°C; c) pescados: + R
2°C; d) congelados: -18°C; ou de acordo com as recomendag¢des do fabricante.

OBS: Freezers apresentando temperatura entre -14 e -17°C; geladeiras: 3,9 € 9,3°C P3
Auséncia de produtos impréprios e/ou vencidos. Caso haja produtos destinados a devolu¢do ou descarte,| NOTA:
8.10 [apresentam-se identificados e colocados em local apropriado.
SMS 1210 14.2; 11.1, XII; 19.3.2 |
OBS: Cremes de camardo, calabresa e bacalhau vencidos em 03/07/2009 P2
9 |AREA DE MANIPULAGCAO P2
9.1 Pé direito com no minimo 2,70m de altura. Piso livre de empog¢amento. NOTA:
" |SMS 1210 20.11; 20.5 B
OBS: P1
9.2 Local mantido organizado. NOTA:
" |SMS 12108.3 B
OBS: P2
As paredes, tetos e pisos estdo adequados. NOTA:

9.3 [SMS 1210 20.5; 20.6; 20.7: Revestidas de material sanitdrio e em bom estado de conservacgéo (livres de rachaduras, R
buracos, goteiras, descascamentos, infiltracoes e bolores).

OBS: Teto na regido da chaminé da coifa com infiltragcdes e descascamento P2

9.4 Os ralos e grelhas sao adequados. NOTA:

" |sMS 1210 20.5.1: Dotados de dispositivo que impedem a entrada de pragas. B
OBS: P2
9.5 As paredes, tetos, pisos, ralos e grelhas estao limpos. NOTA:
" |SMS 1210 8.3 B
OBS: P3
9.6 As portas possuem mola e apresentam protecao na parte inferior contra entrada de insetos e roedores. NOTA:
"~ [smMs121020.8 I
OBS: A drea de manipulagdo nao é isolada, pois tanto para a area de atendimento como para o estoque ndo ha portas. P2
" Porta lateral usada para recebimento ndo possui borracha
As janelas, portas e aberturas sdo protegidas com telas milimétricas adequadas. NOTA:
9.7
SMS 1210 20.7; 20.8; 20.9: Malha de 2mm, removiveis, de facil limpeza e em bom estado de conservacao. |
OBS: Ndo ha telas P2
| oo |As portas, janelas e telas sao adequadas. | NOTA:
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7 [sms 1210 20.8; 20.9: Revestidas de material sanitdrio e em bom estado de conservagao. B
OBS: P2
9.9 As portas, janelas e telas estao limpas. NOTA:
" [sms12108.3 B
OBS: P3
9.10 Auséncia de caixas de madeira e/ou papeldo. NOTA:
7 |SMS 1210 13.1.7 B
OBS: P3
9.11 Presenca de pia exclusiva para lavagem das maos. NOTA:
" |RDC 216 4.1.14 B
OBS: P2
Presenca de saboneteira abastecida com sabonete liquido anti-séptico (ou sabonete liquido + produto anti-| NOTA:
9.12 (séptico) e papel toalha n3o reciclado (ou outro método seguro para secagem das mios).
RDC2164.1.14 |
OBS: N3do ha saboneteira, funcionarios utilizam detergente. Papel toalha é reciclado. P3
9.13 Existem cartazes orientando a lavagem e a desinfec¢ao das maos. NOTA:
7 |SMS 1210 6.6 R
0BS: Sé ha um cartaz com os dizeres "antes de manipular alimentos, lave as maos", mas nenhum com instrucdes de P1
" desinfeccio das m3os
A intensidade e a distribui¢cdo da iluminagdo é adequada. NOTA:
9.14 SMS 1210 20.10, 20.10.1: lluminag¢do uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos
) escuros. Padrdes minimos: a) area de inspegdo - 1000 lux; b) areas de processamento - 250 lux; c) outras areas - B
150 lux.
OBS: P1
Lumindrias adequadas. NOTA:
9.15
SMS 1210 20.10: Protegidas contra quedas acidentais e explosdo, em adequado estado de conservagao e higiene. B
OBS: P2
9.16 Ventilagao suficiente e adequada. NOTA:
) SMS 1210 20.11: Proporciona conforto térmico. Ambiente livre de vapor, fumaca, fungos, gases, gordura. B
OBS: P2
9.17 Auséncia de caixa de esgoto na area de produgio. NOTA:
" |SMS 1210 20.18.1 B
OBS: P2
9.18 Auséncia de pragas e/ou vestigios. NOTA:
T |sMs 1210 11.1 B
OBS: P3
10 [DOCUMENTAGAO E REGISTROS - AREA DE MANIPULACAO P1
Possui os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) de higienizagdao das instalagées, incluindo camaras| NOTA:
10.1 |[frias.
RDC2164.11.1;4.11.4; SMS 1210 17.1 B
OBS: P2
10.2 Cumpre os POPs de higienizagdo das instalag¢oes, incluindo camaras frias. NOTA:
" |RDC 216 4.11.1; 4.11.4; SMS 1210 17.1 |
OBS: P3
11 |MANIPULADORES P3
Os manipuladores receberam treinamento adequadamente. NOTA:
11.1 |SMS 1210 6.1; 6.1.1: Treinamento especifico para a atividade exercida. S3o treinados pelo proprietario ou pessoa R
que participou do Curso de Boas Praticas.
0BS: Receberam treinamento em outras lojas da franquia, mas sem treinamentos especificos na area de boas praticas P3
" de fabrcacdo
Os manipuladores apresentam-se asseados, sem adornos, com unhas curtas, limpas e sem esmalte; ndo utilizam| NOTA:
11.2 |maquiagem e piercing.
SMS 12106.4.1;6.4.2;6.4.3 R
OBS: Funciondria usando piercing no nariz P3
11.3 Os manipuladores apresentam cabelos totalmente protegidos. NOTA:
~ |smMs 1210 6.4.1 B
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OBS: Manipuladores OK, mas proprietario e filho circulam na cozinha sem touca | P3 |
11.4 Os manipuladores apresentam barba feita e bigode aparado. NOTA:
"~ |SMS 1210 6.4.1 NA

OBS: Somente funciondrias do sexo feminino. No entanto, proprietario apresenta-se com barba e bigode P3
11.5 Os manipuladores nao apresentam ferimentos nas maos. NOTA:
™ |SMS 1210 6.3, I1: Se existirem, estdo protegidos com cobertura a prova de 4gua (luvas de borracha). B

OBS: Funciondrias referiram que, caso apresentem ferimentos, utilizam luva de latex P3
Os manipuladores usam uniformes fechados, de cor clara, limpos e bem conservados; sapatos limpos, fechados,| NOTA:
11.6 antiderrapantes ou botas de borracha. Os uniformes sao utilizados somente nas dependéncias internas do
" |estabelecimento.
SMS 1210 6.5; 6.5.1 - Uniforme obrigatério: jaleco com logomarca. B
OBS: P2
12 |DOCUMENTACAO E REGISTROS - MANIPULADORES P3
12.1 Possui copias de certificados ou registros de participacdo dos funcionarios em treinamentos de Boas Praticas. NOTA:
) NA
OBS: Funciondrias ndo receberam treinamentos em boas praticas P1
Os Atestados de Saude Ocupacional (ASO) dos manipularoes estdo disponiveis. Os exames clinicos sao realizados| NOTA:
12.2 |semestralmente.
SMS 1210 6.2, lll B
OBS: Fazem todos os exames necessarios. Para os funcionarios novos, exames estdo sendo providenciados P3
12.3 Possui os POPs de higiene e satide dos manipuladores. NOTA:
"~ |RDC 216 4.11.1; 4.11.4; SMS 1210 17.1 B
OBS: P2
12.4 Cumpre os POPs de higiene e satide dos manipuladores. NOTA:
"7 |RDC 216 4.11.1; 4.11.4; SMS 1210 17.1 |
OBS: P3
13 |EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS P2
13.1 O numero de equipamentos e mobiliario é compativel com o volume de produgao. NOTA:
" |SMS 12109.1 B
OBS: P1
Os equipamentos sdao adequados. NOTA:
13.2
SMS 1210 9.2: Revestidos de material sanitdrio, com pintura clara, atdéxica e em bom estado de conservagao B
OBS: P3
13.3 As mesas, bancadas, prateleiras, armarios, pias cubas, tanques sdao adequados. NOTA:
"™ |SMS 1210 9.10: Revestidos de material sanitario e em bom estado de conservagdo B
OBS: P2
Os utensilios sdo adequados. NOTA:
13.4 |SMS 1210 9.11: Constituidos por material sanitario, e em bom estado de conservagao (livres de pontos escuros, B
ferrugem, furo, amassamento).

OBS: P3
13.5 Os equipamentos, modveis de apoio e utensilios estdao limpos. NOTA:
" |SMS 1210 8.3 R

OBS: Balanca suja; local onde ficam os produtos de limpeza - embaixo da pia - apresentando sujidades P3
Os equipamentos e utensilios sdo armazenados de forma adequada. NOTA:

13.6 |SMS 1210 9.5; 9.11; 17.2.3: Protegidos de sujidades e pragas. Equipamentos e utensilios higienizados ndo sao |
colocados diretamente sobre o piso.

OBS: Ndo ha armarios, ficam em local aberto, desprotegidos P2
Os lubrificantes utilizados nos equipamentos que possam eventualmente cair sobre os alimentos ou ter contato| NOTA:

13.7 |com alimentos sdo de grau alimenticio.
SMS 12109.4 NA

OBS: P2
Os equipamentos elétricos, cortantes, trituradores sdo seguros. NOTA:

13.8 |SMS 1210 9.7; 9.7.1-2: Possuem protecdo para evitar acidentes nas partes moveis, cizalhamento, de corte, cilindro, NA
serras e dispositivos de acionamento e parada.

OBS: P3
|Os fornos sdo adequados. | NOTA: |
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13.9 |SMS 1210 9.3.1-2: Revestidos com material sanitario e refratario sdo dotados de chaminé suficiente para a emissdo NA
dos gases, de acordo com as normas oficiais.
OBS: P1
Existe local adequado para o armazenamento da lenha e/ou carvio. NOTA:
13.10
NA
OBS: P2
14 DOCUMENTACAO E REGISTROS - EQUIPAMENTOS P1
14.1 E diariamente monitorada e registrada em planilha prépria a temperatura de equipamentos de frio e térmicos. NOTA:
SMS 1210 19.2 |
OBS: P3
14.2 Possui registros de calibragdo de instrumentos e equipamentos de medigao. NOTA:
" |SMS 12109.2.1 NA
OBS: N3o possuem termdmetros e outros equipamentos de medigao P2
Possui registros de manutengdo preventiva de equipamentos e maquindrios - incluindo geladeiras, freezers e NOTA:
14.3 |camaras frias.
SMS 12109.2.1 B
OBS: N3do possuem planilha especifica, mas arquivam registros de manutengao, inclusive preventiva P1
14.4 Possui os POPs de higienizacdo de méveis e equipamentos, incluindo geladeiras e freezers. NOTA:
" |RDC2164.11.1; 4.11.4; SMS 1210 17.1 B
OBS: P2
14.5 Cumpre os POPs de higienizagdo de mdveis e equipamentos, incluindo geladeiras e freezers. NOTA:
" |RDC 216 4.11.1; 4.11.4; SMS 1210 17.1 |
OBS: P3
15 |LIMPEZA E DESINFECCAO P2
15.1 Os utensilios de limpeza estdo em bom estado de conservagdo e sdo armazenados em local préprio. NOTA:
" |SMS 1210 17.2.4 R
OBS: Ficam ao lado da pia, ndo segregados da producdo P2
15.2 Os saneantes estao rotulados segundo legislagao vigente, e os desinfetantes sao registrados no MS. NOTA:
" |SMS 1210 17.3 B
OBS: P2
A higienizagdo dos equipamentos e utensilios é realizada em area prépria e/ou de forma a evitar a| NOTA:
15.3 |contaminagdo cruzada.
SMS 1210 17.2 B
OBS: P2
Ndo sdo utilizadas escovas de metal, 13 de ago e/ou outros materiais abrasivos na limpeza de equipamentos e[ NOTA:
15.4 |utensilios.
SMS 1210 17.2.5 |
OBS: Utilizam palha de aco P1
15.6 Os equipamentos e utensilios utilizados sdo limpos e desinfetados antes e apds o uso. NOTA:
"~ |SmMS 1210 17.2.1 R
OBS: Sdo lavados somente apds o uso P3
15.7 N3&o sdo utilizados panos convencionais (panos de prato) para secagem das maos, equipamentos e utensilios. NOTA:
" |SMS 1210 17.2.6 R
OBS: Panos convencionais para limpar bancadas e chdo P3
15.8 Os uniformes, panos de limpeza sdo lavados fora da area de producao. NOTA:
"~ |SMS 1210 17.5.2, 1lI I
OBS: P3
15.9 O procedimento de higienizagao é adequado. O chdo nao é varrido a seco. NOTA:
" [SMS121017.5.2, 1;17.5.3, I-Iv; 17.7.1, I-lll R
OBS: O chdo é varrido a seco. Ndo sdo seguidas as orientagdes presentes nos POPs de limpeza e desinfecgdo P2
15.10 As embalagens de produtos de limpeza vazias ndo sdo reutilizadas. NOTA:
" |SMS 1210 17.5.2, 1 B
OBS: P3
16 DOCUMENTACAO E REGISTROS - LIMPEZA E DESINFECCAO P1
16.1 Possui fichas técnicas de saneantes e desinfetantes. NOTA:
" |SMS 1210 17.3 NV
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OBS: P1 |
16.2 Possui registros das operag¢oes de limpeza ndo rotineiras. NOTA
" |RDC 216 4.2.3 I

OBS: P2

17 |RESIDUOS - AREA DE MANIPULACAO P3

O lixo é acondicionado adequadamente. NOTA:

17.1 [SMS 1210 18.1; 18.2: Lixo seco separado do organico; garrafas plasticas em contdiners; lixo pastoso/exudativo em R
recipiente rigido.

OBS: Armazenamento de lixo organico juntamente com seco. Mas recipiente rigido. P2
Os coletores sdo adequados. NOTA:

17.2 |SMS 1210 18.1: De facil limpeza, providos de tampa acionada por pedal, revestidos com saco pldstico resistente, R
colocados em local afastado das mesas, utensilios de preparagdo e da manipulagdo de alimentos.

OBS: Tampa ndo possui acionamento por pedal P3
17.3 Os coletores ndo apresentam excesso de residuos/lixo. O lixo é retirado pelo menos uma vez ao dia. NOTA:
" |SMS 1210 18.1 B

OBS: P3
17.4 A retirada do lixo da area de produgdo se da de forma a evitar a contaminagao cruzada. NOTA:
"~ |SMS 1210 18.3 B

OBS: P3
18 |MANIPULACAO P3
18.1 As embalagens impermeaveis sao lavadas com agua potdavel antes de serem abertas. NOTA:
" |SMS 1210 12.3 I
OBS: Ndo sdo lavadas P1
As frutas, os legumes e as verduras utilizados crus sdao lavados e desinfetados, e sdo utilizados produtos| NOTA:
18.2 |registrados no Ministério da Saude.
SMS 1210 12.4 R
OBS: Nem todas as frutas sdo desinfetadas (laranja para suco ndo é higienizada) P3
Os procedimentos de lavagem e desinfec¢do estao adequados. NOTA:
18.3 |SMS 1210 12.4.1, I-1V: 1) selecdo dos alimentos; Il) lavagem com agua potavel; Ill) desinfeccdo, através de imersdo B
em solucdo clorada, entre 100 e 250 ppm; V) Enxagilie com dgua potavel.

OBS: Quando o procedimento é realizado, esta OK. P3
18.4 O dessalgue é realizado de forma segura. NOTA:
"7 |SMS 1210 12.5, I-ll: Em dgua potavel sob refrigeragdo até 10°C ou através de fervura. |

OBS: Em temperatura ambiente, de um dia para o outro P3
O descongelamento é realizado de forma segura. NOTA:

18.5 |SMS 1210 12.6: Efetuado em temperatura inferior a 5°C ou em forno microondas, quando o alimento for |
submetido imediatamente a coccdo.

OBS: Em temperatura ambiente, de um dia para o outro P3
18.6 Os alimentos que foram descongelados ndo sdo recongelados. NOTA:
"~ |SmMs 1210 13.7.1 B

OBS: P3
Durante a manipulag¢do dos produtos pereciveis, sdo obedecidos os critérios de tempo e temperatura. NOTA:
18.7 |SMS 1210 13.1.6: Manipulagdo em temperatura ambiente por no maximo 30 minutos; em area climatizada (entre |
12° e 18°C) por no maximo 2 horas.
0BS: Tomate seco, queijo, complementos para as empadas e saladas ficam em temperatura ambiente durante todo o P3
" horério de producio
18.8 Os produtos prontos frios (tortas, bolos, doces, saladas, sanduiches) sdo colocados sob refrigeracdo ou| NOTA:
" |congelamento, logo apds o término do preparo. NV
OBS: P3
Os pratos prontos, expostos para o consumo/em distribuicio/ou em espera respeitam os critérios de tempo e| NOTA:
temperatura.
18.9 |SMS 1210 14.4.2, I-1I: Pratos frios mantidos sob temperatura abaixo de 10°C por no maximo 4 horas; ou entre 10°C
e 21°C por no maximo 2 horas. Pratos quentes mantidos sob temperatura acima 60°C por no maximo 6 horas; ou R
abaixo de 60°C por no maximo 1 hora.
0BS: Empadas aguardando para serem expostas na estufa ficam em temperatura ambiente, sobre o forno, a 40°C. Arroz P3
" em espera para ser servido fica no fogdo durante todo o periodo de almoco
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Os alimentos submetidos a coc¢do atingem, no minimo, 70°C no seu centro geométrico. NOTA:

18.10 |SMS 1210 13.2; CVS-6 19.9: Ou outras combinacbes de tempo e temperatura que garantam a seguranga do B
alimento (65°C por 15 minutos).

OBS: P3
Quando da utilizagdao de ovos in natura sao obedecidos os critérios de seguranga. NOTA:

18.11 SMS 1210 13.9, I, Ill, VIII, IX: Ovos trincados sdo descartados ou separados e identificados para troca; o conteudo

" linterno n3o entra em contato com a casca; os ovos s3o lavados imediatamente antes do uso; as embalagens n3o R
sdo reutilizadas.

OBS: Ovos ndo foram lavados antes do uso P2
Ovos cozidos permanecem 7 minutos em cocg¢do apos fervura da agua; ovos fritos apresentam gema dura. Nao| NOTA:

18.12 |s30 oferecidos ovos crus e/ou preparagdes onde 0s ovos permanegam crus
SMS 1210 13.9, IV, VI NA

OBS: P3
0 é6leo de fritura ndo apresenta espuma e/ou fumaca e/ou alteragio de cor, odor. Encontra-se adequadamente| NOTA:

18.13 |]armazenado, e somente é aquecido na faixa de 160°C a 180°C (tolerancia: 190°C).

SMS 1210 13.4; 13.4.1-2 B

OBS: P2
Durante o resfriamento siao obedecidos os critérios de seguranga. NOTA:

18.14 SMS 1210 13.3; 13.2.1: Temperatura do alimento reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas. Em seguida, produto

"7 [submetido & temperaturas inferiores a 5°C ou congelado 3 temperatura igual ou inferior a -18°C. Quando R
impossivel o resfriamento rapido, o alimento é conservado a temperatura acima de 60°C.

0BS: Arroz fica em temperatura ambiente apds o preparo, para ser armazenado sob refrigeracdo apds o horario de P3

" almocgo.
18.15 Quando ha aproveitamento de sobras sdo obedecidos os critérios de tempo/temperatura estabelecidos. NOTA:
7 |SMS 1210 14.4.2, 1-11; 13.8; 13.6 R
Empadas que sobraram do dia anterior ficam em temperatura ambiente (dentro do forno) para serem expostas a

OBS: venda no dia seguinte. Sobras do almogo (arroz) sé sdo armazenadas em refrigeracdo apds terem ficado em| P 3
temperatura ambiente durante todo o periodo de almoco

18.16 Os produtos que nao obedecem os critérios de tempo e temperatura sio desprezados. NOTA:

"7|SMS 1210 14.4.2, 111 |
OBS: P3
18.17 A limpeza e desinfecgao das instalagdes e equipamentos nao oferece risco de contaminag¢ao aos alimentos. NOTA:

7 |SMS 1210 17.6 R
OBS: Embaixo da pia, onde sdo colocados os produtos de limpeza, também havia equipamentos (liquidificador) P1
18.18 A manipulagdo ocorre sem cruzamento de atividades. NOTA:

" |SMS 12108.1; 12.1; 13.1; 13.3; 17.2 B

OBS: P3
Estdo disponiveis e sao usadas adequadamente as luvas descartaveis. NOTA:

18.19 |SMS 1210 6.5.7, 1, 11, Ill; 6.5.8: Luvas usadas na manipulacdo de produtos prontos para o consumo e trocadas a cada |
mudanca de procedimento.

OBS: Ndo utilizam luvas para montar saladas, nem para desenformar as empadas P2
18.20 Estdo disponiveis e os manipuladores utilizam as luvas de malha de ago quando do corte de carnes. NOTA:
“7|SMS 1210 6.5.10 NA
OBS: P2
Os manipuladores lavam as maos sempre que necessario. NOTA:

SMS 1210 6.6.1, I-XI: Sempre que iniciam ou trocam de atividade, chegam ao trabalho, utilizam os sanitarios,

18.21 |tossem, espirram ou assoam o nariz, usam esfregdes, panos ou materiais de limpeza, recolhem lixo e outros |
residuos, tocam em sacarias, caixas, garrafas e sapatos, tocam em alimentos nao higienizados ou crus, pegam em
dinheiro, ha interrupcao do servico, antes de vestirem as luvas descartaveis.

OBS: Durante o periodo de observacao, ndo vi as funciondrias lavarem as maos P3
A postura dos manipuladores durante a manipulagdo é adequada. NOTA:
SMS 1210 6.7, I-IX: E vedado cantar, assobiar, tossir, espirrar, falar sobre os alimentos; mascar goma, palito, fésforo

18.22 ou similares, chupar balas, comer; experimentar alimentos com as maos; tocar o corpo, assoar o nariz, colocar o

" |dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar o suor com as m3os, panos ou qualquer peca da R
vestimenta; tocar macanetas ou qualquer outro objeto alheio a atividade; fazer uso de utensilios e equipamentos
sujos; manipular dinheiro; cuspir ou fumar sobre alimentos.
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| OBS: As funciondrias simplesmente trocaram a data dos cremes que estavam vencidos em 03/07/2009 P3 |
Produtos vencidos/impréprios para consumo ndo sdo utilizados/vendidos. Caso haja produtos destinados a| NOTA
18.23 |devolugdo ou descarte, apresentam-se identificados e colocados em local apropriado.
SMS 1210 14.2; 11.1, XII; 19.3.2 |
OBS: Cremes vencidos que estavam na geladeira foram utilizados (calabresa, bacalhau, camarao) P2
19 |AREA DE VENDA, CONSUMAGAO E DISTRIBUICAO P2
19.1 Os produtos estao acondicionados em embalagens integras e devidamente rotuladas. NOTA:
" [sMs 14.3.1; 14.1.1-5; RDC 259/2002; RDC 359/2003 B
OBS: P2
19.2 O saldo encontra-se limpo, organizado e bem conservado. NOTA:
) B
OBS: P3
193 Presenca de tabela de prego, visivel e completa. NOTA:
’ |
OBS: N3do ha tabela de pregos P3
Os alimentos expostos a venda estdo adequadamente protegidos contra poeira, pragas urbanas e outras| NOTA:
19.4 |contaminagdes externas.
SMS 1210 14.3 B
OBS: P3
Os alimentos pereciveis apresentam-se expostos em temperatura adequada. NOTA:
19.5 |SMS 1210 14.3.3, I-lll: Hortifruti e outros produtos: até 10°C; carnes: até 4°C; pescados: até 2°C; congelados: até - B
18°C; temperatura ambiente ou conforme especificacdo do fabricante
OBS: P3
As preparagoes prontas expostas respeitam os critérios de tempo e temperatura. NOTA:
19.6 SMS 1210 14.4.2, I-1l: Preparagdes frias mantidas sob temperatura abaixo de 10°C por no maximo 4 horas; ou entre
" 110°C e 21°C por no maximo 2 horas. PreparacBes quentes mantidas sob temperatura acima 60°C por no maximo 6 R
horas; ou abaixo de 60°C por no maximo 1 hora.

OBS: Temperatura das estufas quentes inadequada (variando de 38° a 48°C) P3
19.7 As estufas estao adequadas. NOTA:
" |Limpas, iluminadas, abastecidas com pelo menos uma op¢do contendo frango e outra com palmito. B

OBS: P3
19.8 Aparéncia das empadas e pastéis. Presenga de plaquinhas de identificagdo para os diferentes sabores. NOTA:
" |Tamanho, cor, vedagdo, marcagdes de acordo com o padrio. R

OBS: Empadas embranquecidas, muito rachadas P3

19.9 Sabor e textura das empadas (frango e camardo). NOTA:

"~ |Observar quantidade de camar&o e consisténcia do frango. R
OBS: Recheio com pouco sabor, insosso P3
19.10 Peso da empada e do pastel adequados. NOTA:
) R

OBS: Muita variagdo: 85g, 85g, 90g, 100g, 105g P3
Estdo disponiveis e sao usadas adequadamente as luvas descartaveis. NOTA:

19.11 |SMS 1210 6.5.7, 1, 11, Ill; 6.5.8: Luvas usadas na manipulacdo de produtos prontos para o consumo e trocadas a cada B
mudanca de procedimento.

OBS: P2
As sobras de produtos fracionados na drea de venda estdo acondicionadas de forma adequada. NOTA:

19.12 |SMS 1210 11.2; 12.7.1; 13.7 14.1.2: Embalagens adequadas e integras. Transcricdo das informagGes do rétulo |
original.

OBS: Todos os produtos fracionados estavam sem identificacdo P1
Auséncia de produtos com prazos de validade vencidos/impréprios para consumo. Sdo diariamente retirados da| NOTA:

19.13 |area de venda e descartados ou separados e identificados para troca.
SMS 14.2; 19.3.2 B

OBS: P2
As amostras sao adequadamente coletadas e armazenadas. NOTA:

19.14 |SMS 1210 19.5; 19.5.2: Coleta em até um terco do término da distribuicdao de refeicbes. Armazenamento por 72h NA
até 4°C, ou a -18°C.

OBS: P2

| 16 1c |A limpeza e desinfecgao das instalagGes e equipamentos ndo oferece risco de contaminagdo aos alimentos. NOTA: |
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*7*715Ms 1210 17.6 B

OBS: P1

19.16 A limpeza dos suplats e demais utensilios é adequada. NOTA:
) B

OBS: P3
Os manipuladores lavam as maos sempre que necessario. NOTA:
SMS 1210 6.6.1, I-XI: Sempre que iniciam ou trocam de atividade, chegam ao trabalho, utilizam os sanitarios,

19.17 |tossem, espirram ou assoam o nariz, usam esfregdes, panos ou materiais de limpeza, recolhem lixo e outros |
residuos, tocam em sacarias, caixas, garrafas e sapatos, tocam em alimentos nao higienizados ou crus, pegam em
dinheiro, ha interrupcao do servico, antes de vestirem as luvas descartaveis.

OBS: Durante o periodo de observagao, ndo vi funcionarias lavarem as maos P3
A postura dos manipuladores durante a manipulagdo é adequada. NOTA:
SMS 1210 6.7, I-IX: E vedado cantar, assobiar, tossir, espirrar, falar sobre os alimentos; mascar goma, palito, fosforo

19.18 ou similares, chupar balas, comer; experimentar alimentos com as maos; tocar o corpo, assoar o nariz, colocar o

" |dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar o suor com as m3os, panos ou qualquer peca da B
vestimenta; tocar macanetas ou qualquer outro objeto alheio a atividade; fazer uso de utensilios e equipamentos
sujos; manipular dinheiro; cuspir ou fumar sobre alimentos.

OBS: P3
Os manipuladores apresentam-se asseados, sem adornos, com unhas curtas, limpas e sem esmalte; ndo utilizam| NOTA:

19.19 |maquiagem e piercing. Uniformes adequados (camiseta com logomarca e avental).

SMS 1210 6.4.1; 6.4.2; 6.4.3 - ExcegBes abertas: brincos ponto de luz, alianga; lapis e batom cor de boca. R

OBS: Funciondrias com colares, e maquiagem carregada P3

19.20 Os manipuladores apresentam cabelos totalmente protegidos. NOTA:

" |SMS 1210 6.4.1 B
OBS: Funciondrias OK; proprietdrio e filho circulam sem touca P3
19.21 Os manipuladores apresentam barba feita e bigode aparado. NOTA:

7 [smMs 12106.4.1 NA
OBS: P3
19.22 Os manipuladores nao apresentam ferimentos nas maos. NOTA:

“7|SMS 1210 6.3, II: Se existirem, estdo protegidos com cobertura a prova de agua (luvas de borracha). B
OBS: P3
19.23 Os atendentes sao cordiais e solicitos no trato com o cliente. NOTA:

’ B

OBS: P3
Ornamentos e plantas nao propiciam contaminagao dos alimentos. NOTA:

19.24 |SMS 1210 14.4.3: As plantas ndo sdao adubadas com adubo organico e ndo permanecem entre o fluxo de ar e os NA
alimentos, nem sobre os balcdes de distribuicdo.

OBS: P1
19.25 Nos locais de consumacdo de alimentos esta disponivel cardapio impresso em Braille para o deficiente visual. NOTA:
“"7|SMS 1210 20.14.3 I

OBS: P2

19.26 Na area de consumagdo ha separagao entre ndao-fumantes e fumantes. NOTA:

“7|SMS 1210 20.14.1 NA

OBS: P3
Em caso de comercializacdo de bebida alcodlica, ha cartaz visivel na area de consumacio e/ou venda. NOTA:

19.27 |SMS1210 20.14.4: "E PROIBIDA A VENDA DE BEBIDA ALCOOLICA PARA MENORES DE 18 ANOS. Legislagdo: Estatuto |
da Crianca e do Adolescente, Lei Federal 8069, de 13/07/90”

OBS: Vendem cerveja, mas ndo ha plaquinha P3
As embalagens de produtos prontos para consumo, entregues em domicilio, possuem sistema de lacre ou selo] NOTA:

19.28 |garantindo a sua inviolabilidade.

SMS 1210 14.3.2 |

OBS: P2

20 |DOCUMENTAGAO E REGISTROS - MANIPULAGCAO E VENDA P2
Ha registro dos procedimentos relativos a identificacdo do lote ou dados que possibilitem sua identificagdo, bem| NOTA:

20.1 |como o inventario da produgdo de cada lote e a sua distribuigdo.

SMS 1210 19.4 NA

OBS: P3
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20.2 Estdo disponiveis os procedimentos adotados para determinagdo de validades. NOTA:
" |SMS 1210 19.6 NA
OBS: P3
Existe programa escrito de recolhimento de produtos que ndao atendam aos pardmetros de seguran¢a e| NOTA:
20.3 |qualidade.
SMS 1210 19.7 NA
OBS: P2
Lo . . . . . . . P NOTA:
20.4 E diariamente monitorada e registrada em planilha prépria a temperatura de equipamentos de frio e térmicos.
SMS 1210 19.2 |
OBS: P3
21 |SANITARIOS E VESTIARIOS PARA FUNCIONARIOS P1
21.1 Paredes, piso e teto adequados. NOTA:
" |SMS 1210 8.3; 20.15, VI; 20.16, IlI: Constituidos por material sanitario, em bom estado de conservacéo. B
OBS: P1
Porta dotada de mola e protegdo na parte inferior; aberturas protegidas com telas milimétricas adequadas. NOTA:
21.2 |SMS 1210 20.15, VII; 20.16, IV-V: Telas com malha de 2mm, removiveis, de facil limpeza e em bom estado de |
conservagao.

OBS: Porta sem mola, nem borracha de protecdo P2
213 Os ralos e grelhas sio adequados. NOTA:
" |SMS 1210 20.5.1: Sifonados e dotados de dispositivo que impedem a entrada de pragas. NA

OBS: P2
21.4 O local é mantido limpo e organizado. NOTA:
" |SMS 1210 8.3 I

OBS: Pertences pessoais (sapatos, sandalias) fora dos armarios; toucas descartaveis usadas espalhadas no chao do P3
" vestidrio
21.5 Os chuveiros sao em numero suficiente. NOTA:
" |SMS 1210 20.16, II: 1 para cada 20 funcionarios. |
OBS: Mesmo banheiro para funcionarios e clientes P3
Os vasos sanitdrios sdo adequados e em niimero suficiente. NOTA:
21.6
SMS 1210 20.15, I-1I; 20.16, VII: Possuem assento com tampa e descarga automatica; 1 para cada 20 funcionarios. B
OBS: P3
O descarte do papel higiénico é feito de forma adequada. NOTA:
21.7 |SMS 1210 20.15, lll: Quando destinado a mulheres, em lixeira com pedal e tampa. Quando ligado diretamente a R
rede de esgoto, diretamente no vaso sanitdrio.
OBS: Lixeira sem acionamento por pedal P2
Disp6em de lavatério completo. NOTA:
21.8 |SMS 1210 20.15, 1V; 20.16, VI: Pia para lavar as mdos, sabonete liquido anti-séptico (ou sabonete liquido + anti- R
séptico) e toalha de papel descartdvel ndo-reciclado ou outro método seguro para secagem das maos.

OBS: Sabonete ndo é anti-séptico, papel toalha é reciclado P3
21.9 Dispoem de lixeiras com tampa e sacos plasticos para o descarte do papel toalha. NOTA:
" |SMS 1210 20.15, 111; 20.16, VIII B

OBS: P2
Os vestidrios possuem armdrios em numero suficiente e em bom estado de conservagdo. Caso ndo possual NOTA:
21.10 |vestiario, o banheiro comporta armario para uso de funcionarios.
SMS 1210 20.16, 1; 20.16.1 B
OBS: Ha um vestiario para os funciondrios, com armarios em numero suficiente P2
22 [SANITARIOS PARA O PUBLICO P1
22.1 Paredes, piso e teto adequados. NOTA:
" |SMS 1210 8.3; 20.17: Constituidos por material sanitario, em bom estado de conservac3o. NA
OBS: Sanitario para o publio é o mesmo utilizado pelos funcionarios. P1
22.2 Porta dotada de mola e protegao na parte inferior; aberturas protegidas com telas milimétricas adequadas. NOTA:
" |SMS 1210 20.17: Telas com malha de 2mm, removiveis, de facil limpeza e em bom estado de conservagdo. NA
OBS: P2
223 Os ralos e grelhas sio adequados. NOTA:
" |SMS 1210 20.5.1: Sifonados e dotados de dispositivo que impedem a entrada de pragas. NA
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OBS: P2 |
224 O local é mantido limpo e organizado. NOTA:
"~ |SMS 1210 8.3 NA

OBS: P3
O descarte do papel higiénico é feito de forma adequada. NOTA:

22.5 |SMS 1210 20.17: Quando destinado a mulheres, em lixeira com pedal e tampa. Quando ligado diretamente a rede NA
de esgoto, diretamente no vaso sanitario.

OBS: P2
Disp6em de lavatério completo. NOTA:

22.6 |SMS 1210 20.17: Pia para lavar as maos, sabonete liquido e toalha de papel descartavel ndo-reciclado ou outro NA
método seguro para secagem das maos.

OBS: P3
22.7 Dispoem de lixeiras com tampa e sacos plasticos para o descarte do papel toalha. NOTA:
" |sms 1210 20.17 NA

OBS: P2
23 |AGUA P3
23.1 A agua utilizada é potavel. NOTA:
" |SMS 1210 7.1 B
OBS: P3
O reservatdrio de agua é adequado. NOTA:
23.2 |SMS 12107.2, 1I, 11, V, VI, VII: De facil acesso; protegido contra inundagoes e infiltragGes; superficie lisa, resistente e NA
impermeavel; material atdxico e inodoro; dotado de extravasor.

OBS: N3o ha reservatdrio de dgua P3
233 O reservatdrio esta em bom estado de conservacgao e é mantido tampado. NOTA:
" |SMS 12107.2,1V; 7.3 NA

OBS: P3
Os reservatorios sdo lavados e desinfetados com frequéncia adequada segundo orientagdes da COVISA OU| NOTA:

23.4 SABESP.
SMS 1210 7.2, VIII; 17.1: A cada 6 meses; na instalagdo; na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua. NA

OBS: P3
O gelo é seguro. NOTA:

23.5 |SMS 1210 7.6; 7.6.1: Proveniente de agua potdvel, quando produzido no préprio local. Quando industrializado é B
embalado e devidamente rotulado e registrado.

OBS: P3
O vapor culinario é seguro. NOTA:

23.6 |SMS 1210 7.7; 7.7.1-3: Procedente de dgua potavel; quando utilizado em produtos ou superficies que entrem em NA
contato com alimentos ndo representa riscos de contaminacao.

OBS: P3
24 |DOCUMENTAGAO E REGISTROS - AGUA P1
24.1 Possui os POPs de higienizagdo do reservatoério. NOTA:
" |RDC 216 4.11.1; 4.11.4; SMS 1210 17.1; 17.9 NA

OBS: Apesar de possuir o POP, ndo é necessdrio, pois ndo possuem reservatorio P2
24.2 Cumpre os POPs de higienizagdo do reservatério. NOTA:
) 2164.11.1; 4.11.4; SMS 1210 17.1; 17.9 NA

OBS: P3
24.3 Possui registros das operac¢oes de limpeza do reservatoério de agua. NOTA:
" |RDC 216 4.2.3 NA
OBS: P2
24.4 Caso utilize pogo, possui licenga de outorga de uso concedida pelo Departamento de Aguas e Energia Elétrica. NOTA:
" |SMS12107.4;7.4.1 NA
OBS: P3
24.5 Possui laudos semestrais atestando potabilidade da agua oriunda de fonte alternativa. NOTA:
"~ |RDC 216 4.4.1; SMS 1210 7.4.1 NA
OBS: P3
Quando da utilizagdo de caminh&o pipa, apresenta cépia da analise de cloro residual livre de cada carga e nota| NOTA:
24.6 |[fiscal de compra (fornecidos pela empresa transportadora/fornecedora).
Lista de verificagdo em Boas Praticas de Fabricagdo 13



Qualinut

|sms 1210 7.5.1 NA
OBS: P3
25 |CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS P3
A aplicagdo de produtos para desinsetizacdo e desratizac¢do é realizada por empresa credenciada/licenciada pela| NOTA:
25.1 |Vigilancia Sanitaria.
SMS 1210 16.2; 16.4 B
OBS: Arco-iris P3
A contratante cumpre as recomendacdes contidas no relatorio técnico elaborado pela empresa controladora de| NOTA:
25.2 |pragas urbanas.
SMS 1210 16.3 NV
OBS: P3
26 |DOCUMENTAGAO E REGISTROS - CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS P1
26.1 Possui a proposta da empresa contratada, com as informagGes necessarias. NOTA:
" |SMS 1210 16.4: Medidas preventivas a serem adotadas pelo contratante, com relatdrio técnico da visita. B
OBS: P2
Possui certificado de execugdo do servico, com as informagGes necessarias. NOTA:
SMS 1210 16.4: Identificagdo da empresa contratada e da usuaria, nimero da licenga de funcionamento, execugao
26.2 |do servigo, produtos utilizados (nimero do registro no MS, composicdo e concentracdo, quantidade aplicada); B
indicagOes para uso do médico, pragas alvo, assinatura do responsavel técnico e inscricdo no conselho regional
responsavel)

OBS: SO ndo possui informacado a respeito das pragas alvo P3
26.3 Possui os POPs de controle integrado de pragas e vetores urbanos NOTA:
" |RDC 216 4.11.1; 4.11.4; SMS 1210 17.1 B

OBS: P2
26.4 Cumpre os POPs de controle integrado de pragas e vetores urbanos NOTA:
" |RDC2164.11.1; 4.11.4; SMS 1210 17.1 B

OBS: P3
27 |DOCUMENTAGAO E REGISTROS - GERAL P1
27.1 Possui e cumpre o Manual de Boas Praticas (MBP). NOTA:
" |RDC2164.11.1 B
OBS: P3
27.2 MBP esta acessivel aos funciondrios. NOTA:
" |RDC 216 14.11.1 I
OBS: Havia acabado de receber o MBP, que fica no escritdrio - ndo havia sido lido, ainda. P2
27.3 Os POPs estdo acessiveis aos funcionarios. NOTA:
" |RDC 216 14.11.1 I
OBS: P2
Os POPs contém instrugdes seqiienciais das operagées e a freqiiéncia de execugado, especificando o nome, o| NOTA:
7.4 |c3r80 €0Ua fung¢do dos responsaveis pelas atividades. Sdo aprovados, datados e assinados pelo responsavel do
" |estabelecimento.
RDC2164.11.2 R
OBS: Incompletos, pois ndo especificam nome e cargo do funcionario, nem sdo assinados pelo responsavel P2
27.5 Possui e cumpre o Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA). NOTA:
" |SMS 12106.2, | B
OBS: P2
Sao realizadas auditorias internas periddicas de Boas Praticas e Sistemas de Qualidade com listas de verificagao| NOTA:
27.6 |e planos corretivos.
SMS 1210 19.1 |
OBS: P2
Possui servigo de atendimento ao consumidor, com registros adequadamente coletados e arquivados. NOTA:
27.7 |SMS 1210 19. 9: Registros de reclamacgdes pertinentes a qualidade e seguranca do produto. Os dados devem ser| NA
anotados e arquivados. As acoes corretivas devem ser registradas.

OBS: P2
27.8 A responsabilidade técnica é exercida por profissional legalmente habilitado. O contrato esta disponivel. NOTA:
"~ |SMS 1210 5.1 NA
OBS: P3
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ot
No caso de Empresa de Pequeno Porte ou Micro-Empresa: o proprietario ou pessoa designada possui certificado| NOTA:
do curso de Boas praticas emitido por 6rgao competente da Vigilancia Sanitaria ou de instituicdo de ensino

reconhecido pelo MEC ou Conselho de Educacao.
SMS 12106.1.2 |
OBS: P3

RECEITA DAS MASSAS:

27.9

RECEITA DO CREME DO RECHEIO:

OBSERVAGOES GERAIS
Adotaram a promogdo de "compre 5, leve 6". Nao utilizam requeijdo Catupiry, mas estao providenciando troca da marca
"Catupiry" nos letreiros e comandas para "requeijao cremoso".
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