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1.15.20utros residuos (solido e gasosos) -adequadamente ‘tratados e
langados sem causar incomodo a vizinhanga e ao meio ambiente:
(2) Sim (0) Nao (2)NA

1.16 Local apropriado para limpeza e desinfecgiio de equipamentos e
utensilios, dotado de dgua quente’e produtos adequados e isolado
das areas de processamento.
(2) Sim (0) Nao (2)NA

TOTAIS TSI1( )
NA=Nio se Aplica

PBI - Pontuagdo Bloco 1
TS1 - somatéria das notas sim obtidas

TNAL - somatoria das notas nio aplicaveis obtidas
K1 - 60 (constante no bloco 1) '
Pl - 10 (peso do bloco)

TNA(C )

TS1 ( )
PBI1= x Pl PBl= x 10 PBI( )
K1 - TNAT 60 - ( )
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

2

2.1  Equipamentos / maquinarios adequados:

2.1.1 Equipamentos dotados de superficie lisa de facil limpeza ¢
desinfecgdo. Em bom estado de conservagdo e funcionamento.
(2)Sim (0)Ndo (2)NA

2.1.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza.

(4)Sim (0)Ndo (4)NA

2.2 Utensilios adequados:
2.2.1 Utensilios lisos, em material ndo contaminante, de tamanho e forma

permitam facil limpeza. Em bom estado de conservagdo.
2)Sim (0)Ndo (2)NA
2.2.2 Em perfeitas condigdes de limpeza.

(4)Sim (0)Ndo (4)NA
2.3 Méveis (mesas, bancadas, vitrines etc.)
2.3.1 Em namero suficiente, de material resistente, liso € impermeavel, com
. superficies integras (sem rugosidade e frestas). Em bom estado de
conservagao.
2)Sim (0)Nio (2)NA
232 Em perfeitas condigdes de limpeza.
@) Sim (0)Ndo (4)NA
2.4 Equipamentos para protegdo e conservagdo sob refrigeragio  adequados:
2.4.1 Equipamentos com capacidade adequada com elementos e superficies

lisas, impermedveis e resistentes. Com termémetro € em bom estgdo de
conservagdo e funcionamento.

. (8)Sim (0)Nido (8)NA
2.42 Em perfeitas condi¢Ses de limpeza.
(8)Sim (0)Nio (8)NA

2.5 Limpeza e desinfecgio adequadas:
2.5.1 Utilizagdo de agua quente, detergentes e desinfetantes registrados no
Ministério da Saude.
(8)Sim _(0)Ndo (8)NA
26 Armazenamentos de utensilios e equipamentos em local apropriado,
de forma ordenada e protegidos de contaminagio.
. (8)Sim (0)Nio (8)NA
TOTAIS TS2( ) TNA2( )

NA= Nio se Aplica

PB2 - Pontuagio Bloco 1

TS2 - somatodria das notas sim obtidas

TNA2 - somatoria das notas nio aplicaveis obtidas
K2 - 50 (constante no bloco 1)

P2 - 15 (peso do bloco)

TS2 ( )

PB2= x P2 PB2= x 15 PB2( )
K2 - TNA2 50 - ( )

3.  PESSOAL NA AREA DE PRODUCAO/MANIPULACAO/ VENDA

3.1 Roupas adequadas:

3.1.1 Utilizagdo de aventais fechados ou macacdes de cor clara, sapatos
fechados e gorros que contenham todo o cabelo, em bom estado
de conservagao.

(2)Sim (0)Ndo (2)NA

3.1.2 Rigorosamente limpos.
(8)Sim (0)Nio (8)NA

3.2 Asseio pessoal adequado. Boa apresentagdo, asseio corporal, mios
limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (dedos, pulso e
pescogo).
(8)Sim (0)Nio (8)NA

3.3 Habitos higiénicos adequados. Lavagem cuidadosa das mios antes  da
manipulagio de alimentos e depois do uso de sanitarios. Ndo  espirrar
sobre alimentos ndo cuspir, ndo tossir, nio furmar, n30  manipular
dinheiro, ndo executar ato fisico que possa contaminar ¢ alimento:
(4)Sim (0)Nio (4NA

34 Estado de saiude controtado.
3.4.1 Auséncia de afecgdes cutineas; feridas e supuragées, auséncia de
sintomas de infec¢io respiratoria, gastrointestinais.

(8)Sim (0)Ndo (8)NA
3.4.2 Realizagdo de éxames periddicos.

(2) Sim (0)Ndo- (2)NA
TOTAIS TS3( ) TNA3( )

NA= Nio se Aplica

PB3 - Pontuagao Bloco 3

TS3 - somatoéria das notas sim obtidas

TNA3 - somaténa das notas ndo aplicaveis obtidas
K3 - 32 (constante no bloco 3)

P3 - 25 (peso do bloco)

TS3 « )
X P3 PB3 = x25
32-( )

PB3 =

R PB3I( )
K3 - TNA3

4.  MATERIAS PRIMAS / PRODUTOS EXPOSTOS A VENDA:

4.1 Procedéncia controlada: materias primas e/ou produtos expostos a
venda provenientes de fornecedores autorizados; embalagens, rétulos e
explicagdes regulamentadas, registradas no Ministério da Saude e/ou

Ministério da Agricultura.
(4)Sim - (0)Ndo (4)NA

4.2  Caracteristicas orgolépticas normais: alimentos e matérias primas
com cor, sabor, odor, consisténcia e aspectos sem alteragio.
(8)Sim (0)Nido (8)NA :

43  Conservagio adequada: condiges de tempo e temperatura de

conservagio das matérias primas e/ou produtos expostos a venda que
garantam a ndo alteragdo dos mesmos.
4)Sim (0)Nio (4)NA

4.4 Empacotamento ¢ identificagdo adequadas: embalagens integras e
identificagdo visivel. Prazo de validade respeitado.
(8) Sim (0)Nao (8)NA
TOTAIS TS4( ) TNA4( )
NA= Nio se Aplica
PB4 - Pontuagdo Bloco 4
TS4 - somatoria das notas sim obtidas
TNA4 - somatoria das notas ndo aplicaveis obtidas
K4 - 24 (constante no bloco 4)
P4 - 20 (peso do bloco)

TS4 ( )
PB4=  xP4 PB4= x20
K4 - TNA4 24 - ( )

PB4(

5. FLUXO DE PRODUCAO / MANIPULAGCAO / VENDA E
CONTROLE DE QUALIDADE:

5.1  Fluxo adequado:

5.1.1 Fluxo linear de um s6 sentido, evitando a contaminag¢io cruzada.
Locais para pré-preparo ("area suja") e preparo ("area limpa") isolados
(a separagdo fisica é necessaria em estabelecimentos com grande

produgdo) :

4)Sim (0)Nio (4)NA
5.1.2 Manipulagio minima ¢ higiénica.

(8)Sim (0)Ndo (8)NA

5.2  Protegdo contra contaminagio:

5.2.1 Alimentos protegidos contra pd, saliva, insetos e roedores.
4)Sim (0)Niao (4)NA

5.2.2 Substéincias perigosas como inseticidas, detergemes e desinfetantes,
identificadas, armazenadas e utilizadas de forma a evitar a
contaminag3o.

(4)Sim (0)Ndo (4)NA

5.3 Armazenamento adequado:

5.3.1 Alimentos pereciveis mantidos a temperatura de congelagdo (-150 C),
refrigeragdo (20 a 100 C.), ou acima de 650 C. de acordo com o
produto.

(8)Sim (0)Nio (8)NA

5.3.2 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo; sobre estrados ou
prateleiras adequadas; auséncia de material estranho, estragado ou
toxico; em local limpo e conservado.

(8)Sim (0)Ndao (4)NA

54  Eliminagio imediata das sobras de alimentos.
(4)Sim  (0)Nio (4)NA

5.5 Caracteristicas organolépticas normais do produto acabado /produtos
expostos a venda: cor, odor, consisténcia ¢ aspecto sem - alteracgées.”
4)Sim (0)Nio (4)NA



