""%;gﬁ CHECK- LIST FAROL (QUALIDADE/HIGIENE AMBIENTAL E PESSOAL)

5’% Portaria 2619 de 2011. fergen @ 2
. w
Unidade: MADRID 1 Data: 12/05/2021 Horério Inicio: 10:10 Horario final: 14:30

Legenda: C: Conforme NC: Ndo Conforme NA: N3o se Aplica NO: N3o Observado

Gerente Responsavel: Dijalma

CHECK-LIST MADRID 1 - 1.0 - ATUALIZAGAAO EM: FEV./2021
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SETOR ESTOQUES
ESTOQUE SECO
ITEMS AVALIADOS

O local para armazenamento estd organizado, com iluminagdo, temperatura, umidade e ventilagdo adequadas,
dimensdo compativel com o volume armazenado? 2619-6.1.
Alimentos protegidos contra a incidéncia de raios solares? 2619- 6.1 1

As fiacOes elétricas estdo embutidas em eletroductos, internos ou externos as paredes, segundo a legislacao
vigente? 2619- 2.4.14.
Telas de prote¢do com malha de 2mm, integras e ajustadas ao batente?

Os estrados estdo com acabamento liso, mantidos em bom estado de conservagao e limpeza. 2619- 6.1. VIII
Prateleiras, piso, paredes, janelas, telas, interruptores, luminarias, limpos?

Caixas com cola para roedor, com controle da data da troca atualizado?

Presenca ou vestigios de insetos e roedores?

Bebedouro limpo?

Bebedouro possui informagdo da ultima troca do filtro?

As pilhas de produtos estdo com, no minimo a 40 centimetros de distancia da parede, e das outras pilhas, e a

60 centimetros do forro? 2619-6.1.3.
Produtos separados por categorias? 2619- 6.1 Il

Produtos diretamente sobre o piso? 2619-5.3
Caixas e fardos, estdo empilhados segundo as recomendagdes dos fabricantes e de forma a ndo comprometer a

qualidade e a integridade das embalagens e dos produtos. 2619- 6.1 V
Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX

Produto fora do prazo de validade?

Presenca de embalagens abertas, estufadas ou amassadas?

As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios imprdprios para o consumo, estdao mantidos
organizados, em local segregado, devidamente identificados, de forma a impedir a atragdo, o acesso, o abrigo e
proliferacdo de vetores e pragas urbanas? 2619- 1.2.

Produto quimico fora da embalagem original, identificado?

Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ? 2619-6.6
Colaboradores utilizando a mascara, corretamente posicionada sobre a boca e o nariz? 2619 -15.31.
Planilha para o controle de limpeza, devidamente preenchida e atualizada?

ESTOQUE PAPEL HIGIENICO/ HIGIENE PESSOAL
Embalagens mantidas protegidas contra poeira e insetos? 2619- 6.2
Produto fora do prazo de validade?
Produtos separados por categorias? 2619- 6.1 Il
Presenca de embalagens abertas, amassadas, ou vencidos, estdo separados e identificados? 2619-6.4.
Produtos diretamente sobre o piso? 2619- 5.3
As pilhas de produtos devem estdo com, no minimo a 40 centimetros de distancia da parede, e das outras
pilhas, e a 60 centimetros do forro? 2619-6.1.3.
Caixas e fardos, estdao empilhados segundo as recomendagdes dos fabricantes e de forma a ndo comprometer a
qualidade e a integridade das embalagens e dos produtos. 2619- 6.1 V
Presenca ou vestigios de insetos e roedores?
Caixas com cola para roedor, com controle da data da troca atualizado?
Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ? 2619-6.6
Prateleiras, piso, paredes, janelas, telas, interruptores limpos?
Os estrados ou prateleiras, estdo com acabamento liso, mantidos em bom estado de conservagao e limpeza.
2619-6.1. VIl
Os pisos das rampas e escadas possuem dispositivos antiderrapantes especificos? 2619 -2.4.12.
Telas de protecdo com malha de 2mm, integras e ajustadas ao batente?

As fiagOes elétricas estdo embutidas em eletroductos, internos ou externos as paredes, segundo a legislacdo
vigente? 2619- 2.4.14.

Nutricionista Responsdvel: Juliana
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NC NA NO



ESTOQUE MATERIAL ESCRITORIO/PRODUTOS DE LIMPEZA DA LOJA

38 Embalagens mantidas protegidas contra poeira e insetos? 2619- 6.2 X
39 Produto fora do prazo de validade? X
40 Presenca de embalagens abertas, amassadas, ou vencidos, estdo separados e identificados? 2619-6.4. .
41 Produtos separados por categorias? 2619- 6.1 11 X
42 Produtos diretamente sobre o piso? 2619-5.3 X

43 As pilhas de produtos devem estdo com, no minimo a 40 centimetros de distancia da parede, e das outras
X
pilhas, e a 60 centimetros do forro? 2619-6.1.3.

a4 Caixas e fardos, estdao empilhados segundo as recomendacgdes dos fabricantes e de forma a ndo comprometer a
qualidade e a integridade das embalagens e dos produtos. 2619- 6.1 V

45 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? X
46 Caixas com cola para roedor, com controle da data da troca atualizado? X
47 | Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ? 2619-6.6 X
48 Prateleiras, piso, paredes, janelas, telas, interruptores limpos? X
49 Os estrados estdao com acabamento liso, mantidos em bom estado de conservagdo e limpeza. 2619- 6.1. VIII .
50 Telas de prote¢do com malha de 2mm, integras e ajustadas ao batente? X

As fiagOes elétricas estdo embutidas em eletroductos, internos ou externos as paredes, segundo a legislagcdo
vigente? 2619- 2.4.14.

X
ToTAIS 14 T 0 [46] 0] 0
|

OBSERVACOES
4. As telas milimétricas ndo possuem 2mm. Tela da abertura na parede acumulo de poeira./ 5, 33, 35.Alguns paletes de
madeira das prateleiras estdo infestados de cupim, com fezes de cupim espalhadas sobre os paletes e produtos./12. Caixas de
amaciante, sabdo liquido, e desinfetante concentrado ao lado de fardos de leite. 11. Borrifador com alcool sem identificacao.
/39. Duas unidades de alcool em gel vencidos em 11/03/2021.(Marca Muito bom).

51

B SETOR MEZANINO
N° ITEMS AVALIADOS C NC NA NO
1 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? x

2 Objetos apresentam aciumulo de poeira e sujidades?

X
TOTAIS 2 L 2 jojolo

OBSERVACOES |
C SETOR AREA EXTERNA
N° ITEMS AVALIADOS C /NC NA NO
1 |Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3. X
2 Caixas com cola para roedor, com controle da data de troca atualizado? X
3 Presenca de materiais em desuso e inserviveis, com focos de insalubridades? 2619- 2.3. X
4 Presenca de objetos com acumulo de 4dgua da chuva? X
5 Local limpo e organizado? 2619- 2.3.

X
TOTAIS 1 - |3]2]o0]o0]
I

OBSERVAGOES
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SETOR REFEITORIO
ITEMS AVALIADOS
Piso, ralo, paredes, portas, janela, prateleira, mesas, micro-ondas, geladeira, e lixeiras limpas?
Pia para higienizagdo das maos limpa, com saboneteira e papeleira abastecidas?

As pias exclusivas para a higienizacdo das maos possuem sabonete liquido neutro e inodoro e com produto
antisséptico ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel ndo reciclado branco ou de cor clara? 2619-

15.21.
Presenga de sabonete em barra, sabdao em pedra, sabdo em pé, detergente ou outros produtos saneantes nao

indicados para higienizacdo das maos? 15.27.

Cartaz com procedimento para higiene das mdos devidamente fixados? 2619-15.24.
Presenga de produtos vencidos?

Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

Caixas com cola para roedor, com controle da data de troca atualizado?

Lixeira com acionamento por pedal?
Lixeira mantida fechada para nao atrair pragas?

As fiagOes elétricas estdo embutidas em eletrodutos, internos ou externos as paredes, segundo a legislagao
vigente? 2619- 2.4.14.

COZINHA FUNCIONARIOS
Piso, ralo, paredes, portas, janela, telas, prateleira, bancadas, fogdo, geladeira, e lixeira limpos e em bom
estado de conservagdo? 2619-3.1.
Geladeira com a temperatura ajustadas aos alimentos?
O piso é revestido com material liso, antiderrapante, impermedvel, lavavel, de facil higienizacdo e resistente ao
uso e aos produtos de limpeza e desinfec¢ao?2619 - 2.4.5.
As paredes possuem acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e resistente aos impactos, a
higienizacdo e ao calor, livres de umidade, bolores, descascamentos, rachaduras e outras imperfeicdes.? 2619 -
2.4.6.
As aberturas nas paredes para iluminagao e instalagdao de equipamentos de exaustdo, ventilagdo e climatizagao
devem ser protegidas contra o acesso de animais sinantrépicos e sujidades. 2619 - 2.4.6.

Os tetos possuem acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente ao calor, livres
de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras? 2619 - 2.4.7.

Os vaos de telhado e as aberturas para ventilacdo, exaustdo e entrada de luz devem possuir mecanismos de
protecdo contra a entrada de animais sinantrdpicos e sujidades. 2619 - 2.4.7.

As portas possuem acabamento liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e de cor clara, e ajustadas aos
batentes ? 2619 - 2.4.8.

As lampadas estdo protegidas contra explosGes e quedas? 2619-2.4.13

As fiagOes elétricas estdao embutidas em eletrodutos, internos ou externos as paredes, segundo a legislagao
vigente? 2619- 2.4.14.

E proibida a utilizagdo de ventiladores e climatizadores com aspersdo de neblina nas dreas onde s3o realizadas
as atividades de pré-preparo, preparo e embalagem de alimentos. 2619-2.4.15.6. e 2.4.15.6.1.

Telas de protecdo com malha de 2mm, integras e ajustadas ao batente?

As mesas, bancadas, prateleiras, entre outros mdéveis sdo construidos ou revestidos interna e externamente
com material sanitario? 2619-3.5.

N3o é permitido o uso de equipamentos e utensilios de madeira e vidro ou fabricados com material poroso,
esmaltado ou susceptivel a oxidagdo ou calor. Os equipamentos e utensilios utilizados devem ser fabricados
com material sanitario. 2619-3.7. e 3.9.

Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos protegidos de sujidades e de animais sinantrépicos mesmo
quando fora de uso. Nao é permitida a disposicdo dos mesmos, higienizados ou ndo, diretamente sobre o
pis0.2619-3.12.

Presenca de recipiente com esponjas, sabGes e panos descartdveis utilizados na higienizagdo de utensilios
imersos em recipientes com dgua ou outra solu¢do? 2619 - 4.11. VI

Produto quimico fora da embalagem original, identificado?

Presenca de embalagens de produtos de limpeza e de alimentos sendo reutilizadas? 2619-4.11. ll e lll

Presenca recipientes para acondicionamento de residuos sobre bancadas e pias? 2619- 4.11. VII

Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ?

NC NA NO
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Lixeira com acionamento por pedal?

Lixeira mantida fechada para ndo atrair pragas?

Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

Alimentos diretamente sobre o piso?

Durante a manipulagdo de alimentos é proibido realizar a lavagem das instalagGes. 1619- 4.12.
Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas? 2619-6.8. , 6.9.

E proibido manter a disposicdo e utilizar alimentos, matérias-primas e ingredientes, com prazos de validade
vencidos ou mantidos fora das temperaturas recomendadas pelo fabricante ou por este regulamento. 2619-
7.4.

E proibido manter a disposicdo e utilizar alimentos com embalagens n3o integras, violadas, amassadas,
enferrujadas, estufadas e sem identificacdo de procedéncia.2619- 7.5.

As embalagens impermeadveis dos alimentos sao limpas antes de serem abertas. Para remogdo de sujidades
deve ser utilizada agua corrente e potavel? 2619-7.6.

Colaboradores com unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base?2619- 15.1. |

Colaboradores com cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes? 2619- 15.1. I
Colaboradores com barba aparente?2619- 15.1. llI
Colaboradores usando adornos? 2619- 15.2.

Colaboradores com uniformes limpos, bem conservados, fechados, completos, apropriados para a atividade,
sem bolsos acima da cintura, calgados totalmente fechados e antiderrapantes? 2619- 15.3.

Colaboradores utilizam os EPI's necessarios as atividades?
Pessoas estranhas as atividades estdao devidamente paramentadas com avental, rede ou touca para proteger os
cabelos e, se necessario, botas ou protetores para os pés? 2619-15.9. 2619-15.9. 2619- 15.9.

Planilha do controle de limpeza devidamente preenchida e atualizada?
DESCANSO FUNCIONARIOS
Local limpo e organizado?
Produto quimico fora da embalagem original, identificado?
Bebedouro limpo?
Bebedouro possui informacgdo da ultima troca do filtro?
TOTAIS 25
OBSERVACOES

X

X

12.porta com abertura na parte central, possibilitando o acesso de pragas./ 37. Café e aglcar,ta de validade apds abertos./
Embalagem de acucar estourado, derramado na caixa plastica./52. Bebedouro com sujidades.

No

VESTIARIO FEMININO
ITEMS AVALIADOS
Piso, ralo, porta, janela, privadas, pias, lixeira, interruptor limpos e em bom estado de conservac¢do ?
Pia para higienizagdo das maos limpa, com saboneteira e papeleira abastecidas?

As pias exclusivas para a higienizacdo das maos possuem sabonete liquido neutro e inodoro e com produto
antisséptico ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel ndo reciclado branco ou de cor clara? 2619-
15.21.

Presenca de sabonete em barra, sabdo em pedra, sabdo em pd, detergente ou outros produtos saneantes ndo
indicados para higieniza¢do das maos? 15.27.

Cartaz com procedimento para higiene das maos devidamente fixados? 2619-15.24.

Lixeiras mantidas fechadas, com acionamento por pedal e em bom estado de conservagao? 2619- 2.4.22. IV, V

Produto quimico fora da embalagem original, identificado?
Possui chuveiro em quantidade adequada ? 2619- 2.4.20.

Vaso sanitdrio é sifonado com assento e tampa? 2619-2.4.22. ||
Os vestiarios sdo especificos para cada sexo? 2619- 2.4.21.

Os vestiarios possuem armarios individuais ou outros sistemas para guarda de roupas e pertences pessoais,
mantidos organizados e em bom estado de conservagao? 2619- 2.4.21.

NC NA NO



12 Presenga ou vestigios de insetos e roedores? X

13 Planilha do controle de limpeza devidamente preenchida e atualizada?

X
TOTAIS 9 69% (11| 2|0 0|

OBSERVACOES
6. Lixeira com pedal danificado./ 9. Dois vasos sanitarios ndo possuem tampa.

F VESTIARIO MASCULINO

N° ITEMS AVALIADOS C | NC NA NO

1 Piso, ralo, porta, janela, privadas, pias, lixeira, interruptor limpos e em bom estado de conservagao ? .

2 Pia para higienizagdo das maos limpa, com saboneteira e papeleira abastecidas? X
As pias exclusivas para a higienizagdo das mdos possuem sabonete liquido neutro e inodoro e com produto

3 antisséptico ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel ndo reciclado branco ou de cor clara? 2619- X
15.21.

4 Presenga de sabonete em barra, sabdo em pedra, sabdo em pd, detergente ou outros produtos saneantes nao .
indicados para higienizacdo das maos? 15.27.

5 Cartaz com procedimento para higiene das maos devidamente fixados? 2619-15.24. X

6 Lixeiras mantidas fechadas, com acionamento por pedal e em bom estado de conservagao? 2619- 2.4.22. IV, V .

7 Produto quimico fora da embalagem original, identificado? X

8 Possui chuveiro em quantidade adequada ? 2619- 2.4.20. X

9 Vaso sanitério é sifonado com assento e tampa? 2619-2.4.22. || X

10 Os vestidrios sao especificos para cada sexo? 2619- 2.4.21. X

11 Os vestiarios possuem armarios individuais ou outros sistemas para guarda de roupas e pertences pessoais, .
mantidos organizados e em bom estado de conservacao? 2619- 2.4.21.

12 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? X

13 Planilha do controle de limpeza devidamente preenchida e atualizada?

X
TOTAIS 9 69% (2] [ |

| OBSERVACOES
1. Privadas sem tampa./6. Lixeira aberta com excesso de lixo.

G SETOR ACOUGUE
ENTRADA
N° ITEMS AVALIADOS C /NC NA NO
1 |Pia para higieniza¢do das maos limpa e com saboneteira e papeleira abastecidas? X
As pias exclusivas para a higienizacdo das maos possuem sabonete liquido neutro e inodoro e com produto
2 antisséptico ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel nio reciclado branco ou de cor clara? 2619- X
15.21.

Presenca de sabonete em barra, sabdo em pedra, sabdo em pd, detergente ou outros produtos saneantes ndo

3 indicados para higienizacdo das mdos? 15.27. "

4 Cartaz com procedimento para higiene das maos devidamente fixados? 2619 - 15.24. X
Presenca de recipiente com esponjas, sabGes e panos descartdveis utilizados na higienizagédo de utensilios

: imersos em recipientes com dgua ou outra solugdo? 2619 - 4.11. VI §

6 Produto quimico fora da embalagem original, identificado? X

7 Os materiais de limpeza, estdo armazenados afastados do piso e em local segregado, organizado, identificado, .
e dentro do prazo de validade? 2619 -6.5.

8 Piso, ralo, paredes, portas, lava-botas limpos e em bom estado de conservagdo ? X

9 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? X

10 Produtos diretamente sobre o piso? 2619-5.3 X

ATENDIMENTO
11 Piso, pia, ralo, paredes, portas, bancadas, balcdo, e lixeira limpas e em bom estado de conservag¢do?

12 Moedor de carne e balanga, limpos e em bom estado de conservagdo? X

13 O piso é revestido com material liso, antiderrapante, impermeavel, lavavel, de facil higienizagdo e resistente ao
uso e aos produtos de limpeza e desinfec¢dao?2619 - 2.4.5.
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As paredes possuem acabamento liso, impermeavel, lavdvel, de cor clara e resistente aos impactos, a
higienizacdo e ao calor, livres de umidade, bolores, descascamentos, rachaduras e outras imperfei¢cdes.? 2619 -

2.4.6.
Os tetos possuem acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente ao calor, livres

de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras? 2619 - 2.4.7.

As portas possuem acabamento liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e de cor clara, e ajustadas aos
batentes ? 2619 - 2.4.8.

As lampadas estdo protegidas contra explosGes e quedas? 2619-2.4.13

As fiagOes elétricas estdo embutidas em eletrodutos, internos ou externos as paredes, segundo a legislacao
vigente? 2619- 2.4.14.

As mesas, bancadas, prateleiras, entre outros moveis sdo construidos ou revestidos interna e externamente
com material sanitario? 2619-3.5.

N3o é permitido o uso de equipamentos e utensilios de madeira e vidro ou fabricados com material poroso,
esmaltado ou susceptivel a oxidagdo ou calor. Os equipamentos e utensilios utilizados devem ser fabricados

com material sanitirio. 2619-37 £ 3 9

Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos protegidos de sujidades e de animais sinantrépicos mesmo
quando fora de uso. Nao é permitida a disposicdo dos mesmos, higienizados ou ndo, diretamente sobre o
nisn 2619-3 12

Lixeiras mantidas fechadas, com acionamento por pedal e em bom estado de conservagao? 2619-13.2.

Recipiente para aparas e sebos com tampa para evitar a atragdo de pragas?

Presencga ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

Os recipientes de lixo possuem altura inferior aos méveis e equipamentos onde sdo manipulados os alimentos ?
2619-13.4.
Produtos diretamente sobre o piso?

Produto quimico fora da embalagem original, identificado?

Presenga de embalagens de produtos de limpeza e de alimentos sendo reutilizadas? 2619-4.11. ll e lll

Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ?

Balcdo refrigerado com temperatura adequada?

Alimentos dispostos no balcdo estdo protegidos e identificados de forma visivel e clara, fornecendo aos
consumidores as seguintes informag¢des: Denominagao de venda do produto, Marca, Data de validade segundo
a recomendacdo do fabricante ?2619 -9.16.

Durante a manipulagdo de alimentos é proibido realizar a lavagem das instalagdes. 1619- 4.12.

A temperatura das dreas climatizadas deve ser mantida entre 122C e 182C e a manipulagdo nestas areas ndo

deve ultrapassar 2 horas por lote. 2619-7.16.

O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a 30 minutos por
lote. 2619-7.15.

Uso de panos ndo descartaveis para a higienizacdo e secagem de utensilios, equipamentos e outras superficies
qgue entrem em contato direto com alimentos? 2619- 4.6.

Colaboradores com unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base?

Colaboradores com cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes? 2619- 15.1. |
Colaboradores com barba aparente?2619- 15.1. 1l
Colaboradores usando adornos? 2619- 15.2.

Colaboradores com uniformes limpos, bem conservados, fechados, completos, apropriados para a atividade,
sem bolsos acima da cintura, calcados totalmente fechados e antiderrapantes? 2619- 15.3.

Colaboradores utilizando a mascara, corretamente posicionada sobre a boca e o nariz? 2619 -15.31.

As mascaras estdo sendo trocadas frequentemente durante a jornada de trabalho? 2619-15.31.1
Colaboradores utilizam os EPI's necessdrios as atividades?
Os EPI's estdo em bom estado de conservagao? 2619-15.15.

Pessoas estranhas as atividades estdo devidamente paramentadas com avental, rede ou touca para proteger os
cabelos e, se necessario, botas ou protetores para os pés? 2619-15.9.

As luvas descartaveis utilizadas durante a manipulagédo de alimentos sdo trocadas sempre que ha troca de
atividade? 2619- 15.12.

O colaborador higieniza as maos ao entrar no local de trabalho, e a cada troca das atividades? 2619-15.20.

MANIPULAGAO
Piso, pia, ralo, paredes, portas, bancadas, balcao, e lixeira limpas?
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O piso é revestido com material liso, antiderrapante, impermeavel, lavavel, de facil higienizagdo e resistente ao
uso e aos produtos de limpeza e desinfec¢do?2619 - 2.4.5.

As paredes possuem acabamento liso, impermeavel, lavdvel, de cor clara e resistente aos impactos, a
higienizacdo e ao calor, livres de umidade, bolores, descascamentos, rachaduras e outras imperfei¢cdes.? 2619 -

2.4.6.
Os tetos possuem acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente ao calor, livres

de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras? 2619 - 2.4.7.

As portas possuem acabamento liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e de cor clara, e ajustadas aos
batentes ? 2619 - 2.4.8.

As lampadas estdo protegidas contra explosGes e quedas? 2619-2.4.13

As fiagOes elétricas estdo embutidas em eletrodutos, internos ou externos as paredes, segundo a legislacao
vigente? 2619- 2.4.14.

E proibida a utilizacdo de ventiladores e climatizadores com aspersdo de neblina nas areas onde so realizadas
as atividades de pré-preparo, preparo e embalagem de alimentos. 2619-2.4.15.6. e 2.4.15.6.1.

Durante a manipulagdo de alimentos é proibido realizar a lavagem das instalagGes. 1619- 4.12.

A temperatura das dreas climatizadas deve ser mantida entre 122C e 182C e a manipulagdo nestas areas ndo

deve ultrapassar 2 horas por lote. 2619-7.16.
O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a 30 minutos por

lote. 2619-7.15.

Uso de panos ndo descartaveis para a higienizagdo e secagem de utensilios, equipamentos e outras superficies
que entrem em contato direto com alimentos? 2619- 4.6.

Presenca de recipiente com esponjas, sabGes e panos descartdveis utilizados na higienizagdo de utensilios
imersos em recipientes com dgua ou outra solugdo? 2619 - 4.11. VI

Produto quimico fora da embalagem original, identificado?

Presenca de embalagens de produtos de limpeza e de alimentos sendo reutilizadas? 2619- 4.11. ll e lll
Presenca recipientes para acondicionamento de residuos sobre bancadas e pias? 2619- 4.11. VII

Produtos alimenticios diretamente sobre o piso?

N3o é permitido o uso de equipamentos e utensilios de madeira e vidro ou fabricados com material poroso,
esmaltado ou susceptivel a oxidagdo ou calor. Os equipamentos e utensilios utilizados devem ser fabricados

com material sanitario. 2619-3.7. e 3.9.
Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos protegidos de sujidades e de animais sinantrépicos mesmo

quando fora de uso. Nao é permitida a disposicdo dos mesmos, higienizados ou ndo, diretamente sobre o

pis0.2619-3.12.
Lixeiras mantidas fechadas, com acionamento por pedal e em bom estado de conservagao? 2619-13.2.

Os recipientes de lixo possuem altura inferior aos méveis e equipamentos onde sdo manipulados os alimentos ?
2619-13.4.
Presencga ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ?
Colaboradores com unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base?

Colaboradores com cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes? 2619- 15.1. |
Colaboradores com barba aparente?2619- 15.1. 1l

Colaboradores usando adornos? 2619- 15.2.

Colaboradores com uniformes limpos, bem conservados, fechados, completos, apropriados para a atividade,
sem bolsos acima da cintura, calcados totalmente fechados e antiderrapantes? 2619- 15.3.

Colaboradores utilizando a mascara, corretamente posicionada sobre a boca e o nariz? 2619 -15.31.

As mascaras estdo sendo trocadas frequentemente durante a jornada de trabalho? 2619-15.31.1
Colaboradores utilizam os EPI's necessarios as atividades?
Os EPI's estdo em bom estado de conservagao? 2619-15.15.

O colaborador higieniza as maos ao entrar no local de trabalho, e a cada troca das atividades? 2619-15.20.

As luvas descartaveis utilizadas durante a manipulagédo de alimentos sdo trocadas sempre que ha troca de
atividade? 2619- 15.12.
Pessoas estranhas as atividades estdo devidamente paramentadas com avental, rede ou touca para proteger os
cabelos e, se necessario, botas ou protetores para os pés? 2619-15.9.
A planilha de controle de temperatura dos equipamentos, e de limpeza, estdo atualizadas?

CAMARA FRIA

Piso, paredes, porta, prateleira, carrinhos, caixas plasticas, e interruptor limpos e em bom estado de
conservacao?
Equipamento com a temperatura adequada?
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A camara possui revestimento com material de facil limpeza, impermeavel, liso e resistente e mantido livre de
ferrugem? 2619-6.23 Il

A camara possui ralo ou grelhas em seu interior? 2619-2.3.3.1.

As prateleiras sdo confeccionadas com material sanitario? 2619- 6.23 Ill

Os estrados estdo em bom estado de conservacdo e limpeza, sem infestagdes e sem sinais de umidade ou

emboloramento? 2619- 6.23 IV
A porta possui sistema de vedagao que permita a manutenc¢ao da temperatura interna? 2619- 6.23 V
A porta possui dispositivo de seguranca que permita abertura da porta pelo lado interno? 2619- 6.23 VI

A camara possui termometro localizado no lado externo que permita a verificacdo de temperatura interna?
2619-6.23 VII

A camara possui Interruptor, localizado na parte externa, com lampada piloto indicadora de ligado / desligado?
2619-6.23 IX

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de
umidade e emboloramento? 2619- 6.24.
Os alimentos estdo, devidamente protegidos e separados, de forma a evitar a contaminagao cruzada? 2619-

6.14
Os alimentos estocados nas camaras frias, estdo armazenados distantes das paredes, evaporadores, e sob

arrumacao modular, de forma a garantir a circulagdo do ar frio ? 2619- 6.15.

Produtos que exalem odor ou que exsudem, e outros produtos crus estdo armazenados em equipamentos
diferentes , ou de forma a evitar contaminagdo cruzada e a migra¢do de odores de um alimento para o outro?

2619-6.16.
Os produtos acondicionados em caixas de papeldo estdao armazenados em equipamento exclusivo, ou na total

impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619- 6.19.

As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante, utilizadas para o
acondicionamento de peixes salgados e secos, apresentam rotulagem, e estdo armazenadas em equipamentos
de refrigeragdo exclusivo, ou na total impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619-

625
Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX

Presenga de produto vencido? 2619-6.11
Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios imprdprios para o consumo, estdao mantidos

organizados, em local segregado, devidamente identificados? 2619- 6.1.2
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impega ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 6.34

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de
umidade e emboloramento? 2619- 6.24

Produtos diretamente sobre o piso?

Presenca de alimentos embalados em sacola de transporte, ou sacos para coletar residuos? 2619 -6.36

Japonas térmicas limpas e em bom estado de conservagao? 2619- 15.15
CAMARA CONGELADA
Piso, paredes, porta, prateleira, carrinhos, caixas pldsticas, e interruptor limpos?
Equipamento com a temperatura adequada?
A camara possui revestimento com material de facil limpeza, impermeavel, liso e resistente e mantido livre de
ferrugem? 2619- 6.23 1|
A camara possui ralo ou grelhas em seu interior? 2619-2.3.3.1.
As prateleiras sdo confeccionadas com material sanitario? 2619- 6.23 1l|
Os estrados estdo em bom estado de conservacdo e limpeza, sem infestagdes e sem sinais de umidade ou
emboloramento? 2619- 6.23 IV
A porta possui sistema de vedagdo que permita a manutencdo da temperatura interna? 2619- 6.23 V
A porta possui dispositivo de seguranca que permita abertura da porta pelo lado interno? 2619- 6.23 VI
A camara possui termometro localizado no lado externo que permita a verificacdo de temperatura interna?
2619- 6.23 VII
A camara possui Interruptor, localizado na parte externa, com lampada piloto indicadora de ligado / desligado?
2619- 6.23 IX
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de

umidade e emboloramento? 2619- 6.24.
Os alimentos estdo, devidamente protegidos e separados, de forma a evitar a contaminagao cruzada? 2619-

6.14
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Os alimentos estocados nas camaras congeladas, estdo armazenados distantes das paredes, evaporadores, e
sob arrumacdo modular, de forma a garantir a circulagao do ar frio ? 2619- 6.15.

Produtos que exalem odor ou que exsudem, e outros produtos crus estdo armazenados em equipamentos
diferentes , ou de forma a evitar contaminacdo cruzada e a migracao de odores de um alimento para o outro?
2619- 6.16.

Os produtos acondicionados em caixas de papeldo estdo armazenados em equipamento exclusivo, ou na total
impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619- 6.19.

As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante, utilizadas para o
acondicionamento de peixes salgados e secos, apresentam rotulagem, e estdo armazenadas em equipamentos
de refrigeragdo exclusivo, ou na total impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619-

6.25.
Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX

Presenca de produto vencido? 2619-6.11
Presenga de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios impréprios para o consumo, estdao mantidos
organizados, em local segregado, devidamente identificados? 2619- 6.1.2
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados 2619-6 34

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformagdes, livres de sinais de
umidade e emboloramento? 2619- 6.24

Produtos diretamente sobre o piso?

Presenca de alimentos embalados em sacola de transporte, ou sacos para coletar residuos? 2619-6.36

A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.
Os produtos alimenticios que apresentem sinais de descongelamento ou de recongelamento, tais como,
amolecimento ou deformacgdo dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos
ou cristais de gelo devem ser descartados. 2619- 6.35

EXPOSITOR REFRIGERADO CARNES EMBALADAS
Equipamento com a temperatura adequada?
Equipamento limpo, e em bom estado de conservagdo?
Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.
Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
Presencga de produto vencido? 2619- 6.11
Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?
A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacg&es exigidas pela
legislacdo geral? 2619- 8.2.1.
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos

armazenados. 27619- 6.34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de

umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracao ndao deve
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.
Presenca de carne moida processada e embalada na auséncia do consumidor? 2619- 9.10.
ILHA CONGELADOS- AVES

Equipamento com a temperatura adequada?

Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?

Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
Presenca de produto vencido? 2619-6.11

Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informagd&es exigidas pela
legislacdo geral? 2619- 8.2.1.

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 6.34

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de
umidade e emboloramento? 2619- 6.24



A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve
158 ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.

Alimentos expostos para venda com sinais de descongelamento ou recongelamento, tais como: amolecimento
156 ou deformagido dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos ou cristais de

gelo. entre outros? 2619- 9.6. ]
EXPOSITOR REFRIGERADO AVES E SUINOS

157 Equipamento com a temperatura adequada?

158 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?

159 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

160 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX

161 Presenca de produto vencido? 2619- 6.11

162 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

163 A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacg&es exigidas pela
legislacdo geral? 2619- 8.2.1.
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

164 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos

armazenados. 2619- 6.34

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de
e umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.
167 | Presenca de carne moida processada e embalada na auséncia do consumidor? 2619- 9.10.

ILHA CONGELADOS - CARNES E AVES

168 Equipamento com a temperatura adequada?

169 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagdo?
170 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

166

171 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
172 Presenca de produto vencido? 2619- 6.11

173 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

174 A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacgdes exigidas pela

legislacdo geral? 2619- 8.2.1.
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

175 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 6.34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de

umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve

ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.
Alimentos expostos para venda com sinais de descongelamento ou recongelamento, tais como: amolecimento

178 ou deformacdo dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos ou cristais de
gelo, entre outros? 2619- 9.6.

176

177

EXPOSITOR CONGELADOS - PESCADOS

179 Equipamento com a temperatura adequada?

180 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?

181 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

182 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX

183 Presenca de produto vencido? 2619- 6.11

184 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informagdes exigidas pela
legislagdo geral? 2619- 8.2.1.

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
186 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 6.34

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de

umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve

ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.
Alimentos expostos para venda com sinais de descongelamento ou recongelamento, tais como: amolecimento

189 ou deformagido dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos ou cristais de
gelo. entre outros? 2619- 9.6.

185

187

188

EXPOSITOR REFRIGERADOS - PESCADOS

190 Equipamento com a temperatura adequada?
191 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?



192 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3. X

193 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX X
194 Presenca de produto vencido? 2619- 6.11 X
195 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas? X
196 A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informagd&es exigidas pela .

legislacdo geral? 2619- 8.2.1.
Nao é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

197 plésticos, papeldo ou qualquer outro material que impega ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos X
armazenados. 2619- 6.34

198 As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de .
umidade e emboloramento? 2619- 6.24

199 A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve .
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.
Alimentos expostos para venda com sinais de descongelamento ou recongelamento, tais como: amolecimento

200 ou deformagdo dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos ou cristais de X
gelo, entre outros? 2619- 9.6.

TOTAIS 174 ~  [i73[ 400

OBSERVACOES
Caixa plastica dentro da camara fria, com sucos e catchup abertos sem etiqueta de validade, de uso dos colaboradores.

H SETOR HORTIFRUTI
ESTOQUE

N° ITEMS AVALIADOS C  NC NA NO

1 Alimentos protegidos contra a incidéncia de raios solares? 2619- 6.1 | X

2 Prateleiras, piso, paredes, luminarias, carrinhos de transporte, limpos? X

3 As fiacOes elétricas estdo embutidas em eletrodutos, internos ou externos as paredes, segundo a legislacado .
viecente? 2619-2 4 14

4 Produtos diretamente sobre o piso? 2619-5.3 X

5 As pilhas de produtos devem estdo com, no minimo a 40 centimetros de distancia da parede, e das outras .
pilhas, e a 60 centimetros do forro? 2619-6.1.3.

6 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? X

7 Caixas com cola para roedor, com controle da data da troca atualizado? X

g Presencade objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ? 2619-6.6 .

9 Presenca de produto imprdprio para consumo, atraindo insetos e, sem identificagdo? X

CAMARA FRIA

10 Piso, paredes, porta, prateleira, carrinhos, caixas plasticas, e interruptor limpos? X

11 Equipamento com a temperatura adequada? X

12 A camara possui revestimento com material de facil limpeza, impermeavel, liso e resistente e mantido livre de .
ferrugem? 2619- 6.23 1|

13 A camara possui ralo ou grelhas em seu interior? 2619-2.3.3.1. X

14 As prateleiras sdo confeccionadas com material sanitario? 2619- 6.23 IlI X

15 Os estrados estdo em bom estado de conservacdo e limpeza, sem infestagdes e sem sinais de umidade ou .
emboloramento? 2619-6.23 IV

16 A porta possui sistema de vedagdo que permita a manutencdo da temperatura interna? 2619- 6.23 V X

17 A porta possui dispositivo de seguranca que permita abertura da porta pelo lado interno? 2619- 6.23 VI X

18 A camara possui termdmetro localizado no lado externo que permita a verificacdo de temperatura interna? .
2619- 6.23 VII
A camara possui Interruptor, localizado na parte externa, com lampada piloto indicadora de ligado / desligado?

19 X
2619-6.23 IX

20 As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de .
umidade e emboloramento? 2619- 6.24.

21 Os alimentos estdo, devidamente protegidos e separados, de forma a evitar a contaminagao cruzada? 2619- .
6.14

22 Os alimentos estocados nas camaras frias, estdo armazenados distantes das paredes, evaporadores, e sob .

arrumacao modular, de forma a garantir a circulacdo do ar frio ? 2619- 6.15.
Produtos que exalem odor ou que exsudem, e outros produtos crus estdo armazenados em equipamentos

23 diferentes, ou de forma a evitar contaminac¢3o cruzada e a migra¢do de odores de um alimento para o outro? X
2619- 6.16.
24 Os produtos acondicionados em caixas de papeldo estdo armazenados em equipamento exclusivo, ou na total
X

impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619- 6.19.
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As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante, utilizadas para o
acondicionamento de peixes salgados e secos, apresentam rotulagem, e estdo armazenadas em equipamentos
de refrigeragdo exclusivo, ou na total impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619-
6.25.

Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX

Presenca de produto vencido? 2619-6.11

Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios impréprios para o consumo, estdao mantidos
organizados, em local segregado, devidamente identificados? 2619- 6.1.2

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos

armazenados. 2619- 6.34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de

umidade e emboloramento? 2619- 6.24
Produtos diretamente sobre o piso?

Presenca de alimentos embalados em sacola de transporte, ou sacos para coletar residuos? 2619 -6.36

Japonas térmicas limpas e em bom estado de conservagdo? 2619- 15.15
MANIPULACAO

Piso, pia, ralo, paredes, portas, bancadas, balcdo, e lixeira limpas, e em bom estado de conservagdo?

O piso é revestido com material liso, antiderrapante, impermeavel, lavavel, de facil higienizacdo e resistente ao
uso e aos produtos de limpeza e desinfec¢do?2619 - 2.4.5.

As paredes possuem acabamento liso, impermedvel, lavdvel, de cor clara e resistente aos impactos, a
higienizagdo e ao calor, livres de umidade, bolores, descascamentos, rachaduras e outras imperfei¢cdes.? 2619 -
2.4.6.

Os tetos possuem acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente ao calor, livres
de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras? 2619 - 2.4.7.

As portas possuem acabamento liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e de cor clara, e ajustadas aos
batentes ? 2619 - 2.4.8.

As lampadas estdo protegidas contra explosdes e quedas? 2619-2.4.13

As fiagOes elétricas estdo embutidas em eletrodutos, internos ou externos as paredes, segundo a legislagdo
vigente? 2619- 2.4.14.

E proibida a utilizagdo de ventiladores e climatizadores com aspersdo de neblina nas areas onde s3o realizadas
as atividades de pré-preparo, preparo e embalagem de alimentos. 2619-2.4.15.6. e 2.4.15.6.1.

A temperatura das areas climatizadas deve ser mantida entre 122C e 182C e a manipulagdo nestas areas nao
deve ultrapassar 2 horas por lote. 2619-7.16.

O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a 30 minutos por
lote. 2619-7.15.

N3o é permitido o uso de equipamentos e utensilios de madeira e vidro ou fabricados com material poroso,
esmaltado ou susceptivel a oxidagao ou calor. Os equipamentos e utensilios utilizados devem ser fabricados
com material sanitario. 2619-3.7. e 3.9.

Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos protegidos de sujidades e de animais sinantrépicos mesmo
quando fora de uso. Ndo é permitida a disposi¢cdao dos mesmos, higienizados ou ndo, diretamente sobre o
pis0.2619-3.12.

Durante a manipulacdo de alimentos é proibido realizar a lavagem das instalactes. 1619- 4.12.

Uso de panos ndo descartaveis para a de higienizagdo e secagem de utensilios, equipamentos e outras
superficies que entrem em contato direto com alimentos? 2619- 4.6.

Presenca de recipiente com esponjas, sabdes e panos descartdveis utilizados na higienizagdo de utensilios
imersos em recipientes com agua ou outra solucdo? 2619 - 4.11. VI

Produto quimico fora da embalagem original, identificado?

Presenca de embalagens de produtos de limpeza e de alimentos sendo reutilizadas? 2619- 4.11. ll e lll

Os materiais de limpeza, estdo armazenados afastados do piso e em local segregado, organizado, identificado,
e dentro do prazo de validade? 2619 -6.5.

Presenca recipientes para acondicionamento de residuos sobre bancadas e pias? 2619- 4.11. VII

Produto fora do prazo de validade?

As pias exclusivas para a higienizagdo das mdos possuem sabonete liquido neutro e inodoro e com produto
antisséptico ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel ndo reciclado branco ou de cor clara? 2619-
15.21.

Presenca de sabonete em barra, sabdo em pedra, sabdo em pd, detergente ou outros produtos saneantes nao
indicados para higienizacdo das maos? 15.27.

Cartaz com procedimento para higiene das maos devidamente fixados?
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Produtos diretamente sobre o piso?
Lixeiras mantidas fechadas, com acionamento por pedal e em bom estado de conservac¢dao?

Os recipientes de lixo possuem altura inferior aos méveis e equipamentos onde sdo manipulados os alimentos ?

2619-13.4.

Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ?

Colaboradores com unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base?

Colaboradores com cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes? 2619- 15.1. |

Colaboradores com barba aparente?2619- 15.1. II

Colaboradores usando adornos? 2619- 15.2.

Colaboradores com uniformes limpos, bem conservados, fechados, completos, apropriados para a atividade,
sem bolsos acima da cintura, calgados totalmente fechados e antiderrapantes? 2619- 15.3.

Colaboradores utilizando a mdscara, corretamente posicionada sobre a boca e o nariz? 2619 -15.31.

As mascaras estdo sendo trocadas frequentemente durante a jornada de trabalho? 2619-15.31.1

Colaboradores utilizam os EPI's necessarios as atividades?
Os EPI's estdo em bom estado de conservagdo? 2619-15.15.

Pessoas estranhas as atividades estdao devidamente paramentadas com avental, rede ou touca para proteger os

cabelos e, se necessario, botas ou protetores para os pés? 2619-15.9.
A temperatura das dreas climatizadas deve ser mantida entre 122C e 182C e a manipulagdo nestas areas nao
deve ultrapassar 2 horas por lote. 2619-7.16.

O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a 30 minutos por

lote. 2619-7.15.

A manipulagdo dos alimentos prontos para o consumo, deve ser realizada com o uso de utensilios previamente

higienizados ou com luvas descartdveis, utilizados de forma a evitar a contaminagao cruzada. 2619- 7.8.

As luvas descartaveis utilizadas durante a manipulagdo de alimentos sdo trocadas sempre que ha troca de
atividade? 2619- 15.12.
O colaborador higieniza as maos ao entrar no local de trabalho, e a cada troca das atividades? 2619-15.20.

A planilha de controle de temperatura dos equipamentos, e de limpeza, estdo atualizadas?
EXPOSITOR REFRIGERADO - FOLHAS E LEGUMES

Equipamento com a temperatura adequada?

Equipamento limpo, e em bom estado de conservagdo?

Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX

Presencga de produto vencido? 2619- 6.11

Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

Presenca de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)?

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informagdes exigidas pela

legislagdo geral? 2619- 8.2.1.

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos

armazenados. 2619- 6.34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de

umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracao ndao deve
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.

EXPOSITOR REFRIGERADO - FRUTAS
Equipamento com a temperatura adequada?
Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?
Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.
Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
Presenca de produto vencido? 2619-6.11
Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?
Presenca de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)?
A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacdes exigidas pela
legislacdo geral? 2619- 8.2.1.
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 6.34



99 As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de .
umidade e emboloramento? 2619- 6.24

100 A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdao ndo deve .
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.

EXPOSITORES- OVO/FRUTAS/ LEGUMES/ ATENDIMENTO

101 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao? X
102 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3. X
103 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX X
104 Produtos diretamente sobre o piso? 2619- 5.3 X
105 Presenca de produto vencido? 2619-6.11 X
106 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas? X
107 Presenca de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)? X
108 Produto quimico fora da embalagem original, identificado? X

109 Colaboradores utilizando a mdscara, corretamente posicionada sobre a boca e o nariz? 2619 -15.31.

110 As mascaras estdo sendo trocadas frequentemente durante a jornada de trabalho? 2619-15.31.1 X

111 Pia para higienizagdo das maos limpa e com saboneteira e papeleira abastecidas? X
As pias exclusivas para a higienizagdo das mdos possuem sabonete liquido neutro e inodoro e com produto

112 antisséptico ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel n3o reciclado branco ou de cor clara? 2619- X
15.21.

113 Presenga de sabonete em barra, sabdo em pedra, sabdo em po, detergente ou outros produtos saneantes nao .

indicados para higieniza¢do das maos? 15.27.
114 Cartaz com procedimento para higiene das mdos devidamente fixados?

X
TOTAIS 74 65% EJEIK K

OBSERVACOES
54. Papeleira desabastecida./97. Pitaya, mam3o com 5 dias de validade na etiqueta./ 82. Varios produtos com
vencimento em 12/05/21. Produtos embalados de fabrica devem ser retirados da loja um dia antes do vencimento ( norma
da empresa). 114. A pia possui o cartaz, mas 0 mesmo esta sujo e apagado.

I SETOR ORGANICOS
EXPOSITOR REFRIGERADO - FRUTAS/ LEGUMES/ VERDURAS

N° ITEMS AVALIADOS C /NC NA NO
1 Equipamento com a temperatura adequada? X
2 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagdo? X
3 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3. X
4 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX X
5 Presenca de produto vencido? 2619-6.11 X
6 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas? X
7 Presenca de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)? X

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacg&es exigidas pela
legislacdo geral? 2619- 8.2.1.

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

9 plésticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos X
armazenados. 2619- 6.34

10 As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de .
umidade e emboloramento? 2619- 6.24

11 A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve
ultranassar 1.0 centimetro._2619-6.32

EXPOSITOR FRUTAS/VERDURAS/ LEGUMES/ ATENDIMENTO

12 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao? X
13 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3. X
14 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX X
15 | Produtos diretamente sobre o piso? 2619-5.3 X
16 Presenga de produto vencido? 2619-6.11 X
17 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas? X
18 Colaboradores utilizando a mdscara, corretamente posicionada sobre a boca e o nariz? 2619 -15.31. X
19 As mascaras estdo sendo trocadas frequentemente durante a jornada de trabalho? 2619-15.31.1 X
20 Produto quimico fora da embalagem original, identificado? X

21 Pia para higieniza¢gdo das maos limpa e com saboneteira e papeleira abastecidas? X



As pias exclusivas para a higienizagdo das mdos possuem sabonete liquido neutro e inodoro e com produto

22 antisséptico ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel ndo reciclado branco ou de cor clara? 2619- X
15.21.
23 Presenca de sabonete em barra, sabdo em pedra, sabdo em pd, detergente ou outros produtos saneantes nao
X

indicados para higienizacdo das maos? 15.27.
24 Cartaz com procedimento para higiene das maos devidamente fixados?

X
TOTAIS 2 C Tas(i]o]o]

OBSERVACOES
9. Validade nas etiquetas do mamao e meldao manipulados com 9 dias de validade.

J SETOR FRIOS
CAMARA CONGELADA
N° ITEMS AVALIADOS C  NC NA NO
1 |Piso, paredes, porta, prateleira, carrinhos, caixas plasticas, e interruptor limpos? X
2 Equipamento com a temperatura adequada? X
3 A camara possui revestimento com material de facil limpeza, impermedvel, liso e resistente e mantido livre de X
ferrugem? 2619-6.23 ||
4 A camara possui ralo ou grelhas em seu interior? 2619-2.3.3.1. X
5 |As prateleiras sdo confeccionadas com material sanitario? 2619- 6.23 llI X
6 Os estrados estdo em bom estado de conservagdo e limpeza, sem infestagcdes e sem sinais de umidade ou "
emboloramento? 2619-6.23 IV
7 | A porta possui sistema de vedacdo que permita a manutencdo da temperatura interna? 2619- 6.23 V X
8 A porta possui dispositivo de seguranga que permita abertura da porta pelo lado interno? 2619- 6.23 VI X
A camara possui termdmetro localizado no lado externo que permita a verificacdo de temperatura
9 linterna?2619- 6.23 Vil X
10 A camara possui Interruptor, localizado na parte externa, com lampada piloto indicadora de ligado / desligado? «
2619- 6.23 IX
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de
s umidade e emboloramento? 2619- 6.24. X
12 Os alimentos estdo, devidamente protegidos e separados, de forma a evitar a contaminagao cruzada? 2619- .
6.14
Os alimentos estocados nas camaras congeladas, estdao armazenados distantes das paredes, evaporadores, e
13 'sob arrumagdo modular, de forma a garantir a circulagdo do ar frio ? 2619- 6.15. X
Produtos que exalem odor ou que exsudem, e outros produtos crus estdo armazenados em equipamentos
14 | diferentes, ou de forma a evitar contaminagdo cruzada e a migracdo de odores de um alimento para o outro? X
2619-6.16.
Os produtos acondicionados em caixas de papeldo estdao armazenados em equipamento exclusivo, ou na total
15 limpossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619- 6.19. X
As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante, utilizadas para o
16 acondicionamento de peixes salgados e secos, apresentam rotulagem, e estdo armazenadas em equipamentos .
de refrigeragdo exclusivo, ou na total impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619-
6.25.
17 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX X
18 Presenga de produto vencido? 2619-6.11 X
19 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas? X

20 As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios imprdprios para o consumo, estdao mantidos .
organizados, em local segregado, devidamente identificados? 2619- 6.1.2
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

21 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos X
armazenados. 2619- 6.34

22 As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de N
umidade e emboloramento? 2619- 6.24

23 Produtos diretamente sobre o piso? X

24 Presenca de alimentos embalados em sacola de transporte, ou sacos para coletar residuos? 2619 -6.36

75 A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdao ndo deve «
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.
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Os produtos alimenticios que apresentem sinais de descongelamento ou de recongelamento, tais como,
amolecimento ou deformacao dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos
ou cristais de gelo devem ser descartados. 2619- 6.35

CAMARA FRIA
Piso, paredes, porta, prateleira, carrinhos, caixas plasticas, e interruptor limpos?
Equipamento com a temperatura adequada?

A camara possui revestimento com material de facil limpeza, impermedvel, liso e resistente e mantido livre de
ferrugem? 2619- 6.23 11

A camara possui ralo ou grelhas em seu interior? 2619-2.3.3.1.

As prateleiras sdo confeccionadas com material sanitario? 2619- 6.23 1lI

Os estrados estdo em bom estado de conservagdo e limpeza, sem infestagdes e sem sinais de umidade ou
emboloramento? 2619-6.23 IV

A porta possui sistema de vedacdo que permita a manutencdo da temperatura interna? 2619- 6.23 V

A porta possui dispositivo de seguranga que permita abertura da porta pelo lado interno? 2619- 6.23 VI

A camara possui termdmetro localizado no lado externo que permita a verificacdo de temperatura interna?
2619- 6.23 VII

A camara possui Interruptor, localizado na parte externa, com lampada piloto indicadora de ligado / desligado?
2619- 6.23 IX

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de
umidade e emboloramento? 2619- 6.24.

Os alimentos estdo, devidamente protegidos e separados, de forma a evitar a contaminagao cruzada? 2619-

6.14
Os alimentos estocados nas camaras frias, estdo armazenados distantes das paredes, evaporadores, e sob

arrumacdo modular, de forma a garantir a circulagdo do ar frio ? 2619- 6.15.

Produtos que exalem odor ou que exsudem, e outros produtos crus estdo armazenados em equipamentos
diferentes , ou de forma a evitar contaminagdo cruzada e a migra¢do de odores de um alimento para o outro?
2619-6.16.

Os produtos acondicionados em caixas de papeldo estdo armazenados em equipamento exclusivo, ou na total
impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619- 6.19.

As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante, utilizadas para o
acondicionamento de peixes salgados e secos, apresentam rotulagem, e estdo armazenadas em equipamentos
de refrigeragdo exclusivo, ou na total impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619-

625
Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX

Presenga de produto vencido? 2619-6.11

Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios imprdprios para o consumo, estdao mantidos
organizados, em local segregado, devidamente identificados? 2619- 6.1.2

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos

armazenados. 2619- 6.34

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de
umidade e emboloramento? 2619- 6.24

Produtos diretamente sobre o piso?

Presenca de alimentos embalados em sacola de transporte, ou sacos para coletar residuos? 2619 -6.36

Japonas térmicas limpas e em bom estado de conservagao? 2619- 15.15

MANIPULACAO
Piso, pia, ralo, paredes, portas, bancadas, balcdo, e lixeira limpas, e em bom estado de conservagao?

O piso é revestido com material liso, antiderrapante, impermedvel, lavdvel, de facil higienizacdo e resistente ao
uso e aos produtos de limpeza e desinfec¢do?2619 - 2.4.5.

As paredes possuem acabamento liso, impermedvel, lavdvel, de cor clara e resistente aos impactos, a
higienizagdo e ao calor, livres de umidade, bolores, descascamentos, rachaduras e outras imperfei¢ées.? 2619 -
2.4.6.

Os tetos possuem acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente ao calor, livres
de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras? 2619 - 2.4.7.

As portas possuem acabamento liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e de cor clara, e ajustadas aos
batentes ? 2619 - 2.4.8.

As lampadas estdo protegidas contra explosGes e quedas? 2619-2.4.13
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As fiagOes elétricas estdo embutidas em eletrodutos, internos ou externos as paredes, segundo a legislagao

vigente? 2619- 2.4.14.
E proibida a utilizagdo de ventiladores e climatizadores com aspers3o de neblina nas areas onde s3o realizadas

as atividades de pré-preparo, preparo e embalagem de alimentos. 2619-2.4.15.6. e 2.4.15.6.1.

A temperatura das dreas climatizadas deve ser mantida entre 122C e 182C e a manipulagdo nestas areas ndao
deve ultrapassar 2 horas por lote. 2619-7.16.

O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a 30 minutos por
lote. 2619-7.15.

N3o é permitido o uso de equipamentos e utensilios de madeira e vidro ou fabricados com material poroso,
esmaltado ou susceptivel a oxidacdo ou calor. Os equipamentos e utensilios utilizados devem ser fabricados
com material sanitario. 2619-3.7. e 3.9.

Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos protegidos de sujidades e de animais sinantrépicos mesmo
quando fora de uso. Ndo é permitida a disposi¢do dos mesmos, higienizados ou ndo, diretamente sobre o
pis0.2619-3.12.

Durante a manipulagdo de alimentos é proibido realizar a lavagem das instalagOes. 1619- 4.12.

Uso de panos ndo descartaveis para a de higienizagao e secagem de utensilios, equipamentos e outras

superficies que entrem em contato direto com alimentos? 2619- 4.6.
Presenca de recipiente com esponjas, sabGes e panos descartdveis utilizados na higienizagdo de utensilios

imersos em recipientes com dgua ou outra solugdo? 2619 - 4.11. VI
Produto quimico fora da embalagem orifinal, sem identificacdo ou fora do prazo de validade?
Presenga de embalagens de produtos de limpeza e de alimentos sendo reutilizadas? 2619-4.11. ll e lll

Os materiais de limpeza, estdo armazenados afastados do piso e em local segregado, organizado, identificado,

e dentro do prazo de validade? 2619 -6.5.
Presenca recipientes para acondicionamento de residuos sobre bancadas e pias? 2619- 4.11. VII

Pia para higieniza¢do das maos limpa e com saboneteira e papeleira abastecidas?
As pias exclusivas para a higienizagdo das mdos possuem sabonete liquido neutro e inodoro e com produto
antisséptico ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel ndo reciclado branco ou de cor clara? 2619-

15.21.
Presenga de sabonete em barra, sabdao em pedra, sabdo em pd, detergente ou outros produtos saneantes nao

indicados para higieniza¢do das maos? 15.27.

Cartaz com procedimento para higiene das maos devidamente fixados?

Produtos diretamente sobre o piso?

Lixeiras mantidas fechadas, com acionamento por pedal e em bom estado de conservagao?
Os recipientes de lixo possuem altura inferior aos méveis e equipamentos onde sdao manipulados os alimentos ?
2619-13.4.

Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ?
Colaboradores com unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base?

Colaboradores com cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes? 2619- 15.1. |
Colaboradores com barba aparente?2619- 15.1. lI

Colaboradores usando adornos? 2619- 15.2.

Colaboradores com uniformes limpos, bem conservados, fechados, completos, apropriados para a atividade,
sem bolsos acima da cintura, calgados totalmente fechados e antiderrapantes? 2619- 15.3.

Colaboradores utilizando a mascara, corretamente posicionada sobre a boca e o nariz? 2619 -15.31.

As mascaras estdo sendo trocadas frequentemente durante a jornada de trabalho? 2619-15.31.1
Colaboradores utilizam os EPI's necessarios as atividades?

Os EPI's estdo em bom estado de conservagao? 2619-15.15.

Pessoas estranhas as atividades estdo devidamente paramentadas com avental, rede ou touca para proteger os
cabelos e, se necessario, botas ou protetores para os pés? 2619-15.9.

A temperatura das dreas climatizadas deve ser mantida entre 122C e 182C e a manipulagdo nestas areas nao

deve ultrapassar 2 horas por lote. 2619-7.16.
O tempo de manipulacdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a 30 minutos por

lote. 2619-7.15.
A manipulagdo dos alimentos prontos para o consumo, deve ser realizada com o uso de utensilios previamente
higienizados ou com luvas descartaveis, utilizados de forma a evitar a contaminagdo cruzada. 2619- 7.8.

As luvas descartaveis utilizadas durante a manipulagdo de alimentos sdo trocadas sempre que ha troca de
atividade? 2619- 15.12.
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O colaborador higieniza as maos ao entrar no local de trabalho, e a cada troca das atividades? 2619-15.20.

As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios impréprios para o consumo, estdo mantidos
organizados, em local segregado, devidamente identificados, de forma a impedir a atragdo, o acesso, o abrigo e
proliferacdo de vetores e pragas urbanas? 2619- 1.2.
A planilha de controle de temperatura dos equipamentos, e de limpeza, estdo atualizadas?

ESTOQUE OLEAGINOSAS/FRUTAS SECAS (EM BAIXO DA ESCADA)
Local limpo e organizado?

Presenca ou vestigios de insetos e roedores?
Os estrados estdo com acabamento liso, mantidos em bom estado de conservagdo e limpeza. 2619- 6.1. VI

Produtos diretamente sobre o piso? 2619-5.3
Embalagens mantidas protegidas contra poeira e insetos? 2619- 6.2
Produtos separados por categorias? 2619- 6.1 Il
Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
Produto fora do prazo de validade?
Presenga de embalagens abertas, estufadas ou amassadas?
ATENDIMENTO
Piso, pia, ralo, paredes, bancadas, balcao, e lixeira limpas e em bom estado de conservagdo?
Fatiadoras e balangas, limpas e em bom estado de conservagao?

O piso é revestido com material liso, antiderrapante, impermedvel, lavavel, de facil higienizacdo e resistente ao
uso e aos produtos de limpeza e desinfeccdo?2619 - 2.4.5.

As paredes possuem acabamento liso, impermeavel, lavdvel, de cor clara e resistente aos impactos, a
higienizacdo e ao calor, livres de umidade, bolores, descascamentos, rachaduras e outras imperfeicdes.? 2619 -

2.4.6.
Os tetos possuem acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente ao calor, livres

de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras? 2619 - 2.4.7.

As portas possuem acabamento liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e de cor clara, e ajustadas aos
batentes ? 2619 - 2.4.8.

As lampadas estdo protegidas contra explosdes e quedas? 2619-2.4.13

As fiacOes elétricas estdo embutidas em eletroductos, internos ou externos as paredes, segundo a legislacao
vigente? 2619- 2.4.14.

Lixeiras mantidas fechadas, com acionamento por pedal e em bom estado de conservagdo?

Os recipientes de lixo possuem altura inferior aos méveis e equipamentos onde sdao manipulados os alimentos ?
2619-13 4.

Pia para higienizagdo das maos limpa e com saboneteira e papeleira abastecidas?

As pias exclusivas para a higienizagdo das mdos possuem sabonete liquido neutro e inodoro e com produto
antisséptico ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel ndo reciclado branco ou de cor clara? 2619-

15.21.
Presenga de sabonete em barra, sabdo em pedra, sabdo em pd, detergente ou outros produtos saneantes nao

indicados para higienizacao das maos? 15.27.

Cartaz com procedimento para higiene das maos devidamente fixados?

Presencga de recipiente com esponjas, sabdes e panos descartdveis utilizados na higienizagdo de utensilios
Produto quimico fora da embalagem original, com idenificacdo e dentro do prazo dde validade?

Presenca de embalagens de produtos de limpeza e de alimentos sendo reutilizadas? 2619-4.11. ll e lll

Os materiais de limpeza, estdo armazenados afastados do piso e em local segregado, organizado, identificado,
e dentro do prazo de validade? 2619 -6.5.

Produtos diretamente sobre o piso?
Utensilios armazenadas em local adequado?
Balcdo refrigerado com temperatura adequada?

Alimentos dispostos no balcdo protegidos e identificados de forma visivel e clara, fornecendo aos
consumidores as seguintes informagdes: Denominacdo de venda do produto, Marca, Data de validade segundo
a recomendacdo do fabricante 72619 -9.16.

Produtos apds aberto, mantidos em suas embalagens originais, com a data de abertura e nova data de

validade? 2619 - 6.9.
As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios impréprios para o consumo, estdo mantidos

organizados, em local segregado, devidamente identificados, de forma a impedir a atracdo, o acesso, o abrigo e
proliferacdo de vetores e pragas urbanas? 2619- 1.2.
Durante a manipula¢do de alimentos é proibido realizar a lavagem das instalagGes. 1619- 4.12.



Uso de panos ndo descartaveis nos procedimentos de higienizagdo e secagem de utensilios, equipamentos e
outras superficies que entrem em contato direto com alimentos? 2619- 4.6.
132 Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ?

131

133 Colaboradores com unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base?

134 Colaboradores com cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes? 2619- 15.1. |
135 Colaboradores com barba aparente?2619- 15.1. Il

136 Colaboradores usando adornos? 2619- 15.2.

Colaboradores com uniformes limpos, bem conservados, fechados, completos, apropriados para a atividade,
137 sem bolsos acima da cintura, calgados totalmente fechados e antiderrapantes? 2619- 15.3.

138 Colaboradores utilizando a mascara, corretamente posicionada sobre a boca e o nariz? 2619 -15.31.

139 As mascaras estdo sendo trocadas frequentemente durante a jornada de trabalho? 2619-15.31.1
140 Colaboradores utilizam os EPI's necessarios as atividades?
141 OsEPI's estdo em bom estado de conservagdo? 2619-15.15.

Pessoas estranhas as atividades estdo devidamente paramentadas com avental, rede ou touca para proteger os
1z cabelos e, se necessario, botas ou protetores para os pés? 2619-15.9.
As luvas descartdveis utilizadas durante a manipulagdo de alimentos sdo trocadas sempre que ha troca de
atividade? 2619- 15.12.

142 O colaborador higieniza as maos ao entrar no local de trabalho, e a cada troca das atividades? 2619-15.20.

143

EXPOSITORES REFRIGERADOS LATICiNIOS (QUEIJOS/LEITE/MARGARINAS)
145 Equipamento com a temperatura adequada?
146 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?
147 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.
148 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
149 Presencga de produto vencido? 2619-6.11
150 Presenga de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?
151 Presenca de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)?
152 A r?tulzigem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacgdes exigidas pela
legislacdo geral? 2619- 8.2.1.
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
153 | plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impega ou dificulte a circulacdo do ar entre os produtos

armazenados. 2619- .34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de
1 umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracao ndao deve
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.
ILHAS REFRIGERADAS LATICINIOS (QUENOS)

156 Equipamento com a temperatura adequada?

155

157 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?

158 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

159 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
160 Presenca de produto vencido? 2619-6.11

161 Presenga de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

162 Presenca de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)?

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informagd&es exigidas pela
152 legislagdo geral? 2619- 8.2.1.

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
164 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulacdo do ar entre os produtos

armazenados. 2619- 6.34

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de

165 umidade e emboloramento? 2619- 6.24

A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdao ndao deve

166 )
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.

EXPOSITOR REFRIGRADO (MASSAS)
167 Equipamento com a temperatura adequada?

168 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?



169 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

170 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
171 Presenca de produto vencido? 2619- 6.11

172 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

173 Presenga de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)?

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacgdes exigidas pela
St legislacdo geral? 2619- 8.2.1.

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
175 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulacdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 6.34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformagdes, livres de sinais de

umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve

ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.
EXPOSITOR REFIGERADOS (EMBUTIDOS / SUCOS)

178 Equipamento com a temperatura adequada?

176

177

179 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?

180 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

181 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
182 Presenca de produto vencido? 2619-6.11

183 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

184 Presenca de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)?

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacg&es exigidas pela
legislacdo geral? 2619- 8.2.1.

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
186 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impega ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 6.34

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de

umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeragao ndao deve
ultrapassar 1.0 centimetro. 2619-6.32.

185

187

188

EXPOSITOR CONGELADO (LEGUMES)
189 Equipamento com a temperatura adequada?
190 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?
191 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.
192 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
193 Presenca de produto vencido? 2619-6.11
194 Presenga de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacg&es exigidas pela

legislacdo geral? 2619- 8.2.1.

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

196 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impega ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 6.34

197 As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de

umidade e emholoramentn? 2619- .24

A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracao ndao deve

ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.

Alimentos expostos para venda com sinais de descongelamento ou descongelamento, tais como: amolecimento

199 ou deformagdo dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos ou cristais de

gelo, entre outros? 2619- 9.6.

195

198

EXPOSITOR BACALHAU
200 Equipamento com a temperatura adequada?
201 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?
202 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.
203 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
204 Presenca de produto vencido? 2619-6.11
205 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

206 Presenca de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)?



207 A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informagd&es exigidas pela
legislacin ceral? 2619-8 2 1
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
208 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impega ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 6.34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de
umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve

210 ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.

EXPOSITOR (PERTENCES SALGADOS/DEFUMADOS)
211 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao?

209

212 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

213 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
214 Produtos diretamente sobre o piso? 2619-5.3

215 Presenca de produto vencido? 2619-6.11

216 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacgdes exigidas pela
legislacdo geral? 2619- 8.2.1.

217

EXPOSITOR (FRIOS FATIADOS)
218 Equipamento com a temperatura adequada?
219 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagdo?
220 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.
221 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
222 Presenca de produto vencido? 2619-6.11
223 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?
224 Presenga de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)?
A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacg&es exigidas pela
legislacdo geral? 2619- 8.2.1.
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
226 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impega ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos

armazenados. 2619- 6.34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de

umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeragao ndao deve
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.

225

227

228

EXPOSITOR CONGELADO (SORVETE)
229 Equipamento com a temperatura adequada?
230 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagado?
231 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.
232 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
233 Presenca de produto vencido? 2619-6.11
234 Presencga de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
235 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impega ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 634
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de
umidade e emboloramento? 2619- 6.24
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve
237 .

ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.

Alimentos expostos para venda com sinais de descongelamento ou recongelamento, tais como: amolecimento
238 ou deformacio dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos ou cristais de

gelo, entre outros? 2619- 9.6.

236

EXPOSITOR (FRUTAS SECAS/OLEAGINOSAS)
239 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagado?
240 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.
241 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX
242 Produtos diretamente sobre o piso? 2619-5.3

243 Presenca de produto vencido? 2619-6.11



244 Presencga de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas? X
Alimentos vendidos a granel, estdo protegidos e identificados de forma visivel e clara, fornecendo aos

245 consumidores as seguintes informagdes: Denominagdo de venda do produto, Marca, Data de validade segundo’  x
a recomendacao do fabricante ?2619 -9.16.
Os recipientes contendo produtos vendidos a granel estao, limpos e bem conservados, dotados de protecao,

246 fabricados ou revestidos com material sanitario, conforme as caracteristicas dos alimentos.2619-9.15. X

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacgdes exigidas pela

Y legislacdo geral? 2619- 8.2.1. §
EXPOSITOR REFRIGERADO (SUCOS)
248 Equipamento com a temperatura adequada? X
249 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagao? X
250 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3. X
251 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX X
252 Presenca de produto vencido? 2619-6.11 X
253 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas? X
254 Presenga de produto deteriorado ( bolor, apodrecimento)? X

255 A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacg&es exigidas pela .
legislagdo geral? 2619- 8.2.1.

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

256 | plésticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos X
armazenados. 2619- 6.34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de

257 umidade e emboloramento? 2619- 6.24 X

)58 A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve
X
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.

ILHA CONGELADOS (DIVERSOS)

259 Equipamento com a temperatura adequada? X
260 Equipamento limpo, e em bom estado de conservagdo? X
261 Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3. X
262 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX X
263 Presenca de produto vencido? 2619-6.11 X
264 Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas? X

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informagdes exigidas pela

265 legislagdo geral? 2619- 8.2.1. *

N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
266 plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impegca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos X

armazenados. 27619- 6.34

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de

267 umidade e emboloramento? 2619- 6.24 X

A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracdo ndo deve

= ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32. X
Alimentos expostos para venda com sinais de descongelamento ou recongelamento, tais como: amolecimento

269 ou deformacdo dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos ou cristais de X
gelo, entre outros? 2619- 9.6.

ToTAIS 223 s s 0] o)

OBSERVAGOES
5 pacotes de massa leve brotinho vencidas em 10/05/21./156. Equipamento com temperatura de 13°C./ 162. Peca de queijo
(Tirolez), estufado./ 63. Agua sanitaria vencida em 13/04/2021.

K SETOR PADARIA
ESTOQUE MATERIA- PRIMA
N° ITEMS AVALIADOS C /NC NA NO
1 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX X
2 Produto fora do prazo de validade? X

3 Presenca de embalagens abertas, estufadas ou amassadas? X
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As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios impréprios para o consumo, estdao mantidos
organizados, em local segregado, devidamente identificados, de forma a impedir a atragao, o acesso, o abrigo e
proliferacdo de vetores e pragas urbanas? 2619- 1.2.

CAMARA FRIA
Piso, paredes, porta, prateleira, carrinhos, caixas plasticas, e interruptor limpos e em bom estado de
conservagao?
Equipamento com a temperatura adequada?

A camara possui revestimento com material de facil limpeza, impermedvel, liso e resistente e mantido livre de
ferrugem? 2619-6.23 Il

A camara possui ralo ou grelhas em seu interior? 2619-2.3.3.1.

As prateleiras sdo confeccionadas com material sanitario? 2619- 6.23 1lI

Os estrados estdo em bom estado de conservagdo e limpeza, sem infestagcdes e sem sinais de umidade ou
emboloramento? 2619-6.23 IV

A porta possui sistema de vedacdo que permita a manutencdo da temperatura interna? 2619- 6.23 V

A porta possui dispositivo de seguranga que permita abertura da porta pelo lado interno? 2619- 6.23 VI

A camara possui termdmetro localizado no lado externo que permita a verificacdo de temperatura interna?

2619-6.23 VII
A camara possui Interruptor, localizado na parte externa, com lampada piloto indicadora de ligado / desligado?

2619- 6.23 IX

As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de
umidade e emboloramento? 2619- 6.24.

Os alimentos estdo, devidamente protegidos e separados, de forma a evitar a contaminagao cruzada? 2619-
6.14

Os alimentos estocados nas camaras frias, estdo armazenados distantes das paredes, evaporadores, e sob
arrumacdo modular, de forma a garantir a circulagdo do ar frio ? 2619- 6.15.

Produtos que exalem odor ou que exsudem, e outros produtos crus estdo armazenados em equipamentos
diferentes , ou de forma a evitar contaminagdo cruzada e a migra¢do de odores de um alimento para o outro?
2619- 6.16.

Os produtos acondicionados em caixas de papeldo estdo armazenados em equipamento exclusivo, ou na total
impossibilidade, as mesmas estao separadas dos demais produtos? 2619- 6.19.

As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante, utilizadas para o
acondicionamento de peixes salgados e secos, apresentam rotulagem, e estdo armazenadas em equipamentos
de refrigeragdo exclusivo, ou na total impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619-
6.25.

Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX

Presencga de produto vencido? 2619-6.11

Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios impréprios para o consumo, estdao mantidos
organizados, em local segregado, devidamente identificados? 2619- 6.1.2
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,

plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos

armazenados. 2619- 6.34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de

umidade e emboloramento? 2619- 6.24
Produtos diretamente sobre o piso?

Presenca de alimentos embalados em sacola de transporte, ou sacos para coletar residuos? 2619-6.36

Japonas térmicas limpas e em bom estado de conservagdo? 2619- 15.15

MANIPULAGCAO
Piso, pia, ralo, paredes, portas, bancadas, e lixeira limpas e em bom estado de conservagao?
Geladeira e freezers, com a temperatura ajustadas aos alimentos?

Geladeiras, freezers, fogdo, carrinhos, fornos, balangas, e outros equipamentos, limpos, e em bom estado de
conservacao?

O piso é revestido com material liso, antiderrapante, impermeadvel, lavavel, de facil higienizagdo e resistente ao
uso e aos produtos de limpeza e desinfeccdao?2619 - 2.4.5.

As paredes possuem acabamento liso, impermedvel, lavdvel, de cor clara e resistente aos impactos, a
higienizagdo e ao calor, livres de umidade, bolores, descascamentos, rachaduras e outras imperfei¢des.? 2619 -
246



35

36

37
38
39
40
41

42

43

44

45

46
47

48

49
50
51
52

53

54

55
56
57
58

59

60

61
62

63

64
65
66

67
68

As aberturas nas paredes para iluminagdo e instalagdo de equipamentos de exaustdo, ventilagdo e climatizagao
devem ser protegidas contra o acesso de animais sinantrépicos e sujidades. 2619 - 2.4.6.

Os tetos possuem acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente ao calor, livres
de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras? 2619 - 2.4.7.

Os vaos de telhado e as aberturas para ventilacdo, exaustdo e entrada de luz devem possuir mecanismos de
protecdo contra a entrada de animais sinantropicos e sujidades. 2619 - 2.4.7.

Telas de prote¢do com malha de 2mm, integras e ajustadas ao batente?

As portas possuem acabamento liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e de cor clara, e ajustadas aos
batentes ? 2619 - 2.4.8.

As lampadas estdo protegidas contra explosGes e quedas? 2619-2.4.13

As fiacOes elétricas estdo embutidas em eletroductos, internos ou externos as paredes, segundo a legislacao
vigente? 2619- 2.4.14.

E proibida a utilizacdo de ventiladores e climatizadores com aspersdo de neblina nas areas onde so realizadas
as atividades de pré-preparo, preparo e embalagem de alimentos. 2619-2.4.15.6. e 2.4.15.6.1.

Durante a manipulagdo de alimentos é proibido realizar a lavagem das instalagGes. 1619- 4.12.

Os residuos de gorduras e 6leos sdao acondicionados em recipiente préprio com rétulo indicando o nome, o
numero do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica da empresa responsavel pela coleta e a frase: "Residuo de éleo
comestivel”, rigido, mantido bem fechado e fora das areas de pré-preparo e preparo? 2619- 13.8.

Presenca de recipiente com esponjas, sabGes e panos descartdveis utilizados na higienizagdo de utensilios
imersos em recipientes com dgua ou outra solugdo? 2619 - 4.11. VI
Produto quimico fora da embalagem original, identificado, dentro do prazo de validade?

Presenca de embalagens de produtos de limpeza e de alimentos sendo reutilizadas? 2619-4.11. ll e lll
Os materiais de limpeza, estdo armazenados afastados do piso e em local segregado, organizado, identificado,

e dentro do prazo de validade? 2619 -6.5.
Presenca recipientes para acondicionamento de residuos sobre bancadas e pias? 2619- 4.11. VII

Bebedouro limpo?
Bebedouro possui informacgdo da ultima troca do filtro?
Pia para higieniza¢do das maos limpa e com saboneteira e papeleira abastecidas?

Pia para higienizacdo das maos com, sabonete liquido neutro e inodoro e com produto antisséptico ou
sabonete liquido antisséptico, toalha de papel ndo reciclado branco ou de cor clara? 2619-15.21.

Presenca de sabonete em barra, sabdo em pedra, sabdo em pd, detergente ou outros produtos saneantes ndo
indicados para higieniza¢do das maos? 15.27.

Cartaz com procedimento para higiene das maos devidamente fixados?

Produtos diretamente sobre o piso?

Presenca de produto vencido?

Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

N3o é permitido o uso de equipamentos e utensilios de madeira e vidro ou fabricados com material poroso,
esmaltado ou susceptivel a oxidagdo ou calor. Os equipamentos e utensilios utilizados devem ser fabricados

com material sanitario. 2619-3.7. e 3.9.

Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos protegidos de sujidades e de animais sinantrépicos mesmo
quando fora de uso. Nao é permitida a disposicdo dos mesmos, higienizados ou ndo, diretamente sobre o
pis0.2619-3.12.

Lixeiras mantidas fechadas, com acionamento por pedal e em bom estado de conservagao?

A lixeiras possuem, capacidade compativel ao volume gerado, revestidos com sacos plasticos? 2619-13.2.

Os recipientes de lixo possuem altura inferior aos moveis e equipamentos onde sao manipulados os alimentos?
2619- 13.4.

Uso de panos ndo descartaveis nos procedimentos de higienizacdo e secagem de utensilios, equipamentos e
outras superficies que entrem em contato direto com alimentos? 2619- 4.6.

Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ? 2619-7.30.
E proibida a entrada de caixas de madeira nas areas destinadas ao preparo de alimentos. 2619-7.31.

Durante a manipulagdo de alimentos é proibido realizar a lavagem das instalagdes. 1619- 4.12.



O descongelamento de alimentos deve ser efetuado segundo a recomendacgao do fabricante. Na auséncia desta
69 informagdo, o descongelamento deve ser realizado em temperaturas inferiores a 5°C ou em forno micro-ondas X

ou de conveccdo. 2619-7.17.
N3o é permitida a utilizagdo de ovos com as cascas rachadas ou sujas, sdo proibidas preparagdes em que os

70 ovos permanecam crus ou mal cozidos, e nas preparacdes sem coc¢do devem ser utilizados ovos pasteurizados, X
cozidos ou desidratados. 2619- 7.27. 1 e lll
As gorduras e os 6leos utilizados em frituras ndo devem ser aquecidos a temperaturas superiores a 1802C. 2619-

[Py *
72 Colaboradores com unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base? X
73 Colaboradores com cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes? 2619- 15.1. | X
74 Colaboradores com barba aparente?2619- 15.1. li X
75 Colaboradores usando adornos? 2619- 15.2. X
Colaboradores com uniformes limpos, bem conservados, fechados, completos, apropriados para a atividade,
76 ' sem bolsos acima da cintura, calcados totalmente fechados e antiderrapantes? 2619- 15.3. X

77 Colaboradores utilizando a mascara, corretamente posicionada sobre a boca e o nariz? 2619 -15.31.

78 As madscaras estdo sendo trocadas frequentemente durante a jornada de trabalho? 2619-15.31.1 X
79 Colaboradores utilizam os EPI's necessarios as atividades? X
80 Os EPI's estdao em bom estado de conservagdo? 2619-15.15. X

Pessoas estranhas as atividades estdao devidamente paramentadas com avental, rede ou touca para proteger os

cabelos e, se necessario, botas ou protetores para os pés? 2619-15.9.
32 As luvas descartaveis utilizadas durante a manipulagdo de alimentos sdo trocadas sempre que ha troca de
X
atividade? 2619- 15.12.

83 O colaborador higieniza as maos ao entrar no local de trabalho, e a cada troca das atividades? 2619-15.20. .

As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios imprdprios para o consumo, estdao mantidos
84 i ) ) . X
organizados, em local segregado, devidamente identificados? 2619- 6.1.2

A planilha de controle de temperatura dos equipamentos, e de limpeza, estdo preenchidas e atualizadas?

X
ToTAIS 38 T [salis]o]o)

OBSERVACOES
Aparador e pingos do purificador de d4gua com presenca de bolor, limo, e com acimulo de agua suja com mal cheiro./Agua
sanitaria vencida em 30/04/21. / Produtos para transferecias das lojas 2 e 3 sem identificacdo e data de producéo e validade.

85

SETOR PADARIA (responsabilidade da empresa terceirizada)

CAMARA CONGELADA

1 Piso, paredes, porta, prateleira, carrinhos, caixas plasticas, estrados, e interruptor limpos? X

2 Equipamento com a temperatura adequada? X

3 A camara possui revestimento com material de facil limpeza, impermedvel, liso e resistente e mantido livre de .
ferrugem? 2619- 6.23 11

4 A camara possui ralo ou grelhas em seu interior? 2619-2.3.3.1. X

5 |As prateleiras sdo confeccionadas com material sanitario? 2619- 6.23 ll| X

6 Os estrados estdo em bom estado de conservacdo e limpeza, sem infestacdes e sem sinais de umidade ou «
emboloramento? 2619- 6.23 IV

7 | A porta possui sistema de vedagdo que permita a manutencao da temperatura interna? 2619- 6.23 V X

3 A porta possui dispositivo de seguranga que permita abertura da porta pelo lado interno? 2619- 6.23 VI .

A camara possui termdmetro localizado no lado externo que permita a verificacdo de temperatura
interna?2619- 6.23 VII

10 A camara possui Interruptor, localizado na parte externa, com lampada piloto indicadora de ligado / desligado? «
2619- 6.23 IX

11 As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacdes, livres de sinais de
. X
umidade e emboloramento? 2619- 6.24.

12 Os alimentos estdo, devidamente protegidos e separados, de forma a evitar a contaminagao cruzada? 2619- «
6.14
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Os alimentos estocados nas camaras congeladas, estdo armazenados distantes das paredes, evaporadores, e
sob arrumacdo modular, de forma a garantir a circulagao do ar frio ? 2619- 6.15.

Produtos que exalem odor ou que exsudem, e outros produtos crus estdo armazenados em equipamentos
diferentes , ou de forma a evitar contaminacdo cruzada e a migracdo de odores de um alimento para o outro?
2619- 6.16.

Os produtos acondicionados em caixas de papeldo estdo armazenados em equipamento exclusivo, ou na total
impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619- 6.19.

As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante, utilizadas para o
acondicionamento de peixes salgados e secos, apresentam rotulagem, e estdo armazenadas em equipamentos
de refrigeragdo exclusivo, ou na total impossibilidade, as mesmas estdo separadas dos demais produtos? 2619-
6.25.

Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX

Presenca de produto vencido? 2619-6.11

Presenga de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios impréprios para o consumo, estdao mantidos
organizados, em local segregado, devidamente identificados? 2619- 6.1.2
N3o é permitido forrar ou cobrir as prateleiras dos equipamentos das cadeias fria e quente com tecidos,
plasticos, papeldo ou qualquer outro material que impeca ou dificulte a circulagdo do ar entre os produtos
armazenados. 2619- 6.34
As embalagens dos alimentos armazenados estdo limpas, integras, sem deformacgdes, livres de sinais de
umidade e emboloramento? 2619- 6.24
Produtos diretamente sobre o piso?
Presenca de alimentos embalados em sacola de transporte, ou sacos para coletar residuos? 2619-6.36
A espessura do gelo formado nas paredes e nos evaporadores dos equipamentos de refrigeracao ndao deve
ultrapassar 1,0 centimetro. 2619-6.32.
Os produtos alimenticios que apresentem sinais de descongelamento ou de recongelamento, tais como,
amolecimento ou deformagao dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo, acimulo de liquidos
ou cristais de gelo devem ser descartados. 2619- 6.35

ATENDIMENTO
Piso, pia, ralo, paredes, bancadas, balcdo, e lixeira limpas?
Balangas, limpas e em bom estado de conservagdo?
O piso é revestido com material liso, antiderrapante, impermeavel, lavavel, de facil higienizacdo e resistente ao
uso e aos produtos de limpeza e desinfeccdo?2619 - 2.4.5.
As paredes possuem acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara e resistente aos impactos, a
higieniza¢do e ao calor, livres de umidade, bolores, descascamentos, rachaduras e outras imperfeicdes.? 2619 -

246
Os tetos possuem acabamento liso, impermedvel, lavével, de cor clara, sem frestas e resistente ao calor, livres

de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras? 2619 - 2.4.7.

As portas possuem acabamento liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e de cor clara, e ajustadas aos
batentes ? 2619 - 2.4.8.
As lampadas estdo protegidas contra explosGes e quedas? 2619-2.4.13

As fiagOes elétricas estdo embutidas em eletroductos, internos ou externos as paredes, segundo a legislacdo

vigente? 2619- 2.4.14.
Lixeiras mantidas fechadas, com acionamento por pedal e em bom estado de conservagdo?

Os recipientes de lixo possuem altura inferior aos moveis e equipamentos onde sao manipulados os alimentos?
2619-13.4.

A lixeiras possuem, capacidade compativel ao volume gerado, revestidos com sacos plasticos? 2619-13.2.

Pia para higieniza¢do das maos limpa e com saboneteira e papeleira abastecidas?
Pia para higienizacdo das maos com, sabonete liquido neutro e inodoro e com produto antisséptico ou

E vedada a utilizagdo para fins de higienizacdo das maos, de sabonete em barra, sabdo em pedra, sabdo em pd,
detergente ou outros produtos saneantes ndo indicados para higieniza¢gdo das maos. 2619- 15.27.

Cartaz com procedimento para higiene das maos devidamente fixados?

Presenca de recipiente com esponjas, sabGes e panos descartdveis utilizados na higienizagédo de utensilios
imersos em recipientes com dgua ou outra solugdo? 2619 - 4.11. VI
Produto quimico fora da embalagem original, identificado, e dentro do prazo de validde?

Presenca de embalagens de produtos de limpeza e de alimentos sendo reutilizadas? 2619- 4.11. Il e lll
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Os materiais de limpeza, estdo armazenados afastados do piso e em local segregado, organizado, identificado,
e dentro do prazo de validade? 2619 -6.5.

Produtos diretamente sobre o piso?

Os produtos separados para transferéncia das lojas 2, e 3, estdo identificados e em caixas limpas, sobre
estrados?

Utensilios armazenadas em local adequado?

Os paes e salgados recheados, prontos para consumo, estdao expostos para venda, de forma a evitar a
contaminagdo cruzada e mantidos em exposi¢cdo por 602C, por no maximo por 6 horas, em temperaturas abaixo
de 602C, por no maximo por 1 hora, ou Até 102C, por no maximo 4 horas, e entre 102C e 212C, por no maximo 2
horas? 2619-9.24. e 9.25.

Balcdo refrigerado com temperatura adequada?

Alimentos dispostos no balcdo protegidos e identificados de forma visivel e clara, fornecendo aos
consumidores as seguintes informagdes: Denominagdo de venda do produto, Data de validade segundo a
recomendacao do fabricante ?2619 -9.16.

As matérias-primas, ingredientes e produtos alimenticios impréprios para o consumo, estao mantidos
organizados, em local segregado, devidamente identificados? 2619- 6.1.2

Durante a manipulagdo de alimentos é proibido realizar a lavagem das instala¢gdes. 1619- 4.12.

Uso de panos ndo descartdveis nos procedimentos de higienizagdo e secagem de utensilios, equipamentos e
outras superficies que entrem em contato direto com alimentos? 2619- 4.6.

E vedada a utilizagdo de tecidos e de outros materiais ndo sanitarios com o intuito de forrar bancadas ou
proteger alimentos. 2619-9.1.1.

Presenca de objetos pessoais e estranhos a atividade do local ( celular, chave, radio, etc..) ?

Colaboradores com unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base?

Colaboradores com cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes? 2619- 15.1. |

Colaboradores com barba aparente?2619- 15.1. 1I

Colaboradores usando adornos? 2619- 15.2.

Colaboradores com uniformes limpos, bem conservados, fechados, completos, apropriados para a atividade,
sem bolsos acima da cintura, calgados totalmente fechados e antiderrapantes? 2619- 15.3.

Colaboradores utilizando a mascara, corretamente posicionada sobre a boca e o nariz? 2619 -15.31.

As mascaras estdo sendo trocadas frequentemente durante a jornada de trabalho? 2619-15.31.1
Colaboradores utilizam os EPI's necessarios as atividades?
Os EPI's estdo em bom estado de conservagdo? 2619-15.15.

Pessoas estranhas as atividades estdao devidamente paramentadas com avental, rede ou touca para proteger os
cabelos e, se necessario, botas ou protetores para os pés? 2619-15.9.

As luvas descartaveis utilizadas durante a manipulagdo de alimentos sdo trocadas sempre que ha troca de
atividade? 2619- 15.12.

O colaborador higieniza as maos ao entrar no local de trabalho, e a cada troca das atividades? 2619-15.20.

LOJA (PADARIA)
Local limpo e organizado?

Presenca ou vestigios de insetos e roedores? 2619- 2.3.

Os paes e salgados recheados, prontos para consumo, estdo expostos para venda, de forma a evitar a
contaminagdo cruzada e mantidos em exposi¢cdo por 602C, por no maximo por 6 horas, em temperaturas abaixo
de 602C, por no maximo por 1 hora, ou Até 102C, por no maximo 4 horas, e entre 102C e 212C, por no maximo 2
horas? 2619-9 24 e 9 25

Presencga de produto vencido?

Presenca de produtos sem etiquetas, apagadas ou rasuradas?

A rotulagem dos alimentos embalados na auséncia do consumidor contém as informacd&es exigidas pela

legislacdo geral? 2619- 8.2.1.
TOTAIS 51 67%
OBSERVACOES

X

Agua sanitaria vencida em 30/04/21./ Produtos expostos para venda sem a informc3o para o consumidor de data de
manipula¢do e validade.

No

SETOR RECEBIMENTO
ITEMS AVALIADOS

C NC NA NO
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As areas circundantes ndo oferecem condigdes de atragdo, acesso, proliferacdo e abrigo para pragas e vetores?
2619-2.1.

Os patios e as vias de circulacdo ao redor das dreas de recebimento, sdo revestidos com piso resistente ao
transito sobre rodas, lavavel e sem acumulo de liquidos e residuos? 2619- 2.2.

O recebimento de alimentos, embalagens e descartaveis ocorre em drea protegida de chuva, sol e poeira e livre
de residuos e materiais inserviveis? O local deve ser organizado de forma a garantir a seguranca dos produtos. X
2619-5.1.

Os produtos permanecem na drea de recebimento, apenas o tempo necessario para realizagdo das atividades
relacionadas com a avaliagdo e conferéncia? 2619-5.4.

E proibida a entrada de veiculos de transporte nas dreas destinadas ao armazenamento de alimentos. 2619-
5.2.

Os alimentos, as embalagens para alimentos e os descartdveis ndo devem ser dispostos diretamente sobre o
piso. 2619-5.3.

Os estrados estdo com acabamento liso, mantidos em bom estado de conservacdo e limpeza. 2619- 6.1. VI

No momento da recep¢ao de mercadorias, devem ser observadas as condi¢gdes de conservagao e limpeza dos
veiculos de transporte e a higiene e a uniformizagdo dos entregadores. 2619-5.6.

Os alimentos devem ser inspecionados, no momento da recep¢dao dos mesmos, considerando-se o padrao de
identidade e qualidade previamente definido. 2619-5.7.

A planilha de controle de recebimento estd atualizada, com as informagGes de temperatura, e validade?

As temperaturas anotadas obedecem aos parametros da legislagdo vigente? 2619-5.7.

X
TOTAIS 8 73% 8 0|00 |

OBSERVACOES

SETOR DESCARTE DE RESIDUOS

ITEMS AVALIADOS C NC NA NO
A area destinada ao armazenamento de residuos tem dimensdo compativel com as quantidades geradas e com
a frequéncia da coleta, é revestida com material sanitario, provida de ponto de agua e ralo ligado a rede de X

esgoto? 2619-2.2.1.

A area destinada ao armazenamento de residuos, é protegida da chuva, sol, acesso de animais e de pessoas

estranhas a atividade? 2619 -2.2.1.

Piso, parede, teto, e portas, estdo em bom estado de conservagao e livres de sujidades? X
As cacambas e os outros recipientes utilizados no armazenamento de residuos devem sdo construidos com

material de facil limpeza, possuem tampas bem ajustadas e permanecem dispostos em local com piso lavavel X
dotado de ralo ligado a rede de esgoto? 2619- 2619 -2.2.2.

Esses recipientes estdo disponiveis em nimero suficiente e possuem capacidade compativel com a quantidade

de residuos gerados? 2619- 2.2.2.1.

Os residuos organicos sdao armazenados em local refrigerado? X

Presenca ou vestigios de insetos e roedores? X

Pia para higieniza¢do das maos limpa e com saboneteira e papeleira abastecidas? 2619-15.22. X

Pia para higienizacdo das maos com, sabonete liquido neutro e inodoro e com produto antisséptico ou

sabonete liquido antisséptico, toalha de papel ndo reciclado branco ou de cor clara? 2619-15.21. X

Cartaz com procedimento para higiene das maos devidamente fixados? 2619 - 15.24. X
TOTAIS 3 . |5]2]0]0]

OBSERVACOES

SETOR PRODUTOS IMPROPRIOS

ITEMS AVALIADOS C | NC NA NO
Local mantido limpo e organizado? X
Caixas com cola para roedor, com controle da data da troca atualizado? X
Presenca ou vestigios de insetos e roedores? X

Os produtos impréprios ficam, pelo menor tempo possivel e protegidos de forma a impedir a atragdo, o acesso,
o abrigo e proliferacdo de vetores e pragas urbanas? 2619-6.1.2.

Os produtos improéprios, resfriados e congelados estdo armazenados em equipamentos destinados para este
fim? 2619-6.1.2.



6 Pia para higienizacdo das maos limpa e com saboneteira e papeleira abastecidas? X
Pia para higienizagdo das mados com, sabonete liquido neutro e inodoro e com produto antisséptico ou
7 sabonete liquido antisséptico, toalha de papel no reciclado branco ou de cor clara? 2619-15.21. X

E vedada a utilizac3io para fins de higienizacdo das maos, de sabonete em barra, sabdo em pedra, sab3o em pg,
8 detergente ou outros produtos saneantes ndo indicados para higienizacdo das m3os. 2619- 15.27. X

9 Cartaz com procedimento para higiene das mdos devidamente fixados?

X
TOTAIS 0 . J|ojojo]oO]
OBSERVACOES

O LOCAL ESTAVA FECHADO (14:10), PARA ALMOGO, POR ESTE MOTIVO NAO FOI REALIZADO A AUDITORIA.

(o) LOJA/ MERCEARIA
N° ITEMS AVALIADOS C I NC NA NO

As fiacOes elétricas estdo embutidas em eletroductos, internos ou externos as paredes, segundo a legislacao

vigente. 2619- 2.4.14.
E proibido expor para venda e utilizar produtos com prazos de validade vencidos, sem identificacio ou sem o

registro no drgao competente, conforme legislagdo vigente. 2619- 9.4.

3 Produtos organizados segundo o sistema PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai)? 2619- 6.1 IX X
E proibido expor para venda e utilizar alimentos com embalagens violadas, estufadas, rasgadas, furadas,
4 amassadas ou enferrujadas, bem como aquelas que apresentem sujidades que possam comprometer a X

qualidade do produto. 2619-9.5.
E proibido vender, ofertar, fornecer, entregar e permitir o consumo de bebida alcodlica, ainda que
gratuitamente, aos menores de 18 anos de idade. Os estabelecimentos devem manter avisos da proibicdo em
5 tamanho e local de ampla visibilidade, afixados em nimero suficiente para garantir sua visibilidade na X
totalidade dos respectivos ambientes, conforme regulamentacgao vigente. 2619-9.28.

TOTAIS 5 . ]5]0]0]0]

OBSERVACOES

. SEToRes  PONTUACRO %
SETOR - ESTOQUES SECO 14 2%
SETOR - MEZANINO 2 - 100%
SETOR - AREA EXTERNA 1 S 20%
SETOR - REFEITORIO/ COZINHA FUNCIONARIOS 25 o a8%
SETOR - VESTIARIO FEMININO 9 69%
SETOR - VESTIARIO MASCULINO 9 69%
SETOR - AGOUGUE 174 S 87%
SETOR - HORTIFRUTI 74 65%
SETOR - ORGANICOS 22 2%
SETOR - FRIOS 223 - 8%
SETOR - PADARIA 38 %
SETOR- PADARIA (terceirizada) 51 67%

SETOR - RECEBIMENTO 8 73%
SETOR -DESCARTE DE RESIDUOS 3
SETOR - PRODUTOS IMPROPRIOS 0

5

SETOR - LOJA/MERCEARIA

Legenda: Regular/Bom 51% 75%




