ANEXO Il A

CRITERIOS DA FISCALIZACAO TECNICA DE QUALIDADE BASEADOS NA
RESOLUCAO ANVISA RDC N°. 216/04

Este anexo prevé os critérios que sera utilizados pela equipe técnica de
fiscalizagdo da Universidade Federal de Lavras, a fim de avaliar a qualidade dos
servicos prestados consoante as diretrizes do Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacao, instituido por meio da Resolu¢cdo ANVISA
RDC n°. 216/04.

Edificagdo, Instalagbes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios C NC NA

Fluxo de atividades ordenado, prevenindo a contaminacgdo cruzada.

Controle de acesso de terceiros as instalagées.

Piso, parede e tetos livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracdes, bolores, descascamentos.

Portas e janelas ajustadas aos batentes.

Aberturas externas das areas de armazenamento e preparacdo de
alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, sdo providas de telas
milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas.

Ralos sédo sifonados e grelhas possuem dispositivo que permita seu
fechamento.

Caixas de gordura e de esgoto estdo em estado adequado de
conservacao e funcionamento.

Areas internas do estabelecimento sem a presenca de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente ou presenca de animais.

Limpeza dos componentes do sistema de climatizacéo, troca de filtros e
manutencao programada e periddica destes equipamentos registradas e
realizadas conforme legislacé@o especifica.

Coletores de residuos dotados de tampa e acionados sem contato
manual.

Lavatdrios exclusivos para a higiene das méos na area de manipulagéo
possuem sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel,
acionado sem contato manual.

Equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com 0s
alimentos sdo de materiais que ndo transmitem substancias téxicas,
odores e sabores aos mesmos, cumprindo as recomendacdes de
legislacdo especifica.

Equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com
alimentos sdo mantidos em estado adequado de conservacdo e séo
resistentes a corrosdo e a repetidas operacbes de limpeza e
desinfeccéo.

Realizagdo de manutencao programada e periodica dos equipamentos
e utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de
medi¢do, apresentando registro da realizacdo dessas operacgoes.

Superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na
preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e
exposi¢do a venda dos alimentos séo lisas, impermeaveis, lavaveis e
sem a presenca de imperfeicbes que possam comprometer a
higienizacdo dos mesmos e serem fontes de contaminagdo dos
alimentos.

Higienizac&o de instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios C NC NA

InstalagBes, equipamentos, moveis e utensilios em condic¢des higiénico-
sanitarias apropriadas.

Area de preparacdo do alimento higienizada quantas vezes necessarias
e imediatamente ap6s o término do trabalho.




Manutencéo de registro de operacdes nao rotineiras de limpeza e, se for
0 caso, de desinfeccdo das instalacfes e equipamentos.

Auséncia de substancias odorizantes e ou desodorantes nas areas de
preparacdo e armazenamento dos alimentos.

Utensilios e equipamentos utilizados na limpeza e higienizagdo das
instalacbes ndo sdo os mesmos usados para higienizacdo dos
equipamentos e utensilios que entram em contato com o alimento.

Controle integrado de vetores e pragas urbanas NC NA
Realizacao de ac¢bes eficazes e continuas para o controle de vetores e

pragas urbanas, conforme legislagdo especifica.

Uso de detergentes e desinfetantes recomendados pelo Ministério da

Saude para o controle de vetores e pragas.

Abastecimento de agua NC NA
Gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de 4gua potavel e

mantido em condi¢&o higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.

Reservatério de agua sem rachaduras, vazamentos, infiltracdes,

descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de

higiene e conservacdo, e que esteja devidamente tampado.

Reservatério de agua higienizado, em um intervalo maximo de seis

meses, com registros da operacao.

Manejo dos residuos NC NA
Recipientes para conter os residuos séo identificados e integros, de facil

higienizacdo e transporte.

Coletores utilizados para deposicdo dos residuos das éareas de

preparacdo e armazenamento de alimentos com tampas acionadas sem

contato manual.

Residuos ndo sao estocados em local aberto e/ou préximos a area de

preparacdo e armazenamento dos alimentos.

Manipuladores NC NA
Registro do controle da salde dos manipuladores.

Manipuladores com lesdes e sintomas de enfermidades que

comprometem a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, ndo se

encontram em contato direto com os alimentos.

Adequacdo dos manipuladores quanto aos uniformes de trabalho

(limpos, conservados, cor branca) e asseio pessoal (cabelos presos e

protegidos por redes; auséncia de barba e bigode; unhas curtas, limpas

e sem esmalte; auséncia de adornos e maquiagens).

Presenca de cartazes e outros materiais que orientam os manipuladores

sobre a correta lavagem das maos e demais habitos de higiene.

Existéncia de documentacao que comprove a capacitacao periodica dos

manipuladores de alimentos em temas relacionados a higiene pessoal,

manipulacéo de alimentos e doencas transmitidas por alimentos.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens NC NA
Presenca de critérios para recebimento e conferéncia das matérias-

primas, dos ingredientes e das embalagens.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados em local

limpo e organizado, devidamente identificadas e dentro do prazo de

validade para utilizaco.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados sobre

paletes, estrados e/ou prateleiras, com espagamento para garantir

ventilacdo e limpeza.

Presenca de paletes ou prateleiras de material liso, resistente,

impermedvel e lavavel.

Preparagdo do Alimento NC NA

Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas para a
preparacao do alimento em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

Realizacdo de medidas que minimizam o risco de contaminacio
cruzada, evitando o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi-preparados e prontos para 0 consumo.

Matérias-primas e ingredientes caracterizados como produtos

pereciveis expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo




minimo necessario para a preparagao do alimento.

Presenca de identificagdo de matéria-prima e ingredientes que nao
foram utilizados em sua totalidade, quanto as informag6es: designagéo
do produto, data de fracionamento, prazo de validade apds a abertura e
retirada da embalagem original.

Adocdo de medidas que garantam a eficacia do tratamento térmico de
alimentos (afericdo de temperatura e tempo de cocc¢ao).

Adocdo de medidas que garantam que o 6leo e gorduras utilizadas em
frituras nao constituam uma fonte de contaminacéo quimica do alimento
preparado.

Utilizacdo de 6leo de fritura em temperaturas inferiores a 180°C e sem
formacdo de espuma e fumaca.

Adequacédo no processo de descongelamento de alimentos, o qual deve
ser refrigerado em temperatura inferior a 5°C ou em forno de micro-
ondas.

Auséncia da pratica de recongelamento de alimentos ja descongelados.

Tempo e temperatura de exposicdo dos alimentos preparados
obedecem aos critérios estabelecidos pela legislacao vigente.

Resfriamento dos alimentos preparados em acordo com 0s critérios
estabelecidos pela legislacdo vigente.

Conservacao sob refrigeracéo a 4°C de alimentos preparados em prazo
inferior a 5 dias.

Presenca de designacdo, data de preparo e prazo de validade no
invélucro de alimentos preparados armazenados sob refrigeracdo ou
congelamento.

Implementacédo e documentacdo que comprove o controle e garantia da
gualidade dos alimentos preparados.

Alimentos consumidos crus passaram por adequado processo de
higienizac&o e foram higienizados utilizando produtos regularizados por
orgao competente do Ministério da Saude.

Exposigdo ao consumo de alimentos preparados NC NA
Areas de exposicdo do alimento preparado e area de consumagio em
condic¢Bes higiénico-sanitarias adequadas.

Equipamentos, moéveis e utensilios disponiveis na area de consumacao
em numero suficiente e em adequado estado de conservagéo.
Manipuladores ndo oferecem risco de contaminacdo dos alimentos
preparados.

Equipamentos de exposi¢cdo ou distribuicdo de alimentos preparados
com monitoramento de temperatura e em estado adequado de higiene,
conservacao e funcionamento.

Equipamento de exposicdo do alimento preparado possui barreiras de
protecdo que previnam a contamina¢do do mesmo.

Utilizacdo de utensilios de consumacéo do alimento (pratos, talheres,
copos, etc.) descartaveis ou higienizados adequadamente, devendo
ainda estar armazenados em local protegido.

Auséncia de ornamentos e plantas na area de consumacao que sejam
fonte de contaminac&o para os alimentos preparados.

Area reservada para o pagamento de despesas.

Funcionarios responsaveis pelo recebimento de despesas néo
manipulam alimentos preparados, estejam eles embalados ou néo.
Presenca de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo em local acessivel
a funciondrios e fiscalizagao sanitéria.

Documentagdo e registro NC NA

Presenca de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) nos
seguintes temas: Higienizacao de instalagdes, equipamentos e moveis;
Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizacdo do
reservatério e Higiene e salde dos manipuladores.

POP com informacdes suficientes, de acordo com a legislacdo vigente.

POP possuem instrugdes sequenciais das operacgdes e a frequéncia de
execugdo, especifica o0 nome, o cargo e/ou a fungdo dos responsaveis
pelas atividades.

POP se encontram aprovados, datados e assinados pelo responsavel




do estabelecimento.

Manutencgéo de registros por um periodo minimo de 30 dias contados a
partir da data de preparacdo dos alimentos.

Responsabilidade C NC NA

Manipulador de alimentos com capacitagdo comprovada nos seguintes
temas: contaminantes alimentares, doengas transmitidas por alimentos,
manipulagéo higiénica dos alimentos e Boas Préticas.

O estabelecimento serd avaliado considerando, consoante aos critérios
apresentados, em conforme (C), ndo conforme (NC), ou ndo se aplica (NA). O
resultado da avaliacdo serd convertido em numero, em que sera analisado o
percentual de desconformidade no universo dos critérios estabelecidos. A partir do
percentual de desconformidade a concessiondria estara sujeita a perda de pontos
conforme tabela abaixo:

. - Pontos a serem Percentual de ndo
Grau da infracéo )
descontados conformidades
Leve 3 0,0 a 7,5%
Médio 4 7,6 a15,1%
Grave 5 15,2a 22, 7%
Gravissimo 7 22,8 a 30%

O resultado desta avaliacdo técnica sera utilizado para fins de avaliacdo do

desempenho da concessionaria, conforme estabelecido no Anexo

instrumento.
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