ANEXO Il A

CRITERIOS DA FISCALIZACAO TECNICA DE QUALIDADE DOS SERVICOS

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

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

Controle de acesso de terceiros as instalagées.

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

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 climatizacdo, 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.

Lavatérios exclusivos para a higiene das méaos possuem sabonete
liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato
manual.

Equipamentos, moéveis e utensilios que entram em contato com 0s
instrumentos de trabalho sdo de materiais que ndo transmitem
substéncias tdxicas.

Equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com 0s
instrumentos de trabalho sdo mantidos em estado adequado de
conservacao e sao resistentes a corrosao e a repetidas operacdes de
limpeza e desinfecc¢éo.

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

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

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

Area de prestacdo do servigo higienizada quantas vezes necessarias e
imediatamente ap6s o término do trabalho.

Manutencéo de registro de operacdes rotineiras de limpeza e, se for o
caso, de desinfec¢do das instalacbes e equipamentos.

Controle integrado de vetores e pragas urbanas C NC NA

Realizacao de acdes 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 C NC NA

Reservatério de agua sem rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de
higiene e conservacao, 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 guarda dos instrumentos de trabalho séo identificados
e integros, de facil higienizagéo e transporte.

Coletores utilizados para deposicdo dos residuos da area de
atendimento com tampas acionadas sem contato manual.

Residuos ndo sao estocados em local aberto e/ou préximos a area de
atendimento dos clientes.

Trabalhadores (méo de obra) NC NA
Registro do controle da saude dos trabalhadores.

Trabalhadores com lesbes 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).

Presenca de cartazes e outros materiais que orientam os trabalhadores
sobre a correta lavagem das maos e demais habitos de higiene.
Matérias-primas, ingredientes e embalagens NC NA
Presenca de critérios para recebimento e conferéncia dos produtos que
serdo utilizados na prestacdo dos servicos.

Produtos sédo armazenados em local limpo e organizado, devidamente
identificadas e dentro do prazo de validade para utilizagao.

Prestacdo dos servigos NC NA
Utensilios e equipamentos utilizados na prestacdo dos servicos em
condic¢Bes higiénico-sanitarias adequadas.

Realizacdo de medidas que minimizam o risco de disseminacdo de
doencas entre os clientes do estabelecimento.

Realizacdo de medidas que minimizam o risco de contaminacdo dos
trabalhadores do estabelecimento.

Mantém rotina de limpeza dos utensilios e equipamentos de trabalho,
sendo esta realizada a cada cliente em que estes séo utilizados.
Utilizacdo de toalhas limpas nos clientes, procedendo a rotina de
lavagem apés cada uso.

Ambiente de atendimento e circulagdo de clientes em condicbes
higiénico-sanitérias em condi¢bes adequadas.

Possui local proprio para lavagem de materiais e utensilios.

Utiliza apenas produtos com registro na Anvisa.

Evita realizar procedimentos que utilizam produtos quimicos quando o
cliente apresenta lesbes no couro cabeludo.

N&o utiliza produtos caseiros nos clientes.

N&o utiliza produtos para alisamento capilar que apresentem formal em
sua composicao.

N&o adiciona, por conta prépria, substancias aos produtos sujeitos a
vigilancia sanitéria.

Se prestador dos servi¢os de podologia, mantém local especifico para a
prestacdo destes servicos e o profissional utiliza equipamentos de
protecao individual préprios.

Realiza higienizacao e assepsia da pele do cliente previamente ao inicio
da prestacéo do servico.

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 trabalhadores.

POP possuem instrugdes sequenciais das operacgdes e a frequéncia de
execucgdo, especifica 0 nome, o cargo e/ou a fungdo dos responsaveis




pelas atividades.
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 sera avaliado considerando, consoante aos critérios
apresentados, em conforme (C), ndo conforme (NC), ou ndo se aplica (NA). O resultado
da avaliagdo serd convertido em numero, em que sera analisado o percentual de
desconformidade no universo dos critérios estabelecidos. A partir do percentual de
desconformidade a concessionaria 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 avaliagdo técnica sera utlizado para fins de avaliagdo do
desempenho da concessionaria, conforme estabelecido no Anexo | deste instrumento.



