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Avaliagéo Técnica do Restaurante Estudantil do INSTITUTO FEDERAL DA
PARAIBA - CAMPUS .........

INSTITUTO
FEDERAL

Paraiba

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

SIM

NAO

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhancga;
de focos de poeira; de acumulo de lixo nas imediagdes, de agua estagnada,
dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitagao).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizagao (liso, resistente,
drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservagao (livre de defeitos, rachaduras,
trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo
de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de
baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e,
quando for o caso, desinfeccao.
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1.5.2 Em adequado estado de conservagao (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagao até uma altura
adequada para todas as operagoes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as
paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagao, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico
ou outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e
outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizagao, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protec&o contra insetos e roedores (telas milimétricas ou
outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de
contaminacgao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado
estado de conservacao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de produgéao, acesso realizado
por passagens cobertas e calgadas.
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1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios
integros e em proporgao adequada ao numero de empregados (conforme
legislacao especifica).

1.10.4 Instalagdes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas a
rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicagao direta (incluindo sistema de exaustdo)
com a area de trabalho e de refeicdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou
outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de
conservagao.

1.10.8 lluminacgao e ventilagdo adequadas.

1.10.9 Instalagbes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado para as maos
ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislagao
especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de
conservagao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producédo e
higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:
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1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de manipulagdo com agua corrente,
dotados preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em
posi¢cdes adequadas em relacdo ao fluxo de producédo e servigo, € em
numero suficiente de modo a atender toda a area de produgao

1.12.2 Lavatdrios em condi¢gbes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e
coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado
estado de conservagao.

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por
tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagéo e circulagao de ar capazes de garantir o conforto térmico
e 0 ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pds, particulas em suspenséo
e condensacao de vapores sem causar danos a produc¢ao.

1.14.2 Ventilagao artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com
manutencio adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e
manutengdo dos componentes do sistema de climatizacdo (conforme
legislacao especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustado e ou insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminacoées.

1.14.6 Sistema de exaustao e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacéo e diregao da corrente de ar ndo seguem a diregédo da area
contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagao
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizagao das instalagbes adequada.
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1.15.3 Existéncia de registro da higienizagao.

1.15.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a
realizagao da operacao.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizag&o, tempo de contato e modo
de uso/aplicacdo obedecem as instrugbes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagao identificados e guardados em local
adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequagao dos utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservagao.

1.15.9 Higieniza¢do adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua
presenga como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adogédo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atragao, o abrigo, o acesso e ou proliferagcao de vetores e pragas
urbanas.

1.16.3 Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de comprovante
de execuc¢ao do servigo expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacgéao propria, protegido, revestido e distante de fonte
de contaminacéo.

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com instalagdo hidraulica com
volume, pressao e temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatéria condicdo de wuso, livre de vazamentos, infiltracbes e
descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a
higienizagao do reservatorio da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagdo do reservatério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizagdo do reservatério de agua ou
comprovante de execucao de servico em caso de terceirizagao.
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1.17.7 Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltragdes e
interconexdes, evitando conexdo cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca peridédica do elemento
filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou
expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise
da potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente
capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e
estocado sob condicdes sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar
em contato com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato
com o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento
de facil higienizagao e transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario,
recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando
focos de contaminagéo.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em
adequado estado de conservagao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e
distribuicao das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume
de producio e expedicio.

1.20.2 Areas para recepcdo e depodsito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de produg&o, armazenamento e expedi¢cao
de produto final.
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2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produgao com desenho e numero adequado
ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo, de facil higienizagao e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagao e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas
durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e
maquinarios passam por manutencao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos instrumentos
e equipamentos de medicdo ou comprovante da execucdo do servico
quando a calibragao for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

221 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservagdo, com superficies
integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacdo (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e
forma que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de
conservagao e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operagao
utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos
contra a contaminacéo.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS
MOVEIS E UTENSILIOS:
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2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagao
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizagdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacdo.

2.4 4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagao necessarios a realizagao
da operacao.

2.4.6 Diluigao dos produtos de higienizagao, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequagao dos utensilios necessarios a realizagao
da operacdao. Em bom estado de conservagéao.

2.4.9 Adequada higienizagao.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacao de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade
e exclusivo para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagéo.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacido, asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagdo de alimentos,
principalmente apés qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores n&o espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos
que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem
das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:
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3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de
sintomas e infecgdes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLEDE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do estado de saude dos
manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGCAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizagcdo de Equipamento de Protecio Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAOQ:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulagdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulacdo dos
alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacgdes de recepgdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens
sdo realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na
recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepg¢do (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condi¢gées de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles
aprovados estado devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepgao sido devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

4.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sao
baseados na seguranca do alimento.
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4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma
que permita apropriada higienizagao, iluminagao e circulagéo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem
de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-
primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo por
barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulag&o e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservagao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2 .4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacao visivel e de acordo com a
legislac&o vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma
a permitir apropriada higienizagdo, iluminagéo e circulagao de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura,
para ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local
separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e
aqueles aprovados devidamente identificados.
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4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4 1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do
produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise
ou expedido por empresa terceirizada.

4.4 .4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do
produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como
fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga
do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de condigdes especiais de
conservagao.

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operacgdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o
Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizac&o das instalagbes, equipamentos e

utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da
agua.
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5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

( )GRUPO 1-76 A 100% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
() GRUPO 3 -0 A 50% de atendimento dos itens

RESPONSAVEL PELA INSPECAO:

Nome do responsavel:




MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educagao Profissional e Tecnologica
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba
Campus Jodo Pessoa

ANEXO IX — AVALIAGAO TECNICA

Assinatura do responsavel:

Matricula:

RESPONSAVEL PELA EMPRESA:

Nome do responsavel do estabelecimento:

Assinatura do responsavel do estabelecimento:

DATA: de de




