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LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS - LANCHONETES E SIMILARES

Portaria
2.619/11

CRITERIOS DE AVALIAGCAO REQUISITOS

EDIFICAGCAO E INSTALACOES

AVALIAGAO
(CUMPRE)
NA

)

Sim Nao

AREA

EXTERNA

23

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

AREA

INTERNA

23

As instalagOes e dependéncias sdor mantidas limpas, organizadas, em boas condi¢Ges de
conservacao, livres de focos de insalubridades, pragas, vetores urbanos, outros animais,
materiais em desuso, inserviveis e estranhos a atividade.

2.4.28

As tubulagdes de vapor devem ser resistentes a corrosdo, fabricadas com material
atodxico, de facil limpeza e desinfecgdo, dotadas de filtros, isoladas termicamente e
protegidas fisicamente com material adequado.

PISO

2.4.5

Material que permite facil e apropriada higienizacado (liso, resistente, drenados com declive,
impermeavel e outros) e em adequado estado de conservagdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros) e sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos

TETO

2.4.7

Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso,
desinfec¢do e em adequado estado de conservagéo (livre de trincas, rachaduras, umidade,
bolor, descascamentos e outros). .

PAREDES E DIVISORIAS

2.4.6

Acabamento liso, impermeadvel e de facil higienizagdo até uma altura adequada para todas
as operacgOes. De cor clara e em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

PORTAS

2.4.8

Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento, em adequado estado de conservagéo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

2.4.9

Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento, em adequado estado de conservagéo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

2.4.9

Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

INSTA

LACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES

2.4.20
2.4.16

InstalagOes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios integros e em proporgao
adequada ao niumero de empregados (conforme legislagdo especifica).

15.21

InstalagOes 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.

2.4.20

Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

2.4.21

Vestidrios com area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores.

| LAVATORIOS NA AREA DE MANIPULAGAO

15.21

Lavatdrios em condigdes 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.
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ILUMINAGAO E INSTALACAO ELETRICA

2.4.13 Luminérias~ com protecdo adequada contra quebras e em adequado estado de | N
conservagao.
2.4.14 InstalagOes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagGes isolantes | N
e presas a paredes e tetos.
VENTILAGAO E CLIMATIZACAO
2.4.15 Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico. N
Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutengdo | N
24154 adequada ao tipo de equipamento.
A edificagdo e as instalagdes devem garantir aos funcionarios o conforto ambiental, que | N
2.4.4 compreende o nivel de ruidos, a ventilagdo, a iluminagdo e a minimizagdo da polui¢do do
ar no local de trabalho.
SANITARIOS PARA O PUBLICO
2.4.8,2.4.5, | Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e impermeavel, ventilagdo
2.4.6,2.4.7 | adequada, telas milimétricas com malha de 2mm nas aberturas, porta com mola e protecdo
2.4.9 no rodapé, em bom estado de conservagao e higiene.
15.23 Possuem pia, sabado liquido e toalha de papel ou outro método para secagem de maos.
2.4.22 IV Possuem cestos de lixo com pedal e tampa para o descarte de papéis servidos, quando ndo
ligados diretamente a rede de esgoto ou quando destinado a mulheres.
| HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES
2.3 Frequéncia de higieniza¢do das instalagdes adequada. N
4.7 Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da Saude. N
| CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS
12.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como fezes, | N
ninhos e outros.
12.2 12.3 Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, | N
! 0 acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.
17.3 XXI Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugdo do servico | N
expedido por empresa especializada.
ABASTECIMENTO DE AGUA
11.1 A 3gua utilizada para a produgdo de gelo e higienizagdo de instalagbes, equipamentos, | Inf
11.13 moveis, utensilios e veiculos de transporte, proveniente de sistema de abastecimento
publico ou de fonte alternativa, deve ser potavel, segundo padrdes de potabilidade
estabelecidos pela legislagdao vigente.
11.4 O gelo quando industrializado é embalado e devidamente rotulado. N
11.6 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacdo do | R
reservatério da agua, seguindo métodos recomendados por drgdos oficiais.
173 Existéncia de registro da higieniza¢do do reservatdrio de 4gua ou comprovante de execugdo | N
de servigo em caso de terceirizagdo.
Potabilidade da &4gua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada | I
11.1 periodicidade, assinados por técnico responsavel pela andlise ou expedidos por empresa
terceirizada.
MANEJO DOS RESIDUOS
Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizacdo e | R
13.2 transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Os recipientes devem ser tampados com acionamento ndo manual.
13.4 Os recipientes de lixo possuem altura inferior aos moveis e equipamentos onde sdo | N
manipulados os alimentos e sdo dispostos de forma a evitar a contaminag¢do cruzada.
O estabelecimento possui local préprio e adequado para o armazenamento externo do lixo, | N
2.2.1 protegido de chuva, sol, acesso de pessoas estranhas, animais domésticos e roedores, livre

de odores.

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
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| EQUIPAMENTOS

3.1 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higieniza¢do adequada R
3.1 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, | N
35 de facil higienizacdo e de material ndo contaminante (material sanitario), em adequado
estado de conservagdo e funcionamento.
6.13 Os equipamentos de refrigeracdo dimensionados de acordo com o volume e os tipos de | N
alimentos manipulados ou armazenados no local.
14.3 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo | N
1731V adequado.
17.3 XXV Existéncia ~de registros que comprovem que os equipamentos e maquinarios passam por | N
manutengdo preventiva.
Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos instrumentos e equipamentos de | N
3.4 medi¢do ou comprovante da execucgdo do servico quando a calibragdo for realizada por
empresas terceirizadas.
| MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes)
3.1 Em numero suficiente, de material apropriado (material sanitario), resistentes, | N
3.2,3.5 impermeaveis; em adequado estado de conservagdo, com superficies integras.
| UTENSILIOS
31 Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam facil | N
3.2 higieniza¢do: em adequado estado de conservagdo e em numero suficiente e apropriado
ao tipo de operacdo utilizada.
3.12 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a | N
contaminagao.
MANIPULADORES
VESTUARIOS
15.3 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para drea | R
de produgado.
15.15 Limpos e em adequado estado de conservagao. N
Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, mados limpas, unhas curtas, sem | N
15.1 esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos etc.); manipuladores barbeados, com os
cabelos protegidos.
HABITOS HIGIENICOS
15.20 Lavagem cuidadosa das mdos antes da manipulagdo de alimentos, principalmente apés | |
qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios.
15.24 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das mdos e demais | R
habitos de higiene, afixados em locais apropriados.
| ESTADO DE SAUDE
15.33 Auséncia de afeccGes cutaneas, feridas e supuragGes; auséncia de sintomas e infecgGes | |
respiratdrias, gastrointestinais e oculares.
| PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE
15.34 Existéncia de supervisdo periddica do estado de saude dos manipuladores. R
15.35 Existéncia de registro dos exames realizados. N
| EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL
15.15 Utilizagdo de Equipamento de Protecdo Individual: uniforme, avental, botas, luvas, capas. | N
15.17 Utilizam luvas de malha de a¢o quando do corte de carnes. |
15.16 Funciondrios que trabalham no interior de camaras frias usam vestimentas adequadas. N
PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO
15.37 Existéncia de programa de capacitagao adequado e continuo relacionado a higiene pessoal | N
e a manipulagdo dos alimentos (Curso de Boas Praticas de Manipulagdo).
15.38 Existéncia de registros dessas capacitagdes. N
15.38 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagdo dos alimentos. N

CIDADE DE
SAO PAULO

SAUDE

COORDENADORIA DE
VIGILANCIA EM SAODE

susmem  lcovisa
| |




Prefeitura do Municipio de S3o Paulo
Secretaria Municipal da Saude
Coordenadoria de Vigilancia em Saude

MANIPULACAO
RECEBIMENTO/COMPRA
5.1 OperagOes de recepgdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens sdo realizadas em
local protegido e isolado da drea de manipulagao.
Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepg¢do e sdo verificados
nos produtos adquiridos: data de validade; denominagdo de venda; lista de ingredientes;
5.7 conteudo liquido; lote; n° de registro SIF, ou do MS, quando necessario; nome e enderego
do fabricante, fracionador, distribuidor e importador; caracteristicas sensoriais;
integridade das embalagens e higiene do produto.
Existéncia de planilhas de controle na recepgdo (temperatura e caracteristicas sensoriais,
17.3V condi¢Ges de transporte e outros) - pescado +39C; carnes +7°C; refrigerados +10° C;
congelados —122C ou segundo recomendagées do fabricante.
5.6; 10.5; | As carnes/pescados sdo transportadas em veiculos limpos, fechados, refrigerados ou
10.8 isotérmicos.
5.8 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgdo
sdo devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.
8.2 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislag3do.
5.6 Os entregadores usam uniformes limpos.
4.1.9. Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos
6.11X mesmos, sendo observado o prazo de validade.
ARMAZENAMENTO
Alimentos sdo armazenados de forma organizada, em local limpo, livre de pragas,
6.1 VI, IX separados por categorias, longe do piso, sobre estrados fixos ou moveis, distantes das
paredes, entre pilhas e do forro e utilizados segundo Primeiro que entra, primeiro que sai
— PEPS ou Primeiro que vence, primeiro que sai — PVPS.
6.1 VIl As embalagens de produtos industrializados estdo integras e com identificagdo ou rétulo
visivel.
6.1 11 Os produtos de limpeza e outros potencialmente toxicos sdo armazenados em local
separado dos alimentos.
Os produtos pereciveis estdo armazenados em equipamento refrigerado. Temperaturas
6.29, 6.30 maximas: carnes: 4°C; pescados: 2°C; hortifruti: 10°C; congelados: - 18° C ou na
temperatura recomendada pelo fabricante.
GELADEIRA/FREEZER/BALCAO FRIGORIFICO
3.18 A geladeira e o freezer estdo instalados longe de fontes de calor como forno, fogao.
6.30 As carnes e/ou pescado sdo mantidos em geladeira ou balcdo frigorifico. Temperatura
maximas: + 4°C para carnes; + 22C para pescado ou sob congelamento -18°C.
6.14 A geladeira e o freezer estdo em bom estado de conservagao, limpos e organizados; os
produtos estdo segregados conforme categorias.
6.32 A espessura do gelo ndo ultrapassa 1 cm.
2:37 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.
6.29 O freezer esta regulado para manter os alimentos congelados a temperatura de —18°C ou
na temperatura recomendada pelo fabricante.
MANIPULACAO
7.31 Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na drea de manipulagdo.
Alimentos frios, que dependam somente de temperatura para sua conservagao
9.24 11 permanecem no maximo a 10°C por 4 horas ou entre 10°C e 21°C por 2 horas no maximo,
ou a -18°C, em caso de congelamento, até sua comercializagdo. Alimentos que ndo
observarem critérios de tempo/temperatura sdo desprezados.
As preparagbes consumidas quentes, expostas ao consumo em distribuicdo ou espera,
9.241 permanecem sob controle de tempo e temperatura minima de 60°C por 6 horas ou abaixo
de 60°C por 1 hora no maximo. Alimentos que ndo observarem critérios de
tempo/temperatura sdo desprezados.
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6.11 Os produtos semiprontos, pereciveis, estdo identificados e mantidos sob refrigeragao. |

4.6 Ndo sdo utilizados panos convencionais como pano de prato para secagem das mdos e | N
utensilios.
A manipulagdo dos produtos pereciveis, quando realizada em temperatura ambiente, | |

7.15;7.16 respeita o prazo maximo de 30 minutos ou de 2 horas em area climatizada entre 12°C e
182C.

2.4 A manipulagdo de alimentos ocorre em area limpa, sem cruzamento de atividade. N

7.17: 7.19 O descongelamento, quando necessario, ocorre sob refrigeracdo, a temperatura inferiora | |

! 5°C. Os alimentos que foram descongelados ndo sao recongelados.

7.21 Os alimentos submetidos a cocgdo atingem, no minimo 702C no seu centro geométrico. |

7.11 As frutas, os legumes e as verduras utilizados sdo higienizados com procedimentos | N
validados e com produtos registrados no Ministério da Saude.

;ig' 7.11, Os procedimentos de lavagem e desinfecgdo estdo adequados. N
O dleo de fritura ndo apresenta alteragdo de cor, odor ou presenca de espuma, aquecido | N

7.24 na faixa de 160°C a 180°C, com tolerancia a 190°C. Encontra-se adequadamente
armazenado.

227 10 Uso de ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em preparagdes como mousses, | N
cremes ou maioneses que necessitem de ovos.

6.1.2 Produtos vencidos n3o sdo utilizados/ vendidos. Sdo descartados ou sdo separados e | N
identificados para troca.

CONTROLE DE QUALIDADE

1731V Monitora diariamente e registra em planilha prépria a temperatura de equipamentos de | N
frio e térmicos.

6.1.2,7.4 Ndo utiliza alimentos com prazo de validade vencido no processo. N

6.1.2 Produtos para devolugdo estdo identificados e separados. N
AREA DE VENDA

9.1 Os alimentos expostos a venda estdao adequadamente protegidos contra poeira, pragas | N
urbanas e outras contaminagdes externas.
Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para sua conservagdo | |

9.24 11 permanecem no maximo a 10°C por 4 horas ou entre 10°C e 21°C por 2 horas no maximo.
Alimentos que ndo observarem critérios de tempo/temperatura sdo desprezados.
As preparagdes consumidas quentes, expostas ao consumo em distribuicdo, expostas ao | |
consumo em distribuicdo ou espera, permanecem sob controle de tempo e temperatura

9.241 . . - . =
minima de 60°C por 6 horas ou abaixo de 60°C por 1 hora no maximo. Alimentos que ndo
observarem critérios de tempo/temperatura sdo desprezados.

6.1.2 Os produtos com prazos de validade vencidos sao diariamente retirados da 4rea de venda | N
e descartados ou separados e identificados para troca.
Os produtos embalados na auséncia do consumidor apresentam: denominagao de venda, | N

821 lista de ingredientes, conteudo liquido, identificagdo da origem, identificagdo do lote, data
de fabricacgdo, prazo de validade, instrugdes de preparo, informacgdo nutricional e quando
necessario, o registro nos 6rgdos competentes.
Os produtos preparados ou fracionados e embalados na presenga do consumidor tém as | N

8.2.2 seguintes informacgdes: nome do produto, marca, quantidade, ingredientes, preco e
validade.

8.1 As embalagens de produtos prontos para consumo, entregues em domicilio, possuem | N
sistema de lacre ou selo garantindo a sua inviolabilidade.
O estabelecimento que comercializa bebida alcodlica mantém visivel na area de | N

20.14.4 consur’nagéo e/ou venda cartaz com os dizeres: “E PROIBIDA A VENDA DE BEBIDA
ALCOOLICA PARA MENORES DE 18 ANOS. Legislacdo: Estatuto da Criangca e do
Adolescente, Lei Federal 8069, de 13/07/90”.

7.4 Auséncia de produtos com prazos de validade vencidos. N

DOCUMENTACAO
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MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

15.37: 17.2 OperagGes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Praticas | N
Vil ! de Manipulagdo (especifico para a empresa).
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

Existem POPs das operagdes rotineiras e especificas das atividades de manipulagdo, | N

17.2VI producdo, armazenamento e exposicdo para a venda de alimentos e das atividades de
limpeza e desinfeccdo das instalagdes, materiais, equipamentos e utensilios.

REGISTROS

172.211 Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional — PCMSO. N

17211 Atestados de Saude indicando a realizagdo dos exames de coprocultura e ||
coproparasitélogico- ASO, semestrais.

17.21v Programa de Prevencgdo de Riscos Ambientais — PPRA. N

17.2V Comprovantes de higienizagdo do reservatério de agua. N

17.2 Vil Comprovante de capacitacdo e treinamento de funcionarios. N

1731V Planilhas de controle de temperatura dos equipamentos de conserva¢do e manutengdodos | N
alimentos da cadeia fria.

17.3 X Comprovantes de higienizagdo e manutengao dos elementos filtrantes e dos sistemas de | N
filtragem do sistema de abastecimento de agua.

17.3 XV Comprovantes de limpeza, manutencdo e troca de filtros dos componentes dos | N
equipamentos de climatizagdo.

17.3 XXIII Comprovante de Execugao do Servico emitido pela empresa Controladora de Pragas N

17.3 XXIV Comprovantes de calibragdo de equipamentos e instrumentos de medigdo N

17.3 XXV Comprovantes de manutengdo preventiva e corretiva de equipamentos N

(*) NA: N3o se aplica

Classificagao e critérios de avaliagao

IMPRESCINDIVEL - I - Considera-se item IMPRESCINDIVEL aquele que atende as Boas Praticas de Fabricacdo e Controle, que
pode influir em grau critico na qualidade ou seguranga dos produtos e processos.

NECESSARIO - N - Considera-se item NECESSARIO aquele que atende &s Boas Praticas de Fabricacdo e Controle, e que pode
influir em grau menos critico na qualidade ou seguranca dos produtos e processos.

O item NECESSARIO, n3o cumprido na primeira inspecdo sera automaticamente tratado, como IMPRESCINDIVEL, nas inspecdes
seguintes, caso comprometa a seguranga do alimento.

RECOMENDAVEL - R- Considera-se RECOMENDAVEL aquele que atende as Boas Praticas de Fabricacdo e Controle, e que pode
refletir em grau ndo critico na qualidade ou seguranca dos produtos e processos.

O item RECOMENDAVEL, ndo cumprido na primeira inspe¢do serd automaticamente tratado como NECESSARIO, nas inspecdes
seguintes, caso comprometa as Boas Praticas de Fabricacdo. Ndo obstante, nunca serd tratado como IMPRESCINDIVEL

Referéncias:

PORTARIA MUNICIPAL 2.619 DE 6 DE DEZEMBRO DE 2.011.
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