ROTEIRO PARA STANDS E BARRACAS EM EVENTOS
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CRITERIO DE AVALIACAO: (S) Satisfatério (1) Insatisfatorio (NAP) N&o se aplica

ROTEIRO

CRITERIO

Condi¢des adequadas de higiene nas instalagdes fisicas

Condicdes adequadas de higiene nos utensilios e equipamentos

Piso de facil higienizagéo e estrados em quantidade suficiente

Pia para higienizacéo de utensilios e equipamentos, no proprio local ou em area préxima

Bancadas em material impermeavel e de facil higienizacédo

Ventilacdo suficiente, sem ocasionar desconforto térmico, acumulo de gases, fumaca ou
condensacédo de vapores

Sistema de exaustdo mecénica, se houver coc¢do, em bom estado de conservacao e higiene e
com funcionamento adequado

Produtos de limpeza devidamente rotulados, armazenados em local adequado e isolado dos
géneros alimenticios

Lixeiras com tampa e acionamento por pedal, lixo em sacos plasticos apropriados

Auséncia de vestigios e/ou presenca de pragas e/ou vetores

Equipamentos em ndmero suficiente mantendo as temperaturas adequadas a conservagao dos
alimentos

Alimentos com caracteristicas fisicas e sensoriais préprias e com rotulagem completa

Alimentos preparados fora do local do evento rotulados com: identificacdo (denominacéo do
produto, nome do produtor e endereco), data e hora de preparo, temperatura de conservagao e
validade.

Alimentos mantidos sob temperatura apropriada, de acordo com as caracteristicas particulares
de conservacédo ou conforme recomendado pelo fabricante




Os alimentos preparados, apos a coc¢ao, devem ser mantidos a temperatura superior a 60°C
por, no maximo, 6 horas

Os alimentos preparados que necessitam de refrigeracdo, mantidos a temperatura inferior a 5°C
por no méaximo 3 dias

Alimentos preparados, ap6s cocc¢do, mantidos abaixo de 60°C,sdo consumidos em até 60
minutos.

Protecéo dos alimentos contra acéo de insetos, poeira e do contato direto do consumidor

Descongelamento efetuado sob refrigeragéo (inferior a 5° C) ou em micro-ondas

Fluxo de producédo ordenado e linear, sem cruzamentos que favorecam a contaminacdo dos
alimentos

Frutas, legumes e vegetais a serem consumidos crus higienizados com produtos regularizados

Gelo para adicdo &s bebidas produzido com &gua potavel e filtrada, devidamente embalado,
rotulado, transportado e armazenado.

Restos e sobras de alimentos ndo sao reutilizados durante o evento

Alimentos pré-preparados e preparados sao transportados até o local do evento em temperatura
e veiculos adequados.

Existéncia de lavatorios para lavagem de maos com sabao liquido e toalhas descartaveis e,
guando necessario, produto antisséptico e reservatdrio para esgotamento

Pertences de funcionarios guardados em local adequado e isolado dos alimentos

Manipuladores corretamente uniformizados e com bom asseio pessoal

Manipuladores participaram do Curso de Nogdes Basicas de Higiene para Manipuladores de
Alimentos ministrado pela S/SUBVISA

SAUDE DO TRABALHADOR

Oferta livre de agua refrigerada e potavel

Area de circulacio desobstruida seja por equipamentos, mercadorias ou fiagbes para
alimentacdo de equipamentos

FiacOes elétricas protegidas por conduites e interruptores / tomadas instaladas adequadamente

EPI — calcado de seguranca com antiderrapante para as areas com fritura, luvas e avental para
a lavagem de utensilios, luvas térmicas para o0 manuseio do forno, bracadeira para manuseio de
alimentos na fritadeira, luva de malha de ago para corte de pecgas de carne, luva prépria para
manuseio de gelo

Conforto térmico

Tempo de pausa para jornada ampliada

TECNICO RESPONSAVEL PELA INSPECAO TECNICO RESPONSAVEL PELA INSPECAO

ASSINATURA E CARIMBO ASSINATURA E CARIMBO




