FTF: 64/GTP/07
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Reviséao: 00
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Estabelecimentos de Restauragéo e Bebidas |5 §
K Marco 2006

IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO
Nome/Designacédo Social:
Morada:
IDENTIFICACAO DA BRIGADA
Brigada: Direccédo Regional:
Data de Controlo: ~ /  / Hora: h m

LEGISLACAO APLICAVEL:

Licenciamento:

(0]

Decreto-Lei n.° 234/2007 de 19 de Junho, que aprova o regime juridico da instalacdo e
modificacdo de estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas, bem como o regime aplicavel a
respectiva exploracéo e funcionamento;

Portaria n° 573/2007 de 17 de Julho (DR 22 Série), que determina o modelo de declaragdo prévia
para o exercicio da actividade dos estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas;

Decreto Regulamentar n.° 38/97 de 25 de Setembro, republicado pelo Decreto Regulamentar
n.°4/99 de 01 de Abril, relativo as caracteristicas gerais de cada tipo de estabelecimento e das
respectivas categorias, bem como os conceitos e os principios gerais a que devem obedecer a sua
instalacdo e funcionamento;

Decreto-Lei n.° 38:382 de 7 de Agosto de 1951, relativo ao regulamento geral das edifica¢des
urbanas;

Decreto-Lei n°® 243/86 de 20 de Agosto, que aprova o regulamento geral da higiene e seguranca do

trabalho dos estabelecimentos comerciais;

Condicdes técnico-funcionais e HACCP:

(0]

Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril relativo a
higiene dos géneros alimenticios;

Portaria n.° 149/88 de 09 de Marco, relativa as regras de asseio e higiene a observar pelas
pessoas que, na sua actividade profissional, entram em contacto com alimentos;

Portaria n.° 329/75 de 28 de Maio, relativa as medidas de higiene respeitantes ao consumo de

produtos alimentares;
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Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27 de Agosto, que regula a qualidade da agua destinada ao consumo
humano;

Portaria n.° 1135/95 de 15 de Setembro; que estabelece as regras a observar na utilizagcdo das
gorduras e 6leos na preparacao e fabrico de géneros alimenticios;

Portaria n.° 24/2005 de 11 de Janeiro, relativa as regras relativas a utilizacdo do azeite como
tempero de prato nos estabelecimentos de hotelaria, de restauracdo e de restauracéo e bebidas;
Decreto-Lei n°113/2006 de 12 de Junho, que estabelece o regime sancionatério aplicavel as
infraccdes as normas dos Regulamentos (CE) n°852/2004 e n°853/2004, ambos de 29 de Abril;

Rastreabilidade:

(0]

Decreto-Lei n.° 560/99 de 18 de Dezembro, com as altera¢des introduzidas pelo Decreto-lei n°
183/2002 de 20 de Agosto e Decreto-Lei n° 50/2003, estabelece as regras a que deve obedecer a
rotulagem, apresentacao e publicidade dos géneros alimenticios, sejam ou nao pré-embalados;
Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro que
determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios;

Portaria n.° 576/93 de 4 de Junho, com as altera¢®es introduzidas pela Portaria n°100/96, de 1 de
Abril, que aprova o0 Regulamento dos Controlos Veterinarios Aplicaveis ao Comércio

Intracomunitario de Produtos de Origem Animal;

Subprodutos e Residuos:

(0]

(0]

Regulamento (CE) n.° 1774/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de Outubro, que
estabelece as regras sanitarias relativas aos subprodutos animais ndo destinados ao consumo
humano;

Decreto-Lei n.° 178/2006, de 5 de Setembro, que estabelece o regime geral de gestéo de residuos;

Produtos quimicos:

(0]

Decreto-Lei n.° 82/2003, de 23 de Abril, que aprova o Regulamento para a classificacéo,

embalagem, rotulagem e ficha de dados de seguranca das preparacdes perigosas.
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1 — IDENTIFICAGCAO DO ESTABELECIMENTO

Nome/Designac¢ao Social:

Morada:

Localidade: Freguesia:
Cédigo Postal: Concelho:
Telefone: Fax:

N° Contribuinte:

Licenca ou autorizacdo de utilizacdo:

| Outra autorizacao:

Nao

Existéncia de alteracdes ao -
Sim, aprovadas

rojecto - -
proJ Sim, ndo aprovadas

Restauracdo

Bebidas

Ti -
ipo de actividade OULTo.

Qual?

Panificacdo

Pastelaria

Com fabri Oprio de:
om fabrico proprio de Golados

Outro.
Qual?

Numero de refeicdes servidas (média):

Capacidade maxima de pessoas/ servico:

Almocgo e jantar

S6 almogo

SO jantar

Periodo de Laboracao QOutro.

Sem encerramento semanal

Com encerramento semanal.
Qual?

N° de Trabalhadores

Observacoes:
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2 — IDENTIFICACAO DO REPRESENTANTE DOESTABELECIMENTO

Nome:

Categoria Profissional:

Funcéo:

Filiacdo:

Residéncia:

Cddigo Postal:

Bilhete de Identidade n° de S.I.C. de

Data de Nascimento: Naturalidade:

Estado Civil:

Observacoes:

3 — IDENTIFICAGAO DO(S) TECNICO(S) DO ESTABELECIMENTO

Nome do Responséavel/Firma:

Categoria Profissional do(s) Técnico(s) / Ambito da Firma:

Nome do Responséavel pela Qualidade, no estabelecimento:

Categoria Profissional do Responsavel:

Observacoes:
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4 — PRE-REQUISITOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO
A. Area circundante e de implantacdo do estabelecimento
A1l. Condicdes verificadas na area: Sim N&o

1- Acessos ao estabelecimento

Bom estado de conservacao e limpeza

Outro.
Qual?

2- Implantacado do estabelecimento

Habitacdo

Anexo a habitacdo

Zona industrial

Espago turistico (Hotel, Pousada, Turismo
Rural)

Quinta patrticular para eventos

Centro comercial

Zona comercial

Loja de rua

Anexo a area susceptivel de infestacdes

Anexo a area ambientalmente poluida

3- Pavimentacéo

Bom estado de conservacéo

Observacoes:
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B. Zona de recepc¢do de matéria-prima
B1. Condic¢des verificadas na area: Sim N&o

1- Acesso da matéria-prima

Especifico para a recepcéo

Pelo estabelecimento comercial

Outro
Qual?

2- Zona de recepc¢éo da
matéria-prima

Individualizada

Comum a armazenagem

Recepcao de produtos alimentares independente dos
néo alimentares

Outro
Qual?

3- Dimensao

Adequada

4- Pavimento

Material impermeével, ndo absorvente, lavavel e ndo
téxico. Tipo de material;

Sistema de escoamento de agua

Bom estado de conservacéo

Bom estado de higiene

5- Paredes

Material impermeavel, ndo absorvente, lavavel, ndo
téxico e com superficie lisa

Revestimento de cor clara

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

6- Tecto

Revestido com material facilmente lavavel

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

7- Portas

Revestidas com material facilmente lavavel

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

8- lluminacéo

Adequada

Natural (Janelas)

Artificial

Lampadas protegidas

9- Ventilacdo

Natural

Artificial

Acesso facil aos filtros

Suficiente

A area é climatizada Temperatura_ °C

10- Dispositivos proteccéo
animais indesejaveis

Redes mosquiteiras nas Janelas

Insectocutor funcional
Localizagao?

Outros Quais?
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B1. Condic8es verificadas na area: Sim Nao
Com tampa
. . - Tipo de accionamento:
11- Dispositivos para os — - -
desperdicios Com saco pléastico no interior
Bom estado de conservacao
Bom estado de higiene
Observacgoes:
B2. Condic¢des gerais da matéria-prima: Sim | Nao
Retalho
1- Fornecimento Central de compras
Outros
Quais?

2- Matérias-primas

Bom estado de salubridade

Bom estado de higiene

Protegidas dos raios solares, poeiras ou conspurcacdes

Colocadas sobre estrados ou prateleiras

Verificag8o da temperatura dos produtos a recepgéo

Apresentam temperaturas adequadas
Quais?

3- Descartonagem

Efectuada numa zona individualizada

Comum a zona de recepcado de matéria-prima

Outro. Qual?

Observacoes:
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C. Area de Armazenagem
C1. Condices verificadas na area: Sim | N&o

1- Area de armazenagem

Individualizada e Unica

Individualizada e constituida por diferentes zonas
Quais?

Comum a recepcao da matéria-prima

Outro
Qual?

2- Dimensao

Adequada

3- Pavimento

Material impermeével, ndo absorvente, lavavel e ndo
toxico. Tipo de material:

Sistema de escoamento de agua

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

4- Paredes

Material impermeével, ndo absorvente, lavavel, ndo
toxico e com superficie lisa

Revestimento de cor clara

Bom estado de conservacéo

Bom estado de higiene

5- Tecto

Revestido com material facilmente lavavel

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

6- Portas

Revestidas com material facilmente lavavel

Bom estado de conservacdo

Bom estado de higiene

7- lluminacéao

Adequada

Natural (Janelas)

Avrtificial

Lampadas protegidas

8- Ventilacdo

Natural

Artificial

Acesso facil aos filtros

Suficiente

9- Dispositivos proteccéo
animais indesejaveis

Redes mosquiteiras nas janelas

Insectocutor funcional
Localizacdo?

Outros
Quais?

10- Dispositivos para os
desperdicios

Com tampa
- Tipo de accionamento:

Com saco plastico no interior

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene
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C1. Condic®es verificadas na area: Sim N&o
Adequado
11- Material de - Tipo de material: _
- Bom estado de conservacao
acondicionamento —
Bom estado de higiene
Alimentos colocados sobre estrados ou prateleiras
Observacgoes:
C2. Equipamentos de frio: Sim N&o
Camaras Quantas? Temp. °C
1- Equipamentos de refrigeracéo: — —
Armarios verticais Quantos? Temp.__ °C

Armarios horizontais Quantos?___ Temp °C

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

Portas - - -
Accionamento interior para abertura em caso de
emergéncia
Bom estado de conservacao

Borrachas =
Bom estado de higiene
. Bom estado de conservacao
Pavimento —
Bom estado de higiene
Bom estado de conservacao
Paredes —
Bom estado de higiene
Bom estado de conservacao
Tecto

Bom estado de higiene

Evaporadores e | Bom estado de conservacao

grelhas de

proteccdo Bom estado de higiene

Lampada(s) Protegida (s)

Indicadores de temperatura

Livre circulacéo de ar

Alarme ou lampada indicadora de porta aberta colocada no exterior,
para equipamentos de grandes dimensdes

Registos de temperatura

Existem

Manuais

Digitais/Informéticos

Frequéncia de lavagem e desinfecc¢éo:

Observacgoes:
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C2. Equipamentos de frio: Sim Nao
Cémaras Quantas? Temp. °C
2- Equipamentos de conservacédo de Armarios Quantos? Temp oC

congelados:

Arcas horizontais
Quantos?  Temp °C

Arcas verticais Quantos? Temp.  °C

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

Portas - - -
Accionamento interior para abertura em
caso de emergéncia
Bom estado de conservacao

Borrachas —
Bom estado de higiene
: Bom estado de conservacao
Pavimento —
Bom estado de higiene
Bom estado de conservacao
Paredes —
Bom estado de higiene
Bom estado de conservacao
Tecto —
Bom estado de higiene
Evaporadores e | Bom estado de conservacédo
grelhas de —
proteccio Bom estado de higiene
Lampada (s) Protegida (s)

Indicadores de temperatura

Livre circulacdo de ar

Alarme ou lampada indicadora de porta aberta colocada no
exterior, para equipamentos de grandes dimensdes

Registos de temperatura

Existem

Manuais

Digitais/Informatico

Frequéncia de lavagem e desinfeccéo:

Observacoes:

C3. Condic@es gerais do produto:

Sim

1- Bom estado de salubridade

2- Bom estado de higiene

3- Protegido dos raios solares, poeiras ou conspurcacfes

4- O produto esté colocado sobre estrados ou prateleiras

5- O produto esta acondicionado a temperatura adequada

Qual?

6- O produto em processo de descongelacdo esta colocado em recipientes que
impecam o contacto dos mesmos com o0 exsudado

Observacgoes:

Av. Conde Valbom, 98, 1050 — 070 Lisboa, Tel.: 217 983 600, Fax 217 983 654, www.asae.pt

10/30




FTF: 64/GTP/07

Ficha Tecnica de Fiscalizagao Versao: 00/2007
Revisdo: 00
_ _ 8 GTP
Estabelecimentos de Restauragéo e Bebidas |5 §
& Marco 2006

D. Area de preparacéo

D1. Condicdes verificadas na area: Sim N&o

1- Zona Unica

2.1. Pescado

2.2. Carne

2.3. Horto fruticolas

2- Constituida por diferentes >4 Sobremesas

zonas de preparag&o 2.5. Pratos frios

2.6. Outras
Quais?

3- Comum a zona de Confeccéao

Se no ponto 1 é Sim, e no ponto 3 é Nao, preencher nas folhas 12, 13, 14 e 15 apenas a coluna 1 (Zona Unica)
Se no ponto 1 é N&o e no ponto 3 é Nao, preencher nas folhas 12, 13, 14 e 15, as respectivas colunas
assinaladas no ponto 2

Se no ponto 3 é Sim, independentemente da resposta ao ponto 1 e 2, preencher a partir da folha 16
(inclusive)

Observacdes:
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1- Zona Unica,; 2.1- Peixe; 2.2- Carne; 2.3- Horto fruticolas; 2.4- Sobremesas; 2.5- Pratos frios; 2.6- Outras

D1. Condic8es verificadas nas areas

Sim

Nao

1

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

1

2.1

22 123 :124: 25126

4- Dimensao

Adequada

5- Pavimento

Material impermeavel, ndo
absorvente, lavavel e ndo
téxico. Tipo de material:

Sistema de escoamento
de agua

Bom estado de
conservacao

Bom estado de higiene

6- Paredes

Material impermeével, ndo
absorvente, lavavel, ndo
téxico e com superficie
lisa

Revestimento de cor clara

Bom estado de
conservacao

Bom estado de higiene

7- Tecto

Totalmente revestido
-Tipo de material:

Bom estado de
conservacao

Bom estado de higiene

8- Portas

Superficie lisa, ndo
absorvente e lavavel
- Tipo de material:

Bom estado de
conservacao

Bom estado de higiene

9- lluminacéao

Adequada

Natural (Janelas)

Artificial

Lampadas protegidas

Natural

Artificial I [ [ [ [ |
10- Acesso facil aos filtros
Ventilacéo Suficiente

A area é climatizada

Temperatura_ °C
Observagoes:
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1- Zona Unica; 2.1- Peixe; 2.2- Carne; 2.3- Horto fruticolas; 2.4- Sobremesas; 2.5- Pratos frios; 2.6- Outras

D1. Condic8es verificadas nas areas

Sim

Nao

1 21 :22:123:24:25:26 |1

2.1

2.2

23 :24:25: 26

- janelas
Dispositivos :
proteccao Insectocutor Funcional
animais Localizacdo?
indesejaveis | Outros

Quais?

Redes mosquiteiras nas

Em nimero adequado

Lavatorio torneiras de
accionamento nao manual

12- Lavatdrio com agua
Dispositivos . .
limpeza e quente e fria ou pré-
desinfeccéo mls_turada
das mios Meios de Iavage_m
(detergente/desinfectante)
Meios de secagem
Quais?
Com tampa
- Tipo de accionamento:
13-
Dispositivos | Com saco plastico no
para os interior
desperdicios | Bom estado de
conservacao
Bom estado de higiene
Adequados
14- Quais?

Dispositivos
para Limpeza
e
Desinfeccéo

Bom estado de higiene

Bom estado de
conservacao

Armazenados em local
isolado e identificado

Materiais lisos, lavaveis,
resistentes a corrosao e

15- Mesas de | ndo toxicos
preparacdo/ |Tipo de material?
corte Bom estado de higiene
Bom estado de
conservagao
Observagoes:
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1- Zona Unica; 2.1- Peixe; 2.2- Carne; 2.3- Horto fruticolas; 2.4- Sobremesas; 2.5- Pratos frios; 2.6- Outras

D1. Condicdes verificadas nas areas Sim N&o

1 :121:22:23:24:25:26| 1 :21:22:23:24:25:26

Materiais lisos, lavaveis,
resistentes a corrosao e nao
téxicos

Tipo de material?

16- Equipamentos/ | Os recipientes de
Utensilios armazenagem permitem
escoamento facil do
exsudado

Bom estado de higiene

Bom estado de conservacao

Camaras. Quantas?
17- Equipamento Temp. °C

de refrigeracéo Armarios verticais

Quantos?
Temp. °C

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

Portas Accionamento interior para
abertura em caso de
emergéncia
Bom estado de conservacao

Borrachas —
Bom estado de higiene
i Bom estado de conservagao
Pavimento
Bom estado de higiene
Bom estado de conservacao
Paredes =
Bom estado de higiene
Bom estado de conservacgao
Tecto

Bom estado de higiene

Evaporadores e | Bom estado de conservagao

grelhas de

proteccio Bom estado de higiene

Lampada (s) Protegida (s)

Indicadores de temperatura

Livre circulacdo de ar

Alarme ou lampada indicadora de porta aberta,
colocada no exterior, para equipamentos de
grandes dimensdes

Registos de II\E/I);f]tue;s
temperatura Digitais/Informéticos

Frequéncia de lavagem e desinfec¢éo:

Observacoes:
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1- Zona Unica; 2.1- Peixe; 2.2- Carne; 2.3- Horto fruticolas; 2.4- Sobremesas; 2.5- Pratos frios; 2.6- Outras
. . Sim Nao
D2. Condic¢des gerais do produto
21 :22:23:24:25:26 21 :22 :23:24:25:26

1- Bom estado de salubridade

2- Bom estado de higiene

3- Protegido dos

raios solares,

poeiras ou conspurcacdes

4- Acondicionados a temperatura

adequada. Qual?

Feita a temperatura
ambiente

Feita na refrigeracao
Temperatura  °C

Outro processo
Qual?

B5-
Descongelacéo

O produto em
processo de
descongelacao esta
colocado em
recipientes que
impecam o contacto
dos mesmos com o
exsudado

Observacgoes:
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E. Area da cozinha
El. Condic¢bes verificadas na area Sim | N&o

1- Dimensao

Adequada

2- Area

Individualizada

Comum a zona preparagao

Outro. Qual?

3- Pavimento

Material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico.

Tipo de material:

Sistema de escoamento de agua

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

4- Paredes

Material impermeavel, ndo absorvente, lavavel, ndo toxico e

com superficie lisa

Revestimento de cor clara

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

5- Tecto

Totalmente revestido
-Tipo de material:

Bom estado de conservacéo

Bom estado de higiene

6- Portas

Superficie lisa, ndo absorvente e lavavel
- Tipo de material:

Bom estado de conservacéo

Bom estado de higiene

7- lluminacéao

Adequada

Natural (Janelas)

Artificial

Lampadas protegidas

8- Ventilacdo

Natural

Artificial

Acesso facil aos filtros

Suficiente

A area é climatizada Temperatura___ °C

9- Dispositivos
proteccdo animais
indesejaveis

Redes mosquiteiras nas janelas

Insectocutor funcional
Localizacdo?

Outros
Quais?

10- Dispositivos limpeza
e desinfecgdo das méos

Em ndamero adequado

Lavatdrio torneiras de accionamento ndo manual

Lavatdrio com agua quente e fria ou pré-misturada

Meios de lavagem (detergente/desinfectante)

Meios de secagem
Quais?

11- Dispositivos para os
desperdicios

Com tampa
- Tipo de accionamento:

Com saco plastico no interior

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene
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El. Condicbes verificadas na érea Sim N&o
Adequados Quais?
12- Dispositivos para limpeza |Bom estado de higiene
e desinfecc¢ao Bom estado de conservacao
Armazenados em local isolado e identificado
Materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosé@o e nao
13- Bancadas/ estruturas de toxicos. Tipo de material?
apoio Bom estado de higiene
Bom estado de conservacao
Préprio para uso alimentar
14- Material para contacto Armazenado em local protegido
com os alimentos Bom estado de conservacao
Bom estado de higiene
Materiais lisos, lavaveis, resistentes a corroséo e nao
i . téxicos.Tipo de material?
15- Equipamentos/ Utensilios  Bom estado de conservacao
Bom estado de higiene
Observacoes:
E2. Equipamentos de frio Sim N&o
. . N Camaras Quantas? Temp. °C
1- Equipamentos de refrigeragéo Armarios verticais Quantos? Temp. °C

Armarios horizontais Quantos?___ Temp °C

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

Portas - - -
Accionamento interior para abertura em caso de
emergéncia
Bom estado de conservacéo

Borrachas —
Bom estado de higiene
. Bom estado de conservacéo
Pavimento —
Bom estado de higiene
Bom estado de conservacéo
Paredes —
Bom estado de higiene
Bom estado de conservacéo
Tecto

Bom estado de higiene

Evaporadores e

Bom estado de conservacéo

grelhas de Bom estado de higiene
proteccdo
Lampada(s) Protegida (s)

Indicadores de temperatura

Livre circulacéo de ar

Alarme ou lampada indicadora de porta aberta colocada no exterior,
para equipamentos de grandes dimensdes

Existem

Registos de temperatura Manuais

Digitais/Informaticos

Frequéncia de lavagem e desinfeccao:

Observacdes:
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E3. Condicdes gerais do produto confeccionado Sim Nao

S6 confeccgédo

1- Tipo de tratamento Confeccao e arrefecimento
térmico Outro
Qual?
Servido de imediato
A quente Banho-maria
Estufa
2- Tipo de distribuicéo . Refrigeracéo
A frio p
Congelacao
Outro
Qual?

3- Bom estado de salubridade

4- Bom estado de higiene

5- Protegido dos raios solares, poeiras ou conspurcacfes

6- O produto esta colocado sobre bancadas ou prateleiras

7- O produto esta acondicionado a temperatura adequada
Qual?

Observacoes:
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F. Area de distribuicdo
F1. Condicdes verificadas na area: Sim Nado

Buffet
1- Identificacdo do tipo de Linha de self
distribuicao Servico & mesa

Outro

Banhos-maria

Rechaud’s

Estufas
2- Equipamentos Expositores de frio

Outros

Quais?

Bom estado de conservacéo

Bom estado de higiene

A preencher no caso da distribuicdo ser tipo linha de self

3- Dimensao

Adequada

4- Pavimento

Material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo
téxico. Tipo de material:

Sistema de escoamento de agua

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

5- Paredes

Material impermeavel, ndo absorvente, lavavel, ndo
téxico e com superficie lisa

Revestimento de cor clara

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

6- Tecto

Totalmente revestido. Tipo de material:

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

7- Portas

Superficie lisa, ndo absorvente e lavavel
- Tipo de material:

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

8- lluminacéo

Adequada

Natural (Janelas)

Artificial

Lampadas protegidas

9- Ventilacdo

Natural

Artificial

Acesso facil aos filtros

Suficiente

A éarea é climatizada Temperatura  °C

10- Dispositivos protecc¢ao
animais indesejaveis

Redes mosquiteiras nas janelas

Insectocutor funcional
Localizagao?

Qutros. Quais?

11- Dispositivos limpeza e
desinfeccdo das méaos

Em numero adequado

Lavatorio torneiras de accionamento nao manual

Lavatério com agua quente e fria ou pré-misturada

Meios de lavagem (detergente/desinfectante)

Meios de secagem. Quais?
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F1. Condicdes verificadas na area: Sim | Nao

12- Dispositivos para os
desperdicios

Com tampa. Tipo de accionamento:

Com saco plastico no interior

Bom estado de conservacéo

Bom estado de higiene

13- Dispositivos para limpeza
e desinfeccéo

Adequados. Quais?

Bom estado de higiene

Bom estado de conservacéo

Armazenados em local isolado e identificado

14- Bancadas/ estruturas de
apoio (estantes, prateleiras,
estrados)

Materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e nao
toxicos.Tipo de material?

Bom estado de higiene

Bom estado de conservacao

15- Material para contacto
com os alimentos

Proprio para uso alimentar

Armazenado em local protegido

Bom estado de conservacéo

Bom estado de higiene

16- Equipamentos/ Utensilios

Material liso, lavavel, resistente a corrosédo e ndo
téxico. Tipo de material?

Bom estado de conservacéo

Bom estado de higiene

Observacgoes:
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F2. Condic8es gerais do produto Sim N&o

1- Bom estado de salubridade

2- Bom estado de higiene

3- Protegido dos raios solares, poeiras ou conspurcacdes

4- Colheita de amostra testemunha

5- Controlo analitico das refei¢6es — Plano de colheita de amostras

6- O produto estéa colocado sobre bancadas ou prateleiras

7- O produto esta acondicionado a temperatura adequada
Qual?

Observacoes:
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G. Zona de lavagem do material e equipamentos/copa
G1. Condic¢des verificadas na area: Sim | N&o

1- Zona de lavagem

Individualizada

Comum com outra zona
Qual?

2- Dimensao

Adequada

3- Pavimento

Material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo
toxico. Tipo de material;

Sistema de escoamento de agua

Bom estado de conservacéo

Bom estado de higiene

4- Paredes

Material impermeavel, ndo absorvente, lavavel, ndo
téxico e com superficie lisa

Revestimento de cor clara

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

5- Tecto

Totalmente revestido
-Tipo de material:

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

6- Portas

Superficie lisa, ndo absorvente e lavavel
- Tipo de material:

Bom estado de conservacao

Bom estado de higiene

7- lluminacé&o

Adequada

Natural (Janelas)

Artificial

Lampadas protegidas

8- Ventilagao

Natural

Artificial

Acesso facil aos filtros

Suficiente

9- Dispositivos protecgéo
animais indesejaveis

Redes mosquiteiras nas janelas

Insectocutor funcional
Localizacdo?

QOutros
Quais?

10- Dispositivos limpeza e
desinfeccdo das méaos

Em numero adequado

Lavatorio torneiras de accionamento ndo manual

Lavatério com agua quente e fria ou pré-misturada

Meios de lavagem (detergente/desinfectante)

Meios de secagem
Quais?

11- Dispositivos para os
desperdicios

Com tampa
- Tipo de accionamento:

Com saco plastico no interior

Bom estado de conservacéo

Bom estado de higiene
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G1. Condic¢des verificadas na area: Sim N&o

Cubas adequadas

Cubas com agua corrente quente e fria

Equipamentos higienizados guardados em local

12- Equipamentos para protegido de conspurcacgfes

lavagem Maquina de lavar louca
Bom estado de conservacéo
Bom estado de higiene
Observagoes:
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H — InstalacBes sanitérias e vestiarios
H1. Condic¢des verificadas na area: Sim | Néo
Separadas da zona de manipulagéo
1- Acesso No interior do estabelecimento
Outro
Qual?
2- Em numero adequado
3- Separadas por Sexo
Com torneiras de accionamento ndo manual
Com agua quente e fria ou pré-misturada
4- Lavatoérios Materiais de lavagem (detergente/desinfectante)
Meios de secagem higiénicos
Quais?
5- Ventilacao adequada
6- Cacifos N° suficiente
Bom estado de conservacao
Bom estado de higiene
7- Pavimento/ Paredes/Tecto Bom estado de conservacao
Bom estado de higiene
Observagoes:
| — Pessoal
I1. Condic®es verificadas na érea: Sim | Néo

1- Vestuario

Adequado as tarefas

Material de facil lavagem

Material descartavel

Proteccdo total do cabelo

Calcado impermeével

Limpo

Conservado

2- Higiene pessoal

Unhas limpas e curtas

Adornos e j6éias

Cabelo limpo

Cortes ou ferimentos protegidos

3- Fichas de aptidao

Observacoes:

Av. Conde Valbom, 98, 1050 — 070 Lisboa, Tel.: 217 983 600, Fax 217 983 654, www.asae.pt

24/30




Ficha Técnica de Fiscalizacao

FTF: 64/GTP/07
Verséao: 00/2007

Revisdo: 00
8 GTP
Estabelecimentos de Restauragéo e Bebidas |5 §
K Marco 2006
5 — OUTROS PRE-REQUISITOS
A. Plano de Higienizacéo | Sim | Nao
1- Existe um Plano de limpeza e desinfeccéo
Das instalacbes
Dos equipamentos
Dos utensilios
Outros:
2- Existem fichas de dados de segurancga dos produtos quimicos utilizados
(Nota: sempre que se justifique a necessidade de avaliar as suas propriedades fisico-
quimicas)
3- A higienizacdo manual dos equipamentos contempla a desinfecc8o dos mesmos
Observacoes:
B. Controlo de Pragas Sim | Néo

Empresa da especialidade. Qual?

1- Execucéo

Técnico especialista

2- Existe um programa de controlo estabelecido
Qual a periodicidade?

3- O programa de controlo é adequado a unidade

4- Observacédo de evidéncias (Pragas)

5- Existe um mapa de localizagdo dos iscos

6- Existem fichas de dados de seguranca dos produtos quimicos utilizados

7- Existem fichas de verificacdo/Relatério de intervencao

Observagoes:
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C. Controlo de Agua | Sim | Nao

1- Abastecimento

Directa

Com reservatorio

Rede publica Com biddes

Outros.
Quais?

Com reservatorio

Com biddes

Outros.

Captacéao Quais?

Existem processos de tratamento de agua
Quais?

2- Gelo para contacto com os alimentos

Fabricado com agua potéavel

Outra origem. Qual?

3- Existe plano de controlo da qualidade da 4gua interna

(Nota: aplicavel quando a agua de abastecimento de rede publica esta colocada em
reservatério ou bidées e sempre que a agua de abastecimento é proveniente de
captacéo)

4- Boletins de analise
(Nota: relativos ao plano de controlo da qualidade da agua interna)

Os valores verificados nos boletins encontram-se de acordo com o Decreto-Lei n.°
306/2007, de 27 de Agosto

Se Nao, quais os parametros fora dos limites estipulados

Observacoes:
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D. Verificacdo de equipamentos de medicdo de temperatura Sim | Néao
1- Plano de verificacéo
2- Registos de verificacdo
Observacdes:
Sim | N&o

E. Formacao

1- Existe plano de formacgéo

2- Existem registos de acc¢des efectuadas

3- Todo o pessoal que manuseia os alimentos dispde de formagdo em matéria de
higiene dos géneros alimenticios, de instrugédo e /ou formagdo adequadas para o
desempenho das suas funcdes

4- Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencdo do HACCP, possui
formacado adequada na aplicagdo dos principios HACCP

Observacdes:
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F — Informacéo sobre rastreabilidade

F1-Registos de matéria-prima Sim Nado

1- Existem registos em arquivo

2- Sdo cumpridos os prazos de conservacéo dos registos

] 5anos
(regra geral)

] 5anos
(géneros alimenticios sem data de durabilidade minima)

[ ] 6 meses apods a data de fabrico
(géneros alimenticios muito pereciveis)

Observacoes:

F2-Registo de operador-receptor Sim N&o

1- Estaregistado como operador-receptor

2- N.° de registo/aprovacéo:

3- Séo efectuados avisos prévios | |

Observacoes:

G — Subprodutos e residuos

G1. Subprodutos de origem animal n8o destinados ao consumo humano Sim Néo

1- Os restos de cozinha e mesa sdo encaminhados como residuos urbanos
sélidos

2- Os restos de cozinha e mesa sdo encaminhados para alimentos de animais de
pecuaria

3- Outro destino?

G2. Residuos

1- As gorduras alimentares usadas nas fritadeiras sdo encaminhadas para
unidade de reciclagem

2- Recipientes para Localizacdo

gorduras alimentares Bom estado de conservacao
usadas Bom estado de higiene

3- Se ndo. Qual o destino?

Observacoes:

Av. Conde Valbom, 98, 1050 — 070 Lisboa, Tel.: 217 983 600, Fax 217 983 654, www.asae.pt
28/30




FTF: 64/GTP/07

Ficha Técnica de Fiscalizacao Versdo: 00/2007
Reviséao: 00
8 GTP
. ~ . S o
Estabelecimentos de Restauragao e Bebidas |3 ¢
K Marco 2006
6 — ANALISE DOS PERIGOS E CONTROLO DOS PONTOS CRITICOS
A. Principios do HACCP Sim | Nao

1- Estdo criados, aplicados e mantidos processos permanentes baseados nos
principios HACCP?

Observacoes:
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7 — IRREGULARIDADES DETECTADAS
1-Irregularidades:
2-Condicbes dos Produtos Sim N&o
Produto apreendido
Se Sim, quais os produtos e respectivas quantidade:
3-Actividade Sim N&o

Suspenséo de actividade

Se Sim, qual o motivo:

Assinaturas
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