ROTEIRO — Restaurantes e similares com e sem fornecimento de misica transmitida por qualquer processo

1. IDENTIFICACAO

INFORMACAO DE IDENTIFICACAO

Demanda/Processo:

Razéao Social:

Nome Fantasia:

Inscri¢cdo Estadual/Municipal:

Atividade (CNAE):

( ) 5611-2/01-01 — Restaurantes e similares com fornecimento de musica transmitida por qualquer processo.
( ) 5611-2/01-01 - Restaurantes e similares sem fornecimento de musica transmitida por qualquer processo.
( ) 5620-1/01-00 — Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para empresas

() 5620-1/02-00 — Servicos de Alimentos para eventos e recepcdes — bufé

( )5620-1/04-00 — Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar.

CNPJ/CPF:

Endereco:

Complemento: Bairro
CEP Fone
Email:

INFORMAGCOES COMPLEMENTARES

Data da Vistoria:

Equipe Fiscal:

Motivo da Vistoria:

() Inspecéo para Licencga Sanitaria (NOVO) () Inspecéo para Licenca Sanitaria (RENOVACAO)
() Programas especificos de Vigilancia Sanitaria () Reinspecéo para Licenca Sanitaria

() Verificacdo ou apuragdo de dendncia () Inspecao solicitacdo de outros 6rgaos

() Inspecao Programada () OUTROS:

Responsavel Legal/proprietario do Estabelecimento:

Horario de funcionamento:

Responséavel Técnico: Formagé&o Académica:

Numero de Funcionarios: ( )de 0O a4 ( )5a9 ( )10a19 ()20 ou mais

LEGISLACAO GERAL

Lei 392/97 e Decreto 3910/97— Cédigo Sanitario de Manaus

RDC 216/2004 ANVISA- Boas praticas para servigos de alimentacao

Portaria 3523/1998 MS — Climatizacao.

NBR 9050 Norma Brasileira (ABNT) — Acessibilidade a edificacdes.

NR’s: 7;9; 23;24. Normas Regulamentadoras

Portaria MS 2914/11 - PMS Procedimentos de controle e de vigilancia da 4gua para consumo.

N — Necessério | — Imprescindivel R —recomendado NA — N&o se aplica NO — N&o observado




2. QUESTIONAMENTOS
N
ITEM | ESTRUTURA LEGISLACAO A OBSERVACAO
6]
Dec. 3910/97
01 Pé direito do local é adequado as atividades Art. 47
desenvolvidas? paragrafo
Unico
O fluxo é ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas RDC 216/04
02 da preparacao de glimentos, facilitando Iimp_eza, ltem 4.1.1
manutencao e desinfec¢gdo com acesso as instala¢tes
controlado e independente, ndo comum a outros usos?
Separacgédo entre as diferentes atividades por meios RDC 216/04
03 | fisicos ou outros eficazes de forma a evitar a item 4.1.2
contaminacgdo cruzada?
Dec. 3910/97
04 Revestimento de pisos, paredes e teto com material liso, Art. 328, IX
impermeével e lavavel? RDC 216/04
ltem 4.1.3
Os ambientes estédo perfeitamente isolados de Dec. 3910/97
05 umidades, infiltragbes e mofos, logo n&o Art. 31
demonstrando fissuras e trincas nas superficies dos
pisos, paredes e tetos?
Os ambientes demonstram revestimento das Dec. 3910/97
esquadrias (janelas, portas e demais aberturas) com Art. 48 8§ Unico
06 | material liso, resistente, impermeével, de facil
higienizacdo e de acordo com o processo e as
condicdes de trabalho?
07 Portas e janelas ajustadas aos batentes? RDC 216/04
ltem 4.1.4
08 Portas da area de preparacdo e armazenamento de RDC 216/04
alimentos dotadas de fechamento automatico? ltem 4.1.4
. . . N Dec. 3910/97
Aber_turas externas, |_ncIu5|ve o0 sistema d_e exaustéo, Art.328 § 3°
09 prowdas de telas milimetradas, removiveis para facilitar a RDC 216/04
limpeza?
ltem 4.1.4
L I . Dec. 3910/97
lluminacgéo natural e artificial dos ambientes
10 N . Art. 49 e Art.
adequadas a atividade desenvolvida? 51
NR 24 Item
11 Uso de luminarias com prote¢do? 24.2.9
RDC 216/04
ltem 4.1.8
Interruptores, tomadas, espelhos das caixas, fiagéo Dec. 3910/97
12 elétrica e de cabeamento l6gico em conformidade com | Art. 44 c/c NR
as normas Técnicas da ABNT? 10 Item 10.4.2
Ventilagdo natural dos ambientes suficiente, Dec. 3910/97
ocasionando conforto térmico, ndo sendo no minimo a Art. 50 e Art.
13 | 2/3 da superficie iluminada natural. Demonstra 51
ventilac&o artificial adequada nos ambientes onde
houver?
Dec. 3910/97
Sistema de climatizacéo dos ambientes demonstrando Art. 64 clc
14 | funcionamento e higienizacdo adequados de forma Portaria N°
periddica dos filtros e demais acessorios? 3523/98 do
MS Art. 5
15 | Rampa(s) de acesso(s); WC adequados; Esquadrias; Dec. 3910/97

N — Necessério | — Imprescindivel R —recomendado

NA — N&o se aplica

NO — Nao observado




Elevadores (funcionalidade), escadas (corrimao),

Art. 72 § 40,

corredores e demais acessos demonstram atendem os | Art. 54 e NBR
padrdes normativos de acessibilidade e estdo em 9050
conformidade com a atividade desenvolvida pelo

estabelecimento?

16 Areas internas e externas livres de objetos em desuso ou RDC 216 /04
estranhos ao ambiente? Iltem 4.1.7
Auséncia de animais no local? Dec. 3910/97

17 Art. 322 11l

RDC 216 / Item
4.1.7
Ha ventilagdo adequada garantindo a renovacéo do ar | Dec. 3910/97
18 | e evitando a incidéncia direta do fluxo de ar sobre os | RDC 216/04
alimentos? Item 4.1.10
~ . ~ SIN N | N ~
ITEM INSTALACOES SANITARIAS LEGISLACAO I | A ola OBSERVACAO
M| O
Existem instalacBes sanitarias independentes para NR 24 Item
ambos 0s sexos para os clientes e funcionarios, nas 24.2.1 ¢ Lei
proporcdes adequadas com a capacidade de pessoas 392/97 clc

19 | do estabelecimento e sem comunicacao direta com os | Dec. 3910/97
demais ambientes? Art. 56 , Art. 55

8 1o Incisol e
Il e Art. 318
Banheiros apresentam boas condi¢des de limpeza e NR 24 Item
20 higiene, com portas externas dotadas de fechamento 24.7.5
automatico? RDC 216/04
ltem 4.1.12
Gabinetes sanitarios com lavatorios séo dotados com Dec. 3910/97
produtos destinados a higiene pessoal: sabao liquido Art. 325
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e paragrafo
antisséptico e toalhas descartaveis de papel nao anico.

21 reciclado para higienizacdo das méos ou outro RDC 216/04
sistema higiénico e seguro para secagem das maos, item 4.1.13
vasos sanitarios com tampo e sobre tampo e papel
higiénico e lixeiras com tampa e acionadas sem
contato manual?

Banheiros demonstram dispositivos hidraulicos Dec. 3910/97

22 (torneiras, valvulas, registros, sifées) com Art. 13 e Art.
funcionalidade adequada e em bom estado de 22 inciso Il
conservacao?

23 Existem avisos com procedimentos para lavagem das RDC 216/04
maos nas instalacdes sanitarias? Item 4.6.4
Os armarios dos funcionarios estao em local NR 24 Item

o adequado (vestiarios) e sdo essencialmente 24.2.10
individuais?

. ~ S '>| N N ~
ITEM | ABASTECIMENTO DE AGUA LEGISLACAO I A olA OBSERVACAO
M| O
Agua de abastecimento oriundo da rede publica Portaria

25 (concessionaria) com potabilidade atestada 2914/2011 MS
semestralmente?. Art. 13 Inc. Il .
Agua de abastecimento oriunda de fonte alternativa Portaria

26 (poc¢o) com potabilidade atestada mensalmente, 2914/2011 MS
demonstrando sistema de abastecimento de agua Art. 13 Inc. I, Il
adequado? e lll.
Reservatdrios de agua (caixas d'agua e cisternas), Dec. 3910/97
construidos e revestidos com materiais que nao Art. 17 Inc. |,
possam contaminar a agua; ter superficies lisas, I, 1, v, V, VI,

27 resistentes e impermeaveis; permitir facil acesso, VII, VIII, 1X
inspecédo e limpeza; dotados de tampa, sem RDC 216/04
vazamentos ou infiltragdes; protegidos contra Item 4.4.4

infiltracBes e penetracdo de corpos estranhos; e
distantes de material estranho?

N — Necesséario

| — Imprescindivel R —recomendado

NA — N&o se aplica

NO — Nao observado




Dispositivos hidraulicos (tubulacdes, torneiras,

Dec. 3910/97

28 | valvulas, registros, etc.) instalados com Art. 13
funcionalidade adequada?
N
ITEM | INSTALACAO PREDIAL DE ESGOTO LEGISLACAO A (N) OBSERVACAO
@)
Existe sistema de esgotamento sanitario adequado (ou | Lei 392/97 c/c
29 | seja, ligado a rede da concessionaria ou a um sistema | Dec. 3910/97
individual de tratamento)? Art. 14 § 1o
Dispositivos hidraulicos (vasos, lavatoérios, pias, Dec. 3910/97
30 | chuveiros, mictdrios, torneiras, valvulas, registros, Art. 13
sifes) instalados com funcionalidade adequada?
Dec. 3910/97
Ralos sifonados e grelhas com dispositivo que Art. 328, IX
31 : RDC 216/04
permitam seu fechamento? ltem 4.1.5
Dispositivos hidraulicos (caixas de inspecao, caixas de | Dec. 3910/97
32 gordura, sistema de ventilacdo, etc.) instalados com Art. 13 e Art.
funcionalidade adequada, sem demonstrar 22 Inciso Il
vazamentos e com manutencéo e limpeza periddica?
N
ITEM INSTALACAO PREDIAL DE AGUAS PLUVIAIS LEGISLACAO A g OBSERVACAO
®)
Dispositivos hidraulicos (calhas, ralos, condutores Dec. 3910/97
33 verticais e horizontais, caixas de inspecéo e areia) Art. 13 e Art.
instalados com funcionalidade adequada e 29
demonstram manutencéo e limpeza periddica?
RESIDUOS SOLIDOS
Possuem recipientes identificados e integros, de facil RDC 216/04
34 higienizacao e transporte, em nimero e capacidade ltem 4.5.1
suficientes para conter os residuos?
Dec. 3910/97
35 Possui coletores de residuos dotados de tampas Art. 323
acionadas sem contato manual? RDC 216/04
Item 4.5.2
. . Dec. 3910/97
Possui armazenamento externo com capacidade e
36 | localizacdo adequada? Art. 63 e Art
35810
Retirada frequente dos residuos coletados e RDC 216/04
37 estocados em local fechado e isolado da area de item 4.5.3
manipulacdo?
. ~ N
HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, ~ ~ | N ~
ITEM EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS LEGISLAGAC g o] OBSERVAGAO
Lei 392/97 c/c
Equipamentos (coifa, freezer, bebedouros, etc.), Dec. 3910/97
moveis e utensilios estdo em perfeito estado de Art. 64 e Art.
38 | funcionamento, em nimero suficiente e de facil 68
higienizacdo? RDC 216/04
Iltem 4.1.15
. - ~ Dec. 3910/97
As pias para lavagem de utensilios sdo de aco
39 inoxidavel e possuem sifdo adequado? Art. 326, Il e
) Art. 25
Superficies dos equipamentos, moveis e utensilios Dec. 3910/97
40 lisas, impermedveis, lavaveis e isentas de Art. 328, VIII
rugosidades, frestas e outras imperfeicGes que RDC 216/04
comprometam a higienizagdo? Iltem 4.1.17
. - . RDC 216/04
41 Possui limpeza periddica da caixa de gordura? ltem 4.2 2
Dec. 3910/97
42 | Os ambientes e as instalagbes estdo em bom estado Art. 115 c/c
de conservagéo e higiene? NR 24 item
24.7.5

N — Necessério | — Imprescindivel

R — recomendado

NA — N&o se aplica

NO — Nao observado




Dec. 3910/97
Procedimentos de limpeza e desinfec¢éo garantem a Art. 44 e Art.

43 higiene dos equipamentos, maquinarios, moveis e 64.

utensilios com frequéncia adequada de higienizacdo? RDC 216/04
ltem 4.2.1
Dec. 3910/97

44 Possui local para armazenagem de equipamentos e Art. 36

produtos de limpeza, de forma isolada? RDC 216/04
ltem 4.2.6

Os produtos de limpeza e desinfecgéo existentes séo RDC 59/2010
LT X . c/c RDC

45 | aprovados pelo Ministério da Saude e/ou possui 216/04

registro na ANVISA? .
' item 4.2.5
~ SIN N | N ~
ITEM | MANIPULADORES DE ALIMENTOS LEGISLACAO I | A ola OBSERVACAO
M| O
Os funcionarios possuem Equipamentos de Protecao NR 6 Item 6.3

46 Individual — EPI adequado para atividade

desenvolvida?
. ) ~ . Dec. 3910/97
Asseio pessoal: boa apresentacao, asseio corporal e Art. 326 1. 11
47 | do vestuério, uniforme compativel com o servi¢o? RDC 216/04
item 4.6.3
L L. Dec. 3910/97
Os funciondrios usam gorros ou outro acessorio que
~ Art. 326 1ll, V,
cubras os cabelos, possuem maos limpas, unhas VI
48 | curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras,
. i ) RDC 216/04
brincos, etc.); manipuladores barbeados e sem .
. item 4.6.6
maquiagem?
Ha abstenc¢édo do fumo, manipula¢éo de dinheiro e DA?tC.3329610<S/9II7

49 | outros atos que comprometam a higiene dos RDC 216/04
alimentos?

ltem 4.6.5
Existem manipuladores de alimentos com lesdes e/ou RDC 216/04

50 sintomas de enfermidades que possam comprometer ltem 4.6.2
a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos?

Existe registro do controle de salde dos RDC 216/04

51 X
manipuladores? Item 4.6.1
Existe programa de capacitacdo adequado e continuo RDC 216/04

52 | relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos item 4.6.7
alimentos?

53 Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de RDC 216/04
saude estabelecidos para manipuladores? item 4.6.8
Lavatérios em condicdes de higiene, dotados de RDC 216/04
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete itens 4.1.14 e
liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo 4.6.4

54 reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem contato
manual, cartazes de orientagdo sobre lavagem das
maos?

. S| N
MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, < ~ | N | N ~
ITEM EMBALAGENS E UTENSILIOS LEGISLAGAC :\/I g O A OBSERVAGAO
Operacdes de recepc¢do das matérias-primas, RDC 216/04
ingredientes e embalagens realizadas em local item 4.7.2

54 . ; : .
protegido, limpo e isolado da area de processamento?

Matérias-primas, ingredientes e embalagens RDC 216/04
aprovados, apresentam condi¢des higiénico-sanitarias item 4.8.1

55 | satisfatorias e obedecem & legislacdo sanitaria?

Matérias-primas, ingredientes e embalagens RDC 216/04
reprovados séo devolvidos imediatamente ou item 4.7.4

56 | . o
identificados e armazenados em local separado?

Matérias-primas, ingredientes e embalagens s&o RDC 216/02

N — Necesséario

| — Imprescindivel R —recomendado

NA — N&o se aplica

NO — Nao observado




57 | armazenados em local limpo e organizado de forma a item 4.7.5
garantir protecdo contra contaminantes?
Matérias-primas, ingredientes e embalagens estdo | RDC 216/02
adequadamente acondicionados e identificados, e sdo item 4.7.5
utilizados respeitando o prazo de validade? Para os
alimentos dispensados da obrigatoriedade da
indicagdo do prazo de validade, deve ser observada a
ordem de entrada dos mesmos?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens RDC 216/04
58 estdo armazenados sobre paletes, estrados ou item 4.7.6
prateleiras de material liso, resistente, impermeavel e
lavavel?
INEELEE ]
ITEM | PREPARO DO ALIMENTO LEGISLACAO I | A 0 OBSERVACAO
M| O
O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moéveis RDC 216/04
e ou utensilios disponiveis sdo compativeis com item 4.8.2
59 | volume, diversidade e complexidade das preparacdes
alimenticias?
Auséncia de contato direto ou indireto entre alimentos RDC 216/04
60 | CrUs, semi-preparados e prontos para 0 consumo? item 4.8.3
Os funcionérios que manipulam alimentos crus RDC 216/04
61 | realizam a lavagem e a anti-sepsia das maos antes de item 4.8.4
manusear alimentos preparados?
Exposicdo das matérias-primas e os ingredientes RDC 216/04
caracterizados como produtos pereciveis a item 4.8.5
62 | temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a preparacao?
Existe acondicionamento e identificacdo de alimentos | RDC 216/04
utilizados parcialmente com as seguintes informagdes: item 4.8.6
63 designacéo do produto, data de fracionamento e prazo
de validade apés a abertura ou retirada da embalagem
original?
. s . . RDC 216/04
64 | Existe substituicdo do 6leo e gordura de frituras? ltem 4.8.11
Existe descongelamento em condicSes de refrigeracdo | RDC 216/04
a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou Item 4.8.13
65 em forno de microondas quando o alimento for
submetido imediatamente a coc¢do?
Os alimentos descongelados sdo mantidos sob RDC 216/04
66 . ~ .
refrigeracdo, evitando o recongelamento? Iltem 4.8.14
Os alimentos congelados sao identificados RDC 216/04
67 (designacéo, data de preparo e prazo de validade) ? Iltem 4.8.18
Os alimentos a serem consumidos crus s&o
submetidos a processo de higienizacdo com uso de
68 | produtos regularizados no 6rgdo competente do | RDC 216/04
Ministério da Saude, aplicados de forma a evitar a Item 4.8.19
presenca de residuos no alimento preparado?
S| N
ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DOS - ~ | N ~
ALIMENTOS PREPARADOS LEGISLAGAG :\/I g o] OBSERVAGAO
69 Existe identificacdo dos alimentos mantidos na area de | RDC 216/04
armazenamento ou aguardando o transporte ltem 4.9.1
protegidos contra contaminantes?
70 | Ha controle de tempo e temperatura no RDC 216/04

N — Necesséario

| — Imprescindivel R —recomendado

NA — N&o se aplica

NO — Nao observado




armazenamento e transporte do alimento preparado Item 4.9.2
até o consumo; monitoramento durante as diversas
etapas?
Os veiculos de transporte de alimentos séo RDC 216/04
71 | higienizados? Séo dotados de cobertura para protecéo Item 4.9.3
da carga?
72 Auséncia de outras cargas que comprometam a RDC 216/04
seguranca do alimento no veiculo de transporte? Item 4.9.3
x S| N
EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO ~ ~ | N ~
ITEM PREPARADO LEGISLACAO :\/I g o OBSERVACAO
Existe organizagdo e condi¢des higiénico-sanitarias RDC 216/04
73 | das areas de exposicdo do alimento preparado e de Item 4.10.1
consumacéo.
Os equipamentos, moveis e utensilios sdo compativeis | RDC 216/04
74 | com as atividades, em numero suficiente e em Item 4.10.1
adequado estado de conservacao?
Os manipuladores realizam lavagem e anti-sepsia das RDC 216/04
75 ~ o >
maos e usam de utensilios ou luvas descartaveis? Item 4.10.2
. . N . RDC 216/04
76 Existem barreiras de protecdo nos balcdes térmicos? ltem 4.10.4
77 Os utensilios utilizados na consumacgéo do alimento RDC 216/04
sao higienizados e armazenados em local protegido? Iltem 4.10.5
A area de recebimento de dinheiro ou outra forma de RDC 216/04
79 .
pagamento das despesas é reservada? Item 4.10.7
Dec. 3910/97
. o - , : Art. 326, 8 1°
80 Existe funcionério especifico para area da caixa? RDC 216/04
Iltem 4.10.7
BRELRN i
ITEM | CONTROLE DE TEMPERATURA LEGISLACAO I | A o OBSERVACAO
M| O
81 O tratamento térmico adequado atingindo € no minimo RDC 216/04
70°C? Item 4.8.8
Os alimentos preparados quentes sdo mantidos em RDC 216/04
82 condicdes de tempo e temperatura adequados (> 60° Iltem 4.8.15
C, <6h)?
Os alimentos preparados frios sdo mantidos em RDC 216/04
83 condicdes de tempo e temperatura adequados (< Iltem 4.8.16
10°C)?
) INEEEER i
ITEM | DOCUMENTACAO LEGISLACAO I | A o OBSERVACAO
M| O
As operacgfes executadas no estabelecimento estédo RDC 216/04
de acordo com o Manual de Boas Praticas de item 4.11.1
84 s . C
Fabricacé@o e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) com acessibilidade aos mesmos?
Os POP contem as instrugcbes seqienciais das | RDC 216/04
operacgdes e a frequéncia de execucdo, especificando | item 4.11.12
85 0 nome, o cargo e ou a funcéo dos responsaveis pelas
atividades?
Possui e cumpre o POP Higienizacdo das instalacdes, RDC 216/04
86 . e o )
eguipamentos moveis e utensilios. item 4.11.14
Possui e cumpre POP de higienizacdo do reservatorio RDC 216/04
87 . )
de 4gua item 4.11.14
88 Possui e cumpre POP Higiene e saude dos RDC 216/04
manipuladores. item 4.11.14
Possui plano de limpeza dos componentes de RDC 216/04
89 | climatizacao, troca de filtros e manutencdo dos item 4.1.11
equipamentos.
90 Possui plano e registro de manutencdo programada e RDC 216/04
periédica dos equipamentos e utensilios? item 4.1.16

N — Necesséario

| — Imprescindivel R —recomendado

NA — N&o se aplica

NO — Nao observado




Possui plano e registro de calibracdo dos instrumentos

RDC 216/04

91 ou equipamentos de medicao? item 4.1.16
Possui controle de temperatura das matérias-primas, RDC 216/04
93 | que necessitam de controle especial, e ingredientes item 4.7.3
nas etapas de recepg¢do e de armazenamento.
Possui registro e monitoracdo da temperatura do RDC 216/04
94 . )
expositor quente? item 4.8.15
95 Possui registro e monitoragdo da temperatura de RDC 216/04
armazenamento dos alimentos congelados item 4.8.18
Possui registro das operacfes de limpeza e RDC 216/04
96 ) 2 . P .
desinfeccdo ndo rotineiras? item 4.2.3
Dec. 3910/97
97 Possui licenga sanitaria emitida pela VISA/IMANAUS? Art.316 Lei
Complementar
N 070/2009
Dec. 3.910/97
Possui documento comprobatério do servico de Art. 573
98 . !
controle de vetores e pragas urbano atualizado? Paragrafo
Unico
i . o Lei 392/97 clc
Possui comprovante servico de higienizagéo
99 reservatério de agua realizado nos Ultimos 6 meses? Dec. 3910/97
g ' Art. 16 §3°
100 Possui Programa de Controle Médico de Saude NR 7
Ocupacional - PCMSQO?
101 Apresentou o Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros NR 23
- AVCB?
Possui placas com avisos nas mesas com orientacao Lei 1681/12
quanto a utilizacdo excessiva do sal de cozinha, com a
seguinte redagao:” Evite colocar sal nos alimentos — a
102 . - .
adicdo de cloreto de sbdio (sal) em excesso é
prejudicial & salde, podendo causar hipertenséo
arterial e outros males. Cuide de sua saude!”?
Possui 0 nimero de telefone DISK-VISA (0800 092 Dsftfglf)oafg?
103 | 0123) em local visivel para reclamagfes quanto a 9

higiene do estabelecimento?

3. CONCLUSAO / RECOMENDACOES:

OBSERVACOES: os itens indispensaveis inviabilizam a liberagdo da licenga

CONSIDERACOES:

CONCLUSAO:
() Apto a receber licenca sanitéria.

(

adequacdo.
() Apresenta irregularidade de risco iminente a salde publica, encaminhar para interdicéo.

) Apresenta irregularidades de baixo risco, concedido prazo em Termo de Intimagdo de dias para

N — Necessério | — Imprescindivel R —recomendado NA — N&o se aplica

NO — Nao observado




