CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR 01

JRIBUNAL DE CONTAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS.

1) - IDENTIFICACAO DO PAPEL DE TRABALHO

D A .
ATDA ADfUli)li?(I;;ZIIZFAO PREFEITURA EXERCICIO AUDITADO:
29/08/2017 MUNICIPAL DE JOAIMA 2017

ETAPA(S) DO(S) PROGRAMA(S) DE TRABALHO(S):
Execugao — aplicacio de check-list.

PAPEIS DE TRABALHO RELACIONADOS:

OBJETIVO: Verificar e avaliar aspectos como as condigbes de higienizagdo das instalacoes,
equipamentos e moéveis e utensilios, vem como a a execugio e os controles existentes na
alimentacao escolar municipal.

CRITERIO: Resolugio RDC n. 216 de 15/09/2004.

ESCOLA MUNICIPAL ABELHINHA DO GIRU

DIRETORA: ROSIMEIRE DIAS DOS SANTOS

2) - IDENTIFICACOES RESPONSAVEIS

PREFEITO: Dauro Barreto Melo Filho

SECRETARIO DE EDUCACAO: Luciana Musfo Barveto

ORDENADOR DE DESPESAS: Prefeito Municipal

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL: Cristhiane Chaves Luz
CI (RG):11.516.922 — SSP/MG CPF: 045.136.276-46
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CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR

01

I- INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E UTENSILIOS

. As instalagdes fisicas tem revestimento adequado e estdo | Item 4.1.3 do Anexo da S
limpos e conservados? Resolugao n. 216/2004

5 As areas externas estdo livres de objetos em desuso ou Item 4.1.7 do Anexo da S
estranhos ao ambiente? Resolucido n. 216/2004

3 A iluminacio da 4rea proporciona visualizagio adequada | Item 4.1.8 do Anexo da S
das atividades? Resolugao n. 216/2004

4 As instalacies elétricas sdo protegidas de forma a Item 4.1.9 do Anexo da S
permitir a higienizagdo dos ambientes? Resolugdo n. 216/2004
A ventilagdo garante a renovagio do ar € a manutengio Item 4.1.10 do Anexo da

> do ambiente livre de fungos, gases, fumaga etc.? Resolucdo n. 216/2004 S
As instalacOes sanitdrias e os vestirios se comunicam

6. diretamente com a area de preparac@o de alimentos ou ftem 4.1.12.do Anexo da N
refoitérios? Resolugio n. 216/2004
As instalacOes sanitdrias possuem lavatdrios e produtos Item 4.1.13 do Anexo da

7 destinados & higiene pessoal? Resolugio n. 216/2004 S
Os coletores de residuos sdo dotados de tampas e Item 4.1.13 do Anexo da

8 acionados sem contato manual? Resolugdo n. 216/2004 S
Existe lavatdrio exclusivo para a higiente das méios na Item 4.1.14 do Anexo da

> manipulagéo e pereparacdo dos alimentos? Resolugdo n. 216/2004 >
As superficies das instalacoes, dos equipamentos e dos
moveis e utensilios utilizados na preparacdo e manuseio | Item 4.1.17 do Anexo da

10- dos alimentos sdo lisas, impermeaveis e lavaveis que Resolucéo n. 216/2004 >
impecam a contaminacio destes?
11 - HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E

UTENSILIOS

" As dreas de preparacéo dos alimentos s@o higienizadas Item 4.2.4 do Anexo da S
ap6s o término dos trabalhos? Resolugio n. 216/2004

. Os funciondrios responsaveis pela higienizagio das Item 4.2.7 do Anexo da S
instalacGes sanitarias usam uniformes apropriados? Resolucdo n. 216/2004

III - MANIPULADORES
" Os manipuladores usam uniformes conservados, limpos | Item 4.6.3 do Anexo da S

e compativeis a atividade?

Resolucio n. 216/2004
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Os manipuladores lavam as mios antes de manipular os

Item 4.6.4 do Anexo da

14. ) S
alimentos? Resolucio n. 216/2004
Sao afixados cartazes de orientagio aos manipuladores
Item 4.6.4 do Anexo da
15. sobre a correta lavagem e assepcia das méos e demais N
) Resolugdo n. 216/2004
habitos de higiente?
Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por
Item 4.6.6 do Anexo da
16. redes ou touca e ndo usam barba e/ou objetos de adorno S
. Resolucio n. 216/2004
pessoal ou maquiagem?
17 Os manipuladores tem documentacio comprovando a Item 4.6.7 do Anexo da S
' sua capacitacao? Resolugdo n. 216/2004
18 Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de Item 4.6.8 do Anexo da S
' sadde estabelecido para os manipuladores? Resolucdo n. 216/2004
IV — MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS
19 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo | Item 4.7.3 do Anexo da S
' submetidos 2 inspeg¢io e aprovados na recepgdo? Resolugéo n. 216/2004
Os lotes de matérias-primas, dos ingredientes ou das
20 embalagens reprovados ou com prazo de validade Item 4.7.4 do Anexo da S
) vencidos sdo devolvidos ao fornecedor ou tém uma Resolucdo n. 216/2004
destinacfo final?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sao
” armazenados em local limpo e organizado, devidamente | Item 4.7.5 do Anexo da S
' acondicionados e identificados, respeitando o prazo de Resolucdo n. 216/2004
validade?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sao
Item 4.7.6 do Anexo da
22. armazenados em local que garanta ventilagio, limpeza e S
Resolugdo n. 216/2004
desinfeccao?
V - PREPARACAO DO ALIMENTO
As matérias-primas e os ingredientes nio utilizados séo
- adequadamente acondicionados contendo a identificacdo | Item 4.8.6 do Anexo da S
. minima (descri¢do do produto, data de fracionamento e Resolugdo n. 216/2004
prazo de validade ap6s a abertura da embalagem)?
VI~ ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO
” Os alimentos preparados sdo identificados e protegidos Item 4.9.1 do Anexo da N/A

contra contaminantes?

Resolucio n. 216/2004
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O armazenamento e o transporte do alimento preparado,
5 da distribui¢do até o consumo, ocorre em condicoes de Item 4.9.2 do Anexo da N/A
25.
tempo e temperatura que nac comprometem sua Resolucio n. 216/2004
qualidade higiénico-sanitaria?
” Os meios de transporte do alimento preparado sdo Item 4.9.3 do Anexo da N/A
‘ devidamente higienizados? Resolugdo n. 216/2004
VII - EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO
Os manipuladores adotam procedimentos com vistas a
5 reducio do risco de contaminacdo dos alimentos Item 4.10.2 do Anexo da S
7.
preparados por meio de anti-sepcia das maos e uso de Resolugio n. 216/2004
utensilios ou luvas descataveis?
Os utensilios usados na consumacio dos alimentos
Item 4.10.5 do Anexo da
28. (pratos, colheres) sdo descartiveis ou devidamente S
L Resolucéo n. 216/2004
higienizados?
VIII - DOCUMENTACAO E REGISTRO
Os servigos de alimentaco dispdem de um Manual de
. . . Item 4.11.1 do Anexo da
29. Boas Priticas e de Procedimentos Operacionais S
] Resolugdo n. 216/2004
Padronizados (POP)?

Legenda: S — SIM, N — NAO, N/A — NAO SE APLICA e 1- INCONFORMIDADE

4) - OBSERVACOES

A coluna REF. é preenchida em ordem crescente numérica, caso haja alguma observacgio a ser feita sobre o
procedimento. A observagio € transcrita na tabela seguinte, referindo-se ao check-list acima preenchido.

02.

03.

Equipe de auditoria:

Jefferson Mendes Ramos — TC 1658-3

Marcos Aurélio Cassimiro — TC 1444-1

Ass.:

Ass.: ~ )
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’ TRIBUNAL DE CONTAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS

1) - IDENTIFICACAO DO PAPEL DE TRABALHO

DATA DE REALIZACAO .
DA AUDITORIA: PREFEITURA EXERCICIO AUDITADO:
29/08/2017 MUNICIPAL DE JOAIMA 2017

ETAPA(S) DO(S) PROGRAMA(S) DE TRABALHO(S):
Execucio — aplicagio de check-list.

PAPEIS DE TRABALHO RELACIONADOS:

OBJETIVO: Verificar e avaliar aspectos como as condigoes de higienizacdo das instalages,
equipamentos e moéveis ¢ utensilios, vem como a a execucdo e os controles existentes na
alimentacao escolar municipal.

CRITERIO: Resolugio RDC n. 216 de 15/09/2004.

ESCOLA MUNICIPAL UBERABA

DIRETOR: EUGENIO RODRIGUES DOS SANTOS

2) - IDENTIFICACOES RESPONSAVEIS

PREFEITO: Dauro Barreto Melo Filho

SECRETARIO DE EDUCACAO: Luciana Murtz Barretfo

ORDENADOR DE DESPESAS: Prefeito Municipal

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL: Cristhiane Chaves Luz
CI (RG):11.516.922 — SSP/MG CPF: 045.136.276-46
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3) — APLICACAO DO CHECK-LIST

I - INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E UTENSILIOS

As instalagGes fisicas tem revestimento adequado e estao

Item 4.1.3 do Anexo da

b limpos e conservados? Resolugio n. 216/2004 N
As dreas externas estdo livres de objetos em desuso ou Item 4.1.7 do Anexo da

> estranhos ao ambiente? Resolucio n. 216/2004 >

3 A iluminagao da drea proporciona visualizagio adequada | Item 4.1.8 do Anexo da S
das atividades? Resolugdo n. 216/2004

A As instalagOes elétricas sdo protegidas de forma a Item 4.1.9 do Anexo da N
permitir a higienizagdo dos ambientes? Resolucio n. 216/2004

s A ventilacdo garante a renovagio do ar e a manutencao Item 4.1.10 do Anexo da S
do ambiente livre de fungos, gases, fumaca etc.? Resolucdo n. 216/2004
As instalacdes sanitérias e 0s vestidrios se comunicam

6. diretamente com a 4rea de preparacio de alimentos ou ftem 4.1.12 do Anexo da N
efeitérios? Resolucéo n. 216/2004
As instalacOes sanitarias possuem lavatérios e produtos Item 4.1.13 do Anexo da

7 destinados a higiene pessoal? Resolucio n. 216/2004 >
Os coletores de residuos sdo dotados de tampas e Item 4.1.13 do Anexo da

. acionados sem contato manual? Resolugao n. 216/2004 S
Existe lavatorio exclusivo para a higiente das méos na Item 4.1.14 do Anexo da

> manipulacio e pereparagao dos alimentos? Resolucdo n. 216/2004 S
As superficies das instalacoes, dos equipamentos e dos

10, moveis e utensilios utilizados na preparacdo e manuseio | Item 4.1.17 do Anexo da N
dos alimentos séo lisas, impermeaveis e lavaveis que Resolucdo n. 216/2004
impecam a contaminacio destes?
II - HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E

UTENSILIOS

As dreas de preparagdo dos alimentos sio higienizadas Item 4.2.4 do Anexo da

- ap6s o término dos trabalhos? Resolugio n. 216/2004 >
Os funcionérios responséveis pela higienizacio das Item 4.2.7 do Anexo da

12 instalacOes sanitarias usam uniformes apropriados? Resolugdo n. 216/2004 N

III - MANIPULADORES
A Os manipuladores usam uniformes conservados, limpos | Item 4.6.3 do Anexo da S

e compativeis a atividade?

Resolugio n. 216/2004




TRIBUNAL DE CONTAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS

CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR

02

Os manipuladores lavam as mios antes de manipular os

Item 4.6.4 do Anexo da

14. S
alimentos? Resolugdo n. 216/2004
Sao afixados cartazes de orientagio aos manipuladores
. Item 4.6.4 do Anexo da
15. sobre a correta lavagem e assepcia das méos e demais N
o o Resolugdo n. 216/2004
habitos de higiente?
Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por
Item 4.6.6 do Anexo da
16. redes ou touca e nao usam barba e/ou objetos de adorno S
. Resolugdo n. 216/2004
pessoal ou maquiagem?
17 Os manipuladores tem documentacdo comprovando a Item 4.6.7 do Anexo da S
. sua capacitacio? Resolugio n. 216/2004
18 Os visitantes cumprem os requisitos de higiene ¢ de Item 4.6.8 do Anexo da S
' satide estabelecido para os manipuladores? Resolugdo n. 216/2004
IV —- MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS
19 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sio | Item 4.7.3 do Anexo da S
. submetidos & inspecéo e aprovados na recepgio? Resolugao n. 216/2004
Os lotes de matérias-primas, dos ingredientes ou das
- embalagens reprovados ou com prazo de validade Item 4.7.4 do Anexo da S
' vencidos sdo devolvidos ao fornecedor ou tém uma Resolugio n. 216/2004
destinagio final?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens s&o
’1 armazenados em local limpo e organizado, devidamente | Item 4.7.5 do Anexo da S
. acondicionados e identificados, respeitando o prazo de Resolugido n. 216/2004
validade?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo
Item 4.7.6 do Anexo da
22. armazenados em local que garanta ventilacdo, limpeza e S
Resolucio n. 216/2004
desinfeccdo?
V -~ PREPARACAO DO ALIMENTO
As matérias-primas e os ingredientes ndo utilizados sdo
3 adequadamente acondicionados contendo a identificagdo | Item 4.8.6 do Anexo da N/A
23.
minima (descrigio do produto, data de fracionamento e Resolugdo n. 216/2004
prazo de validade apds a abertura da embalagem)?
VI - ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO
” Os alimentos preparados sdo identificados e protegidos Item 4.9.1 do Anexo da N/A

conira contaminantes?

Resolugdo n. 216/2004
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TRIBUNAL DE CONTAS DO ESIADO DE MINAS GERAIS

O armazenamento e o transporte do alimento preparado,

5 da distribuicdo até o consumo, ocorre em condigdes de Item 4.9.2 do Anexo da N/A
5.

tempo e temperatura que no comprometem sua Resolugao n. 216/2004

qualidade higiénico-sanitaria?

” Os meios de transporte do alimento preparado sdo Item 4.9.3 do Anexo da N/A
' devidamente higienizados? Resolucdo n. 216/2004

VII - EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

Os manipuladores adotam procedimentos com vistas a
- reducio do risco de contaminagio dos alimentos Item 4.10.2 do Anexo da S
' preparados por meio de anti-sepcia das méos e uso de Resolucio n. 216/2004

utensilios ou luvas descativeis?

Os utensilios usados na consumacio dos alimentos
Item 4.10.5 do Anexo da
28. (pratos, colheres) sdo descartdveis ou devidamente S
Resolucio n. 216/2004

higienizados?

VIII - DOCUMENTACAO E REGISTRO

Os servicos de alimentacio dispem de um Manual de
. ) . Item 4.11.1 do Anexo da
29. Boas Priticas e de Procedimentos Operacionais S

Padronizados (POP)? Resolugio n. 216/2004

Legenda: S — SIM, N — NAO, N/A - NAO SE APLICA e I-INCONFORMIDADE

4) - OBSERVACOES

A coluna REF. é preenchida em ordem crescente numérica, caso haja alguma observagdo a ser feita sobre o
procedimento. A observacio é transcrita na tabela seguinte, referindo-se ao check-list acima preenchido.

02.

03.

Equipe de auditoria:
Jefferson Mendes Ramos — TC 1658-3 Marcos Aurélio Cassimiro — TC 1444-1

Ass: Ass: Q/mm
/




CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR 03

TRIBUNAL DE CONTAS DG ESTADO DE MINAS GERAIS

1) - IDENTIFICACAO DO PAPEL DE TRABALHO

DATA DE RE A ’
* DA fUl]l)I'?giIZI‘:FAO PREFEITURA EXERCICIO AUDITADO:
29/08/2017 MUNICIPAL DE JOAIMA 2017

ETAPA(S) DO(S) PROGRAMA(S) DE TRABALHO(S):
Execucao — aplicagio de check-list.

PAPEIS DE TRABALHO RELACIONADOS:

OBJETIVO: Verificar e avaliar aspectos como as condigdes de higienizacio das instalagoes,
equipamentos € moéveis e utensilios, vem como a a execugio e os controles existentes na
alimentacdo escolar municipal.

CRITERIO: Resolugio RDC n. 216 de 15/09/2004.

ESCOLA MUNICIPAL MONTES CLAROS

DIRETOR: EUGENIO RODRIGUES DOS SANTOS

2) - IDENTIFICACOES RESPONSAVEIS

PREFEITO: Dauro Barreto Melo Filho

SECRETARIO DE EDUCACAO: Luciana My Jo Barpe o

ORDENADOR DE DESPESAS: Prefeito Municipal

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL: Cristhiane Chaves Luz
CI (RG):11.516.922 — SSP/MG CPF: 045.136.276-46
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3) - APLICACAO DO CHECK-LIST

I - INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E UTENSILIOS

As instalagOes fisicas tem revestimento adequado e estdo

Item 4.1.3 do Anexo da

. limpos e conservados? Resolucdo n. 216/2004 N

) As areas externas estdo livres de objetos em desuso ou Item 4.1.7 do Anexo da S
estranhos ao ambiente? Resolugdo n. 216/2004

3 A iluminacio da 4rea proporciona visualizacio adequada | Item 4.1.8 do Anexo da N
das atividades? Resolucdo n. 216/2004

A As instalagdes elétricas sdo protegidas de forma a Item 4.1.9 do Anexo da N
permitir a higienizagdo dos ambientes? Resolugio n. 216/2004

5 A ventilagdo garante a renovagéo do ar € a manutengio Item 4.1.10 do Anexo da S
do ambiente livre de fungos, gases, fumaca etc.? Resolucio n. 216/2004
As instalacOes sanitdrias e os vestidrios se comunicam

6. diretamente com a drea de preparaco de alimentos ou Htem 4.1.12.do Anexo da N
refeitérios? Resolucio n. 216/2004
As instalagdes sanitarias possuem lavatdrios e produtos Item 4.1.13 do Anexo da

7 destinados a higiene pessoal? Resolugdo n. 216/2004 S
Os coletores de residuos sdo dotados de tampas e Item 4.1.13 do Anexo da

. acionados sem contato manual? Resolucao n. 216/2004 N
Existe lavatério exclusivo para a higiente das maos na Item 4.1.14 do Anexo da

> manipulacfio e pereparacio dos alimentos? Resolucio n. 216/2004 S
As superficies das instalagGes, dos equipamentos e dos
moveis e utensilios utilizados na preparagio e manuseio | Item 4.1.17 do Anexo da

10- dos alimentos sdo lisas, impermedveis e lavaveis que Resolucio n. 216/2004 N
impegam a contaminagéo destes?
11 - HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E

UTENSILIOS

10 As dreas de preparagio dos alimentos sdo higienizadas Item 4.2.4 do Anexo da S
ap6s o término dos trabalhos? Resolucao n. 216/2004

12 Os funciondrios responsaveis pela higienizacdo das Item 4.2.7 do Anexo da N
instalagOes sanitarias usam uniformes apropriados? Resolucio n. 216/2004

I - MANIPULADORES
" Os manipuladores usam uniformes conservados, limpos | Item 4.6.3 do Anexo da S

e compativeis a atividade?

Resolugdo n. 216/2004
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Os manipuladores lavam as mios antes de manipular os

Item 4.6.4 do Anexo da

14. S
alimentos? Resolugio n. 216/2004
Sao afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores
. Item 4.6.4 do Anexo da
15. sobre a correta lavagem e assepcia das maos e demais N
. ] Resolugio n. 216/2004
habitos de higiente?
Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por
. Item 4.6.6 do Anexo da
16. redes ou touca e ndo usam barba e/ou objetos de adorno S
. Resolugdo n. 216/2004
pessoal ou maquiagem?
17 Os manipuladores tem documentagio comprovando a Item 4.6.7 do Anexo da S
' sua capacitacao? Resolucgio n. 216/2004
18 Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de Item 4.6.8 do Anexo da S
' saiide estabelecido para os manipuladores? Resolugdo n. 216/2004
IV —- MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS
19 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo | Item 4.7.3 do Anexo da S
' submetidos & inspecdo e aprovados na recepgio? Resolugao n. 216/2004
Os lotes de matérias-primas, dos ingredientes ou das
0 embalagens reprovados ou com prazo de validade Itemn 4.7.4 do Anexo da S
' vencidos sdo devolvidos ao fornecedor ou tém uma Resolucio n. 216/2004
destinacéo final?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sio
” armazenados em local limpo e organizado, devidamente | Item 4.7.5 do Anexo da S
' acondicionados e identificados, respeitando o prazo de Resolucio n. 216/2004
validade?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sio
Item 4.7.6 do Anexo da
22. armazenados em local que garanta ventilacio, limpeza e S
Resolucgio n. 216/2004
desinfeccdo?
V — PREPARACAO DO ALIMENTO
As matérias-primas e os ingredientes ndo utilizados sio
- adequadamente acondicionados contendo a identificagio | Item 4.8.6 do Anexo da N/A
‘ minima (descricdo do produto, data de fracionamento e Resolugdo n. 216/2004
prazo de validade apds a abertura da embalagem)?
VI - ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO
” Os alimentos preparados sdo identificados e protegidos Item 4.9.1 do Anexo da N/A

conira contaminantes?

Resolucio n. 216/2004
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0 armazenémento e o transporte do ahmerito preparado,
da distribui¢fio até o consumo, ocorre em condi¢des de Item 4.9.2 do Anexo da N/A
25.
tempo € temperatura que nao comprometem sua Resolucdo n. 216/2004
qualidade higiénico-sanitaria?
26 Os meios de transporte do alimento preparado sio Item 4.9.3 do Anexo da N/A
' devidamente higienizados? Resolucdo n. 216/2004
VII - EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO
Os manipuladores adotam procedimentos com vistas a
7 redugio do risco de contaminacio dos alimentos Item 4.10.2 do Anexo da S
' preparados por meio de anti-sepcia das mios e uso de Resolugdo n. 216/2004
utensilios ou luvas descativeis?
Os utensilios usados na consumacio dos alimentos
. Item 4.10.5 do Anexo da
28. (pratos, colheres) sdo descartiveis ou devidamente S
) Resolucdo n. 216/2004
higienizados?
VIII - DOCUMENTACAO E REGISTRO
Os servigos de alimentaco dispéem de um Manual de
] . . Item 4.11.1 do Anexo da
29. Boas Préticas e de Procedimentos Operacionais S
) Resolucio n. 216/2004
Padronizados (POP)?

Legenda: S — SIM, N — NAO, N/A — NAO SE APLICA ¢ 1— INCONFORMIDADE

4) — OBSERVACOES

A coluna REF. € preenchida em ordem crescente numérica, caso haja alguma observacio a ser feita sobre o

procedimento. A observagdo € transcrita na tabela seguinte, referindo-se ao check-list acima preenchido.

01.

A ESCOLA ESTA EM REFORMA.

02.

03.

Equipe de auditoria:

Jefferson Mendes Ramos — TC 1658-3

Marcos Aurélio Cassimiro — TC 1444-1

/7




CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR 04

TRIBUNAL D CONTAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS

1) - IDENTIFICACAO DO PAPEL DE TRABALHO

D A .
AT]? ADfUili?g;ZIiFAO PREFEITURA EXERCICIO AUDITADO:
29/08/2017 MUNICIPAL DE JOAIMA 2017

ETAPA(S) DO(S) PROGRAMA(S) DE TRABALHO(S):
Execucgio — aplicacdo de check-list.

PAPEIS DE TRABALHO RELACIONADOS:

OBJETIVO: Verificar e avaliar aspectos como as condiges de higienizacio das instalacoes,
equipamentos e méveis e utensilios, vem como a a execugio e os controles existentes na
alimentac@o escolar municipal.

CRITERIO: Resolucio RDC n. 216 de 15/09/2004.

ESCOLA MUNICIPAL MARIANOS

DIRETORA: MARINEIDE MATOS SANTOS

2) — IDENTIFICACOES RESPONSAVEIS

PREFEITO: Dauro Barreto Melo Filho

SECRETARIO DE EDUCACAO: Luciana Murdm Barreto

ORDENADOR DE DESPESAS: Prefeito Municipal

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL: Cristhiane Chaves Luz
CI (RG):11.516.922 — SSP/MG CPF: 045.136.276-46




TREBUNAL DE CONTAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS

CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR

04

3) - APLICACAO DO CHECK-LIST

I - INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E UTENSILIOS

. As instalacdes fisicas tem revestimento adequado e estdo | Item 4.1.3 do Anexo da S
limpos e conservados? Resolugdo n. 216/2004

5 As areas externas estdo livres de objetos em desuso ou Item 4.1.7 do Anexo da S
estranhos ao ambiente? Resolugéo n. 216/2004

3 A iluminagéo da drea proporciona visualizagio adequada | Item 4.1.8 do Anexo da S
das atividades? Resolugdo n. 216/2004

A As instalacdes elétricas sdo protegidas de forma a Item 4.1.9 do Anexo da S
permitir a higienizacio dos ambientes? Resolucio n. 216/2004
A ventilacio garante a renovagdo do ar e a manutencio Item 4.1.10 do Anexo da

> do ambiente livre de fungos, gases, fumaca etc.? Resolugio n. 216/2004 S
As instalacGes sanitarias e os vestidrios se comunicam

6. diretamente com a area de preparacéo de alimentos ou ftem 4112 do Anexo da N
efeitbrios? Resolucdo n. 216/2004
As instalacGes sanitarias possuem lavatérios e produtos Item 4.1.13 do Anexo da

7 destinados a higiene pessoal? Resolugdo n. 216/2004 N
Os coletores de residuos sdo dotados de tampas e Item 4.1.13 do Anexo da

5 acionados sem contato manual? Resolucdo n. 216/2004 N
Existe lavatorio exclusivo para a higiente das maos na Item 4.1.14 do Anexo da

> manipulacio e pereparacio dos alimentos? Resolugao n. 216/2004 S
As superficies das instalacoes, dos equipamentos e dos

L0, mdveis e utensilios utilizados na preparagio e manuseio | Item 4.1.17 do Anexo da g
dos alimentos sfo lisas, impermedveis e lavaveis que Resolugdo n. 216/2004
impegam a contaminagio destes?
II - HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E

UTENSILIOS

As éreas de preparagao dos alimentos sdo higienizadas Item 4.2.4 do Anexo da

. ap0s o término dos trabalhos? Resolugao n. 216/2004 S
Os funciondrios responsaveis pela higienizagéo das Item 4.2.7 do Anexo da

1 instalacGes sanitdrias usam uniformes apropriados? Resolucao n. 216/2004 N

III - MANIPULADORES

Os manipuladores usam uniformes conservados, limpos Item 4.6.3 do Anexo da

B e compativeis a atividade? Resolugio n. 216/2004 >

T



TRIBUNAL DE CONTAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS

CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR

04

Os manipuladores lavam as maos antes de manipular os

Item 4.6.4 do Anexo da

14. S
alimentos? Resolucdo n. 216/2004
Sao afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores
Item 4.6.4 do Anexo da
15. sobre a correta lavagem e assepcia das maos e demais N
i o Resolugéo n. 216/2004
hébitos de higiente?
Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por
Item 4.6.6 do Anexo da
16. redes ou touca e ndo usam barba e/ou objetos de adorno S
. Resolucéo n. 216/2004
pessoal ou maquiagem?
17 Os manipuladores tem documentagdo comprovando a Item 4.6.7 do Anexo da N
) sua capacitacio? Resolucéo n. 216/2004
18 Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de Item 4.6.8 do Anexo da S
' salde estabelecido para os manipuladores? Resolugdo n. 216/2004
IV - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS
19 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo | Item 4.7.3 do Anexo da S
' submetidos a inspecfo e aprovados na recepgio? Resolugio n. 216/2004
Os lotes de matérias-primas, dos ingredientes ou das
0 embalagens reprovados ou com prazo de validade Item 4.7.4 do Anexo da N/A
' vencidos sio devolvidos ao fornecedor ou t€m uma Resolugio n. 216/2004
destinacao final?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo
’1 armazenados em local limpo e organizado, devidamente | Item 4.7.5 do Anexo da S
) acondicionados e identificados, respeitando o prazo de Resolugdo n. 216/2004
validade?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sio
Item 4.7.6 do Anexo da
22. armazenados em local que garanta ventilagdo, limpeza e S
Resolucio n. 216/2004
desinfeccdo?
V —PREPARACAO DO ALIMENTO
As matérias-primas e os ingredientes néo utilizados sdo
adequadamente acondicionados contendo a identificacio | Item 4.8.6 do Anexo da S
23.
minima (descri¢do do produto, data de fracionamento ¢ Resolugio n. 216/2004
prazo de validade apds a abertura da embalagem)?
VI - ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO
” Os alimentos preparados sdo identificados e protegidos Item 4.9.1 do Anexo da N/A

contra contaminantes?

Resolugdo n. 216/2004




CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR 04

TRIBUNAL DE CONTAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS

O armazenamento e o transporte do alimento preparado,
da distribuigio até o consumo, ocorre em condigoes de Item 4.9.2 do Anexo da -
25.

tempo e temperatura que ndo comprometem sua Resolugdo n. 216/2004

qualidade higiénico-sanitéria?

” Os meios de transporte do alimento preparado sao Item 4.9.3 do Anexo da N/A
’ devidamente higienizados? Resolucio n. 216/2004

VII - EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

Os manipuladores adotam procedimentos com vistas a
- reduciio do risco de contaminacgio dos alimentos Item 4.10.2 do Anexo da S
. preparados por meio de anti-sepcia das mios e uso de Resolugdo n. 216/2004

utensilios ou luvas descataveis?

Os utensilios usados na consumacio dos alimentos
Item 4.10.5 do Anexo da
28. (pratos, colheres) sdo descartdveis ou devidamente S
Resolucdo n. 216/2004
higienizados?

VIII - DOCUMENTACAO E REGISTRO

Os servigos de alimentagdo dispdem de um Manual de
) Item 4.11.1 do Anexo da
29. Boas Priticas e de Procedimentos Operacionais S

Padronizados (POP)? Resolugio n. 216/2004

Legenda: S — SIM, N — NAO, N/A - NAO SE APLICA e - INCONFORMIDADE

4) - OBSERVACOES

A coluna REF. € preenchida em ordem crescente numérica, caso haja alguma observagio a ser feita sobre o
procedimento. A observagdo € transcrita na tabela seguinte, referindo-se ao check-list acima preenchido.

02.

03.

Equipe de auditoria:
Jefferson Mendes Ramos — TC 1658-3 Marcos Aurélio Cassimiro - TC 1444-1

Ass.: @/W W"“)

H




s [CEhve CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR 05

TRIBUNAL DE CONTAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS

1) - IDENTIFICACAO DO PAPEL DE TRABALHO

DATA DE REALIZACAO .
DA AUDITORIA: PREFEITURA EXERCICIO AUDITADO:
20/08/2017 MUNICIPAL DE JOAIMA 2017

ETAPA(S) DO(S) PROGRAMA(S) DE TRABALHO(S):
Execucgio — aplicacdo de check-list.

PAPEIS DE TRABALHO RELACIONADOS:

OBJETIVO: Verificar e avaliar aspectos como as condicoes de higienizacdo das instalagdes,
equipamentos ¢ moveis e utensilios, vem como a a execucdo e os controles existentes na
alimentacio escolar municipal.

CRITERIO: Resolucio RDC n. 216 de 15/09/2004.

PRE ESCOLAR MUNICIPAL BAIRRO BELA VISTA (EX-ABELHINHA II)

DIRETORA: LIGIA KANGUSSU GOMES OLIVEIRA MURTA

2) - IDENTIFICACOES RESPONSAVEIS

PREFEITO: Dauro Barreto Melo Filho

SECRETARIO DE EDUCACAO: Luciana Muwfz~ Barrefo

ORDENADOR DE DESPESAS: Prefeito Municipal

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL: Cristhiane Chaves Luz
CI (RG):11.516.922 - SSP/MG CPF: 045.136.276-46
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CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR

05

3) - APLICACAO DO CHECK-LIST

I - INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E UTENSILIOS

As instalactes fisicas tem revestimento adequado e estio

Item 4.1.3 do Anexo da

. limpos e conservados? Resolugdo n. 216/2004 N
) As areas externas estio livres de objetos em desuso ou Item 4.1.7 do Anexo da S
estranhos ao ambiente? Resolugdo n. 216/2004
3 A iluminagio da area proporciona visualizacio adequada | Item 4.1.8 do Anexo da N
das atividades? Resolugao n. 216/2004
As instalagOes elétricas sdo protegidas de forma a Item 4.1.9 do Anexo da
* permitir a higienizacio dos ambientes? Resolucdo n. 216/2004 N
A ventilacio garante a renovacdo do ar e a manutengio Item 4.1.10 do Anexo da
> do ambiente livre de fungos, gases, fumaca etc.? Resolucdo n. 216/2004 3
As instalagOes sanitérias e 0s vestidrios se comunicam
6. diretamente com a area de preparacédo de alimentos ou ftem 4.1.12 do Anexo da S
refeitérios? Resolucdo n. 216/2004
As instalaces sanitarias possuem lavatdrios e produtos Item 4.1.13 do Anexo da
7 destinados a higiene pessoal? Resolucdo n. 216/2004 S
g Os coletores de residuos sdo dotados de tampas e Item 4.1.13 do Anexo da N
acionados sem contato manual? Resolucao n. 216/2004
Existe lavatdrio exclusivo para a higiente das mios na Item 4.1.14 do Anexo da
> manipulacio e pereparacio dos alimentos? Resolucdo n. 216/2004 3
As superficies das instalagdes, dos equipamentos e dos
moveis e utensilios utilizados na preparagio e manuseio | Item 4.1.17 do Anexo da
10 dos alimentos sao lisas, impermeaveis e lavaveis que Resolucdo n. 216/2004 N
impecam a contaminacio destes?
I1 - HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E
UTENSILIOS
As areas de preparacdo dos alimentos sio higienizadas Item 4.2.4 do Anexo da
- ap6s o término dos trabalhos? Resolucdo n. 216/2004 >
2. Os funcionérios responsaveis pela higienizacao das Item 4.2.7 do Anexo da N
instalacOes sanitdrias usam uniformes apropriados? Resolugdo n. 216/2004
III - MANIPULADORES
13 Os manipuladores usam uniformes conservados, limpos | Item 4.6.3 do Anexo da S

e compativeis a atividade?

Resolugio n. 216/2004




TRIBUNAL DE CONTAS DO £5TADO DE MINAS GERAIS

CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR

05

Os manipuladores lavam as méos antes de manipular os

Item 4.6.4 do Anexo da

14. ] S
alimentos? Resolucio n. 216/2004
Séo afixados cartazes de orientagio aos manipuladores
Item 4.6.4 do Anexo da
15. sobre a correta lavagem e assepcia das maos e demais N
. . Resolugdo n. 216/2004
hébitos de higiente?
Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por
Item 4.6.6 do Anexo da
16. redes ou touca e ndo usam barba e/ou objetos de adorno S
. Resolucdo n. 216/2004
pessoal ou maquiagem?
17 Os manipuladores tem documentagdo comprovando a Item 4.6.7 do Anexo da S
' sua capacitagio? Resolucdo n. 216/2004
18 Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de Item 4.6.8 do Anexo da S
' satde estabelecido para os manipuladores? Resolugdo n. 216/2004
IV - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS
19 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo | Item 4.7.3 do Anexo da S
' submetidos a inspeg¢io e aprovados na recepgao? Resolugéo n. 216/2004
Os lotes de matérias-primas, dos ingredientes ou das
20 embalagens reprovados ou com prazo de validade Item 4.7.4 do Anexo da S
) vencidos sdo devolvidos ao fornecedor ou tém uma Resolucio n. 216/2004
destinagao final?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens séo
” armazenados em local limpo e organizado, devidamente | Item 4.7.5 do Anexo da S
' acondicionados e identificados, respeitando o prazo de Resolugdo n. 216/2004
validade?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo
Item 4.7.6 do Anexo da
22. armazenados em local que garanta ventilagdo, limpeza e S
Resolucio n. 216/2004
desinfeccao?
V —PREPARACAO DO ALIMENTO
As matérias-primas e os ingredientes ndo utilizados sio
- adequadamente acondicionados contendo a identificacdo | Item 4.8.6 do Anexo da N/A
) minima (descrigdo do produto, data de fracionamento e Resolugio n. 216/2004
prazo de validade apGs a abertura da embalagem)?
VI - ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO
” Os alimentos preparados sdo identificados e protegidos Item 4.9.1 do Anexo da N/A

contra contaminantes?

Resolucao n. 216/2004

U\\xzﬁ
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armazéﬁaiﬁentd e b fraﬁsporte do alimento prepérado, )
s da distribuigio até o consumo, ocorre em condicoes de Item 4.9.2 do Anexo da N/A
25.
tempo e temperatura que nao comprometem sua Resolugdo n. 216/2004
qualidade higiénico-sanitédria?
» Os meios de transporte do alimento preparado sio Item 4.9.3 do Anexo da N/A
‘ devidamente higienizados? Resolucdo n. 216/2004
VII - EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO
Os manipuladores adotam procedimentos com vistas a
. redugio do risco de contaminagio dos alimentos Item 4.10.2 do Anexo da S
’ preparados por meio de anti-sepcia das méos e uso de Resolugdo n. 216/2004
utensilios ou luvas descativeis?
Os utensilios usados na consumacio dos alimentos
Item 4.10.5 do Anexo da
28. (pratos, colheres) sdo descartdveis ou devidamente < S
. Resolucdo n. 216/2004
higienizados?
VIII - DOCUMENTACAO E REGISTRO
Os servigos de alimentagio dispdem de um Manual de
. . . Item 4.11.1 do Anexo da
29. Boas Priticas e de Procedimentos Operacionais S
] Resolugio n. 216/2004
Padronizados (POP)?

Legenda: S — SIM, N — NAO, N/A — NAO SE APLICA e 1- INCONFORMIDADE

4) - OBSERVACOES

A coluna REF. é preenchida em ordem crescente numérica, caso haja alguma observacio a ser feita sobre o
procedimento. A observacio € transcrita na tabela seguinte, referindo-se ao check-list acima preenchido.

02.

03.

Equipe de auditoria:
Marcos Aurélio Cassimiro — TC 1444-1

" s
/

Jefferson Mendes Ramos — TC 1658-3




CHECK-LIST MERENDA ESCOLAR 06

TRIBUNAL DE CONTAS DO ESIADO DE MINAS GERAIS

1) - IDENTIFICACAO DO PAPEL DE TRABALHO

DATI;‘ADEU?)P;A(I;;Z&?AO PREFEITURA EXERCICIO AUDITADO:
29/08/2017 MUNICIPAL DE JOAIMA 2017

ETAPA(S) DO(S) PROGRAMA(S) DE TRABALHO(S):
Execucgao — aplicagio de check-list.

PAPEIS DE TRABALHO RELACIONADOS:

OBJETIVO: Verificar e avaliar aspectos como as condi¢bes de higienizacdo das instalagoes,
equipamentos € modveis ¢ utensilios, vem como a a execugio e os controles existentes na
alimentacéo escolar municipal.

CRITERIO: Resolugio RDC n. 216 de 15/09/2004.

ESCOLA MUNICIPAL CORONEL LIDIO ARAUJO

DIRETORA: MARIA DENISE BORGES SOARES

2) —- IDENTIFICACOES RESPONSAVEIS

PREFEITO: Dauro Barreto Melo Filho

SECRETARIO DE EDUCACAO: Luciana “urfe. Borceto

ORDENADOR DE DESPESAS: Prefeito Municipal

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL: Cristhiane Chaves Luz
CI (RG):11.516.922 — SSP/MG CPF: 045.136.276-46
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06

3) - APLICACAO DO CHECK-LIST

I - INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E UTENSILIOS

As instalagGes fisicas tem revestimento adequado e estdo

Item 4.1.3 do Anexo da

L limpos e conservados? Resolucdo n. 216/2004 >

5 As éreas externas estdo livres de objetos em desuso ou Item 4.1.7 do Anexo da S
estranhos ao ambiente? Resolugio n. 216/2004

3 A iluminacéo da 4rea proporciona visualizacdo adequada | Item 4.1.8 do Anexo da S
das atividades? Resolucio n. 216/2004

A As instalagdes elétricas sio protegidas de forma a Item 4.1.9 do Anexo da S
permitir a higienizacio dos ambientes? Resolucio n. 216/2004

s A ventilacio garante a renovagdo do ar e a manutengio Item 4.1.10 do Anexo da S
do ambiente livre de fungos, gases, fumacga etc.? Resolucdo n. 216/2004
As instalacOes sanitdrias e os vestiarios se comunicam

6. diretamente com a area de preparagio de alimentos ou ttem 4.1.12 do Anexo da N
refeitérios? Resolugio n. 216/2004
As instalacOes sanitarias possuem lavatdrios e produtos Item 4.1.13 do Anexo da

7 destinados a higiene pessoal? Resolugdo n. 216/2004 >

2 Os coletores de residuos sdo dotados de tampas e Item 4.1.13 do Anexo da N
acionados sem contato manual? Resolucdo n. 216/2004
Existe lavatdrio exclusivo para a higiente das méos na Item 4.1.14 do Anexo da

> manipulacio e pereparagio dos alimentos? Resolugio n. 216/2004 S
As superficies das instalagbes, dos equipamentos e dos
moveis e utensilios utilizados na preparacdo e manuseio | Item 4.1.17 do Anexo da

10. dos alimentos sdo lisas, impermedveis e lavaveis que Resolucio n. 216/2004 S
impecam a contaminagéo destes?
11 - HIGIENIZAGCAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E

UTENSILIOS

As areas de preparacédo dos alimentos sdo higienizadas Item 4.2.4 do Anexo da

- ap6s o término dos trabalhos? Resolugao n. 216/2004 S
Os funcionarios responsdaveis pela higienizagao das Item 4.2.7 do Anexo da

12 instalacOes sanitarias usam uniformes apropriados? Resolugao n. 216/2004 N

II1 - MANIPULADORES
3 Os manipuladores usam uniformes conservados, limpos Item 4.6.3 do Anexo da S

e compativeis a atividade?

Resolugio n. 216/2004
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Os manipuladores lavam as maos antes de manipular os

Item 4.6.4 do Anexo da

14. S
alimentos? Resolugéo n. 216/2004
Sdo afixados cartazes de orientagio aos manipuladores
Item 4.6.4 do Anexo da
15. sobre a correta lavagem e assepcia das mios e demais N
. . Resolucdo n. 216/2004
habitos de higiente?
Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por
Item 4.6.6 do Anexo da
16. redes ou touca e ndo usam barba e/ou objetos de adorno S
. Resolucio n. 216/2004
pessoal ou maquiagem?
17 Os manipuladores tem documentacio comprovando a Item 4.6.7 do Anexo da S
’ sua capacitagio? Resolugdo n. 216/2004
18 Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de Item 4.6.8 do Anexo da S
. sadde estabelecido para os manipuladores? Resolugdo n. 216/2004
IV - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS
19 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sio | Item 4.7.3 do Anexo da S
' submetidos a inspecdo e aprovados na recepgio? Resolugéo n. 216/2004
Os lotes de matérias-primas, dos ingredientes ou das
20 embalagens reprovados ou com prazo de validade Item 4.7.4 do Anexo da S
) vencidos sdo devolvidos ao fornecedor ou tém uma Resolugio n. 216/2004
destinacdo final?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sao
1 armazenados em local limpo e organizado, devidamente | Item 4.7.5 do Anexo da S
. acondicionados e identificados, respeitando o prazo de Resolugdo n. 216/2004
validade?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo
Item 4.7.6 do Anexo da
22. armazenados em local que garanta ventilagdo, limpeza e S
Resolugdo n. 216/2004
desinfeccao?
V - PREPARACAO DO ALIMENTO
As matérias-primas e os ingredientes nfo utilizados sio
” adequadamente acondicionados contendo a identificagdo | Item 4.8.6 do Anexo da S
' minima (descricdo do produto, data de fracionamento e Resolugéo n. 216/2004
prazo de validade apds a abertura da embalagem)? '
VI- ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO
y Os alimentos preparados sdo identificados e protegidos Item 4.9.1 do Anexo da N/A

contra contaminantes?

Resolugio n. 216/2004
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O armazenamento e o transporte do alimento preparado,

da distribuicdo até o consumo, ocorre em condigGes de

Item 4.9.2 do Anexo da

25. N/A
tempo e temperatura que ndo comprometem sua Resolugio n. 216/2004
qualidade higiénico-sanitéria?
» Os meios de transporte do alimento preparado sdo Item 4.9.3 do Anexo da N/A
) devidamente higienizados? Resolucio n. 216/2004
VII - EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO
Os manipuladores adotam procedimentos com vistas a
- redugio do risco de contaminacgio dos alimentos Item 4.10.2 do Anexo da S
' preparados por meio de anti-sepcia das maos e uso de Resolucdo n. 216/2004
utensilios ou luvas descatdveis?
Os utensilios usados na consumacio dos alimentos
) ] Item 4.10.5 do Anexo da
28. (pratos, colheres) sdo descartdveis ou devidamente S
o Resolugdo n. 216/2004
higienizados?
VIII - DOCUMENTACAO E REGISTRO
Os servigos de alimentacéo dispdem de um Manual de
) . Item 4.11.1 do Anexo da
29. Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais S

Padronizados (POP)?

Resolugio n. 216/2004

Legenda: S — SIM, N - NAO, N/A — NAO SE APLICA e 1- INCONFORMIDADE

4) — OBSERVACOES

A coluna REF. & preenchida em ordem crescente numérica, caso haja alguma observagdo a ser feita sobre o
procedimento. A observagio ¢ transcrita na tabela seguinte, referindo-se ao check-list acima preenchido.

02.

03.

Equipe de auditoria:

Jefferson Mendes Ramos —TC 1658-3

Marcos Aurélio Cassimiro — TC 1444-1

Ass.:

O

Ass.: @W M/

=.

W\

/
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1) - IDENTIFICACAO DO PAPEL DE TRABALHO

DATA DE REALIZACAO
DA AUDITORIA:
29/08/2017

PREFEITURA EXERCICIO AUDITADO:
MUNICIPAL DE JOAIMA 2017

ETAPA(S) DO(S) PROGRAMA(S) DE TRABALHO(S):
Execucdo — aplicagdo de check-list.

PAPEIS DE TRABALHO RELACIONADOS:

OBJETIVO: Verificar e avaliar aspectos como as condigdes de higienizacio das instalagdes,
equipamentos e moéveis e utensilios, vem como a a execugio e os controles existentes na
alimentagdo escolar municipal.

CRITERIO: Resolugio RDC n. 216 de 15/09/2004.

ESCOLA MUNICIPAL ANTONIO GERONIMO

DIRETORA: LETICIA RIBEIRO LAURINDO

2) - IDENTIFICACOES RESPONSAVEIS

PREFEITO: Dauro Barreto Melo Filho

SECRETARIO DE EDUCACAO: Luciana Murfa Basrreto

ORDENADOR DE DESPESAS: Prefeito Municipal

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL: Cristhiane Chaves Luz
CI (RG):11.516.922 — SSP/MG CPF: 045.136.276-46
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3) - APLICACAO DO CHECK-LIST

1 - INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E UTENSILIOS

As instalacbes fisicas tem revestimento adequado e estio

Item 4.1.3 do Anexo da

L limpos e conservados? Resolugdo n. 216/2004 S
) As 4reas externas estio livres de objetos em desuso ou Item 4.1.7 do Anexo da S
estranhos ao ambiente? Resolucio n. 216/2004
3 A iluminagio da 4rea proporciona visualizacio adequada | Item 4.1.8 do Anexo da S
das atividades? Resolucdo n. 216/2004
A As instalacdes elétricas sdo protegidas de forma a Item 4.1.9 do Anexo da S
permitir a higienizagdo dos ambientes? Resolugio n. 216/2004
A ventilacio garante a renovagio do ar e a manutengéo Item 4.1.10 do Anexo da
> do ambiente livre de fungos, gases, fumaga etc.? Resolugdo n. 216/2004 S
As instalagdes sanitdrias e os vestidrios se comunicam
6. diretamente com a drea de preparacéo de alimentos ou ftem 4.1.12 do Anexo da N
efeitérios? Resolugio n. 216/2004
As instalages sanitdrias possuem lavatérios e produtos Item 4.1.13 do Anexo da
7 destinados a higiene pessoal? Resolugio n. 216/2004 S
g Os coletores de residuos sio dotados de tampas e Item 4.1.13 do Anexo da N
acionados sem contato manual? Resolucio n. 216/2004
Existe lavatério exclusivo para a higiente das méos na Item 4.1.14 do Anexo da
> manipulacgo e pereparagio dos alimentos? Resolucio n. 216/2004 S
As superficies das instalag6es, dos equipamentos e dos
moéveis e utensilios utilizados na preparacio e manuseio | Item 4.1.17 do Anexo da
10- dos alimentos sio lisas, impermeaveis e lavaveis que Resolugio n. 216/2004 S
impegam a contaminagéo destes?
I - HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E
UTENSILIOS
As areas de preparagio dos alimentos séo higienizadas Item 4.2.4 do Anexo da
H apos o término dos trabalhos? Resolucdo n. 216/2004 S
1 Os funciondrios responsaveis pela higienizacao das Item 4.2.7 do Anexo da N
instalagBes sanitarias usam uniformes apropriados? Resolugio n. 216/2004
11 - MANIPULADORES
13 Os manipuladores usam uniformes conservados, limpos | Item 4.6.3 do Anexo da S

e compativeis a atividade?

Resolugdo n. 216/2004

ﬁ}{
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14 Os manipuladores lavam as mdos antes de manipular os | Item 4.6.4 do Anexo da S
’ alimentos? Resolucdo n. 216/2004
Sdo afixados cartazes de orientagio aos manipuladores
Item 4.6.4 do Anexo da
15. sobre a correta lavagem e assepcia das méos e demais N
. ) Resolucio n. 216/2004
hébitos de higiente?
Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por
Item 4.6.6 do Anexo da
16. redes ou touca e ndo usam barba e/ou objetos de adorno S
Resolugio n. 216/2004
pessoal ou maquiagem?
17 Os manipuladores tem documentagio comprovando a Item 4.6.7 do Anexo da S
. sua capacitacio? Resolucdo n. 216/2004
18 Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de Item 4.6.8 do Anexo da S
) saide estabelecido para os manipuladores? Resolucdo n. 216/2004
IV - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS
19 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sio | Item 4.7.3 do Anexo da S
' submetidos a inspegdo e aprovados na recepgio? Resolucio n. 216/2004
Os lotes de matérias-primas, dos ingredientes ou das
0 embalagens reprovados ou com prazo de validade Item 4.7.4 do Anexo da S
’ vencidos sdo devolvidos ao fornecedor ou tém uma Resolugdo n. 216/2004
destinacéo final?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sio
o1 armazenados em local limpo e organizado, devidamente | Item 4.7.5 do Anexo da S
' acondicionados e identificados, respeitando o prazo de Resolugdo n. 216/2004
validade?
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo
Item 4.7.6 do Anexo da
22. armazenados em local que garanta ventilacio, limpeza e S
Resolugio n. 216/2004
desinfeccao?
V -~ PREPARACAO DO ALIMENTO
As matérias-primas e os ingredientes ndo utilizados sdo
- adequadamente acondicionados contendo a identificacio | Item 4.8.6 do Anexo da S
. minima (descricdo do produto, data de fracionamento e Resolucdo n. 216/2004
prazo de validade apds a abertura da embalagem)?
VI- ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO
” Os alimentos preparados sdo identificados e protegidos Item 4.9.1 do Anexo da N/A
' contra contaminantes? Resolucao n. 216/2004
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O armazenamento e o transporte do alimento preparado,
s da distribuigo até o consumo, ocorre em condicses de Item 4.9.2 do Anexo da N/A
25.

tempo e temperatura que no comprometem sua Resolucéo n. 216/2004

qualidade higiénico-sanitaria?

” Os meios de transporte do alimento preparado sao Item 4.9.3 do Anexo da N/A
' devidamente higienizados? Resolucio n. 216/2004

VII - EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

Os manipuladores adotam procedimentos com vistas 4
57 reducéo do risco de contaminagéo dos alimentos Itemm 4.10.2 do Anexo da S
. preparados por meio de anti-sepcia das méios e uso de Resolugdo n. 216/2004

utensilios ou luvas descativeis?

Os utensilios usados na consumagio dos alimentos
Item 4.10.5 do Anexo da
28. (pratos, colheres) sdo descartéveis ou devidamente S
Resolucio n. 216/2004

higienizados?

VIII - DOCUMENTACAO E REGISTRO

Os servigos de alimentagdo dispéem de um Manual de
. . Item 4.11.1 do Anexo da
29. Boas Priticas e de Procedimentos Operacionais S

Padronizados (POP)? Resolugdo n. 216/2004

Legenda: S — SIM, N — NAO, N/A — NAO SE APLICA e I- INCONFORMIDADE

4) - OBSERVACOES

A coluna REF. é preenchida em ordem crescente numérica, caso haja alguma observagio a ser feita sobre o
procedimento. A observacio é transcrita na tabela seguinte, referindo-se ao check-list acima preenchido.

02.

03.

Equipe de auditoria:
Jefferson Mendes Ramos —TC 1658-3 Marcos Aurélio Cassimiro — TC 1444-1

A \Q\ |




