Roteiro de Avaliacdo das Condi¢8es Higiénico-sanitarias de Servigos de
Alimentagdo (RACHS-SA)

Responsavel pela aplicagcdo do RACHS-SA

Nome:

Cargo:

Data de aplicacao:

Caracterizacdo do restaurante

Nome do restaurante:

Endereco completo:

Telefones:

Servigo préprio: () sim () ndo

Nome da concessiondria que administra
Numero de refei¢cdes servidas:

Numero de pavimentos:

Numero de manipuladores de alimentos:

Identificacdo dos recursos humanos
Nome do nutricionista fiscal de contrato: CRN:
Nome do nutricionista responséavel técnico: CRN:

Nome dos demais nutricionistas e fungéo:



Instrucéo para preenchimento e aplicagdo do instrumento:

1. Inicie a inspecgéo sanitaria pela area de recebimento e armazenamento e siga o
fluxo do processo produtivo até a distribuicao das refeicfes.

2. O servigo de alimentacdo deve ser avaliado como um todo, por exemplo, no bloco II,
item 8, caso o teto de um setor esteja ndo adequado, classifique o item como nao
conforme. O mesmo critério deve ser adotado para outros itens.

3. No bloco IV, item 2 se um dos utensilios de limpeza apresentar-se em condi¢cdes
inadequadas, classifique o item como nao.

4.Caso os registros de afericdo de tempo e temperatura, de capacitacdo e de
higienizagéo de equipamentos ndo sejam apresentados, classifique o item como nao
conforme.

5. Ao quantificar o total de itens e subitens do bloco, desconsidere os itens néo
aplicaveis (NA), caso existam.

6. Todas as informacgdes relevantes devem ser registradas na observagéo.

7. ApOs a aplicagdo do RACHS-SA, calcule o percentual de adequacao das condi¢des
higiénico-sanitarias (PACHS) de cada bloco e do estabelecimento, conforme
orientagc&do no bloco XIII.

8. Classifigue o PACHS dos blocos e PACHS Total conforme a categorizagéo descrita
no bloco XIII.

9. Os itens foram classificados de acordo com o risco oferecido & manutencdo da
gualidade higiénico-sanitaria das refeicdes prontas em: Imprescindivel (1), Necessario
(N), Recomendavel (R), quando esses contribuissem, respectivamente, de forma
critica, menos critica e néo critica para a contaminacao dos alimentos.

10. Se os itens imprescindiveis apresentarem n&o conformidades, deverdo ser
adotadas medidas corretivas imediatas.

12. Legenda: C (conforme); NC (Nao conforme) e NA (N&o se aplica).



BLO

CO I. Recepcéo e armazenamento dos alimentos

Classificacéo

NC

NA

Recebimento de matéria-prima

A recepcdo de matéria-prima, dos ingredientes e de

1 . . . ) . I
embalagens é realizada em area protegida e limpa.
5 Na area de recebimento ha auséncia de insetos e |
roedores.
Em relagdo ao transporte das matérias-primas,
3 |ingredientes e embalagens, o caminhdo de entrega
apresenta-se:
3.1 Em condicbes adequadas de higiene. I
3.2 Em adequado estado de conservacgéo. N
33 Com temperatura adequada, de acordo com o tipo de |
' matéria-prima transportada.
4 O entregador das matérias-primas, ingredientes e
embalagens apresenta-se:
4.1 Com uniforme completo. I
49 Com uniforme limpo e em prefeito estadoNde |
conservacao.
Os lotes de matérias-primas, dos ingredientes ou das
5 embalagens reprovadas ou com prazo de validade
vencida sdo identificadas e  armazenadas
separadamente.
6 As matérias-primas, ingredientes e embalagens sao N
encaminhados imediatamente para o estoque.
7 A temperatura das matérias-primas refrigeradas é N
verificada na etapa de recepcao.
Estoque seco
As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens
8 |séo armazenados em local limpo e organizado, de
forma a garantir protecdo contra contaminantes.
O armazenamento das matérias-primas respeita 0
9 |prazo de validade. ( Sistema primeiro que vence,
primeiro que sai (PVPS))
10 As matérias-primas sdo armazenadas sobreas |
prateleiras, estrados ou paletes.
11 As embalagens sdo armazenadas sobre as |
prateleiras, estrados ou paletes.
12 Os ingredientes sdo armazenados sobre as |
prateleiras, estrados ou paletes.
13 As prateIeiras estdo em perfeito estado de N
conservacao.
14 As prateleiras sdo de material liso, resistente, N
impermeavel e lavavel.
15 Os estra~dos estdo em perfeito estado de N
conservacao.
16 Os estrados sdo de material liso, resistente, N
impermeavel e lavavel.
17 Os palete§ se encontram em perfeito estado de N
conservacao.
18 Os paletes sdo de material liso, resistente, N

impermeavel, lavavel.




19

As matérias-primas e os ingredientes armazenados
apresentam espacamento minimo necessario para
garantir a adequada ventilagdo e, quando for o caso,
a desinfeccao do local. Distante do piso no minimo 25
cm, separados da parede e entre pilhas no minimo 10
cm e distante do forro 60 cm.

20

As embalagens armazenadas apresentam
espacamento minimo necessario para garantir a
adequada ventilagdo e, quando for o caso, a
desinfeccdo do local. Distante do piso no minimo 25
cm, separados da parede e entre pilhas no minimo 10
cm e distante do forro 60 cm.

21

Os produtos de limpeza sdo armazenados em local
separado dos alimentos.

22

Os descartaveis sdo armazenados em local separado
dos alimentos.

Esto

que refrigerado e congelamento

23

As unidades de frio como: freezers, camaras,
geladeiras sdo mantidas limpas e organizadas.

24

As unidades de frio sdo dotadas de termdmetros ou
termostatos em perfeito funcionamento.

25

Ha controle periddico e diario da temperatura das
unidades de frio.

26

As camaras estdo em perfeito estado de conservacao:
sem rachadura, parede descascando, azulejo
guebrado e cortina de ar em perfeito estado de
conservacao e limpeza.

As canaletas das camaras frigorificas possuem

27 |protecdo contra a entrada de vetores e acumulo de N
residuos de alimentos.
Total de itens= (Itens do bloco-NA)
Total de itens em conformidade
% itens em conformidade do bloco
Observacoes:
BLOCO II. Estrutura fisica | Classificacdo| C [ NC | NA
Area Fisica
Edificacbes
1 O acesso as instalacbes € controlado e N
independente, ndo comum a outros usos.
As areas externas e internas do restaurante estdo
2 |livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente e ndo ha presenca de animais.
Piso, parede, teto e portas
3 Os pisos possuem revestimento liso, impermeavel e N
lavavel.
Os pisos sdo mantidos livres de rachaduras, trincas,
4 | goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, N
descascamentos.




As paredes possuem revestimento liso, impermeavel

5 .
e lavavel.
As paredes sdo mantidas livres de rachaduras,

6 trincas, goteiras, vazamentos, infiltracoes, bolores,
descascamentos, dentre outros e nao transmitem
contaminantes aos alimentos.

7 Os tetos possuem revestimento liso, impermeavel e
lavavel.
Os tetos sao mantidos livres de rachaduras, trincas,

8 goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores,
descascamentos, dentre outros e n&o transmitem
contaminantes aos alimentos.

9 | As portas sdo mantidas ajustadas aos batentes.
As portas da area de armazenamento de alimentos

10 |sdo dotadas de fechamento automatico (molas ou
similares).
As aberturas de comunicacdo externa das areas de
armazenamento e preparacdo de alimentos, inclusive

11 |o sistema de exaustdo sdo providos de telas
milimétricas para impedir o acesso de vetores e
pragas urbanas.

12 As telas sdo removiveis para facilitar a limpeza
periédica.

13 As telas~ sdo mantidas em bom estado de
conservagao.

14 Os ralos possuem dispositivos que permitem seu
fechamento.

15 As caixas de gordura estdo Iocali;adas fora da area
de preparo e armazenamento de alimentos.

16 | As caixas de gordura sdo limpas periodicamente.

Instalagbes sanitarias dos funcionérios

17

As instalagfes sanitarias e 0s vestiarios ndo se
comunicam diretamente com a area de preparo e
armazenamento de alimentos ou refeitorios.

18

As instalagfes sanitarias e os vestiarios sdo mantidos
organizados e limpos.

19

As instalacdes sanitdrias e os vestiarios estdo em
adequado estado de conservacdao.

20

As instalacfes sanitarias e vestiarios possuem porta
com fechamento automético (mola ou similar).

21

As instalacdes sanitarias possuem lavatérios e estao
supridas de produtos de higiene pessoal tais como:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico
ou inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel
nao reciclado ou outro sistema de secagem das
maos.

Lavatorio de maos na area de preparo

22

Existe lavatério exclusivo para higiene das maos, em
localizacdo estratégica com relacdo ao fluxo de
preparo dos alimentos.

23

Os lavatorios possuem sabao inodoro anti-séptico ou
sabao liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas
de papel ndo reciclado ou outro sistema de secagem
das méos.




24

Os lavatorios apresentam coletores de residuos
dotados de tampas e acionados sem contato manual.

25

Nos lavatérios ha instrucdo sobre a forma correta de
higienizacdo das méos.

Instalagdes sanitarias dos clientes

26

As instalacfes sanitarias sdo mantidas organizadas e
em adequado estado de conservacéo.

27

As instalagbes sanitdrias possuem porta com
fechamento automético.

28

Os lavatérios estdo supridos de produtos de higiene
pessoal tais como: papel higiénico, sabdo liquido
inodoro anti-séptico ou sabado liquido inodoro e
produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado
ou outro sistema de secagem das maos.

Amb

iéncia

29

A edificacdo e as instalagbes sao projetadas de forma
a evitar a contaminagdo cruzada, a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamento das etapas de
preparo dos alimentos.

30

A edificacéo e as instalagdes sédo projetadas de forma
a facilitar as operagbes de manutencgéo, limpeza e
desinfecgao.

lluminacéo

31

A iluminacdo da area de preparo proporciona a
visualizacdo de forma a ndo comprometer a higiene
dos alimentos, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

32

As luminarias da area de preparo e armazenamento
estdo protegidas contra explosdo e quedas acidentais.

Fluxo de ar artificial - ar condicionado.

33

O fluxo de ar artificial ndo incide diretamente sobre os
alimentos.

34

E realizada a limpeza do filtro de ar, a cada seis
meses ou sempre que estiverem sujos.

35

Existe planilha de controle das trocas dos filtros de ar.

36

Existe planilha de controle das limpezas realizadas
nos componentes dos sistemas de climatizacao.

Total de itens= (Itens do bloco-NA)

Total de itens em conformidade

% itens em conformidade do bloco

Observacgdes:

BLOCO lll. Equipamentos e utensilios

Classificacao

NC

NA

Os equipamentos utilizados no preparo de alimentos

! estdo em adequado estado de conservacao. !
As superficies dos equipamentos utilizados no
> | Preparo, armazenamento, transporte e distribuicdo

sdo lisas, impermeaveis, lavaveis e estao isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que




possam comprometer a higienizacdo dos mesmos e
serem fontes de contaminac¢éo de alimentos.

E realizada manutenc&o periodica dos equipamentos.

Os equipamentos estéo instalados em local adequado
de forma a prevenir a ocorréncia de contaminacio
cruzada e permitir o funcionamento adequado.

Os utensilios utilizados no preparo dos alimentos
estdo em adequado estado de conservacéo.

As superficies dos utensilios utilizados no preparo,
armazenamento, transporte e distribuicdo séo lisas,
impermeaveis, lavaveis e estdo isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que
possam comprometer a higienizacdo dos mesmos e
serem fontes de contaminacdo de alimentos.

Total de itens= (Itens do bloco-NA)

Total de itens em conformidade

% itens em conformidade do bloco

Observacoes:

BLOCO IV. Higiene das instala¢8es e utensilios

Classificacéo

NC

NA

As instalagfes fisicas sdo mantidas em condi¢oes

1 higiénico-sanitérias apropriadas. :
Os utensilios de limpeza (vassouras, esfregdes,

2 |esponjas e panos) sdo mantidos em condigcbes N
higiénico-sanitéria apropriadas.

3 Os produtos saneantes utilizados na higienizacdo |
estdo regularizados pelo Ministério da Saude.

4 | sao utilizados produtos de limpeza sem odor. N
Os funcionarios responsaveis pela atividade de

5 higienizagdo das instala¢cdes utilizam uniformes N
apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulacdo de alimentos.

Area de higienizacdo mecéanica de utensilios.

6 A area de higienizagdo mecéanica de utensilios é |
mantida limpa.

7 A é&rea de higienizagdo mecénica de utensilios é N
mantida organizada.

8 A éarea de higienizacdo mecénica de utensilios N
apresenta exaustdo adequada.

9 A maquina de higienizagdo de utensilios estd em |
adequado estado de conservacdo.
A temperatura da maquina de higienizacdo de

10 |utensilios estd adequada. Lavagem: 55 a 65°C;
Enxague: 80 a 90°C.

Area de higienizacdo manual de utensilios.

11 | A area de higienizacdo manual é mantida limpa. I

12 | A area de higienizagdo manual € mantida organizada. N




13

Os itens sédo guardados de forma a evitar a
recontaminacao.

Total de itens= (Itens do bloco-NA)

Total de itens em conformidade

% itens em conformidade do bloco

Observacbes:

BLOCO V. Manejo de residuos sdlidos Classificacéo NC | NA

1 Os coletores de residuos sélidos sdo mantidos limpos N
e integros.

> Os coletores de residuos sdo dotados de tampas |
acionadas sem contato manual.
Os coletores de residuos solidos s&o mantidos

3 |fechados para evitar a atracdo de vetores e pragas
urbanas e a contaminacéo do ar ambiente.

4 Os residuos séo frequentemente coletados da area de
preparo.
O local de armazenamento temporario dos residuos é

5 isolado da area de preparo e armazenamento dos
alimentos, de forma a evitar focos de contaminacao e
atracdo de vetores e pragas urbanas.

6 O local de armazenamento temporario dos residuos € N
mantido fechado.

7 O local de armazenamento temporario dos residuos é N
mantido limpo e organizado.

8 O acon(_jic_:ionamento do 6leo até a sua retirada é feita N
em recipientes com tampa.
Total de itens= (Itens do bloco-NA)
Total de itens em conformidade
% itens em conformidade do bloco
Observacgdes:

BLOCO VI. Recursos humanos Classificagéo NC | NA
1 |Ha& um coordenador de boas praticas de manipulacao. N
> O coordenador é devidamente capacitado para N

implantacdo das boas praticas de manipulacéo.
3 Ha documento que comprove a capacitagdo do N

coordenador.

Saude dos manipuladores

E realizado controle da satde dos manipuladores de

4 alimentos conforme descrito na NR7. :

5 |Ha registro do controle da satde dos manipuladores. !

6 E fornecido equipamento de protecéo individual (EPI) |
ao trabalhador.

7 O manipulador é treinado quanto ao uso adequado do |

EPI.




Ha controle do uso de EPI pelo manipulador.

Os manipuladores que apresentam lesbes e ou
sintomas de enfermidades que possam comprometer
a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos sdo
afastados da atividade de preparo dos alimentos
enquanto persistirem essas condi¢des de saude.

Higiene pessoal

10

Os manipuladores apresentam-se com uniformes
compativeis a atividade desempenhada, conservados
e limpos.

11

Os manipuladores apresentam comportamento
adequado: evitam falar desnecessariamente, cantar,
assobiar e outros, de forma que ndo contaminem 0s
alimentos, durante o desempenho das atividades.

12

Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos
por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para
este fim.

13

As unhas dos manipuladores sdo mantidas curtas e
sem esmalte ou base.

14

Os manipuladores apresentam-se sem barba por
fazer.

15

Os manipuladores retiram todos os objetos de adorno
pessoal e a maquiagem durante o horéario de trabalho.

16

Os manipuladores lavam cuidadosamente as méos ao
chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular alimentos,
apos qualquer interrupcdo do servico, apoOs tocar
materiais contaminados, ap0s usar 0s sanitarios e
sempre que se fizer necessario.

17

Estdo afixados cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre lavagem correta e anti-sepsia
das maos e demais habitos de higiene, em locais de
facil visualizacdo, inclusive nas instalagfes sanitarias
e lavatérios.

Total de itens= (Itens do bloco-NA)

Total de itens em conformidade

% itens em conformidade do bloco

Observacdes:

BLOCO VII. Preparo dos alimentos

Classificacéo

NC

NA

Os alimentos sdo submetidos ao descongelamento,

! sob refrigeracéo inferior & 5°C. :
Os alimentos que serdo consumidos crus séo

5 submetidos a processo de higienizacdo em solucdo
clorada, quando necessario e enxague em &gua
potavel.

3 Ha planilha de controle da higieniza¢do dos alimentos |
gue serdo consumidos crus.

4 O processo de higienizacao dos alimentos é realizado |

de forma que n&o ocorra a contaminacao cruzada.




Os 6leos e gorduras sdo substituidos imediatamente
sempre que houver alteracdo evidente das

5 caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais
como aroma, formacdo de espuma e fumaca.
O estabelecimento mantém planilha de controle de
6 |temperatura, para o controle e a garantia da qualidade

dos alimentos preparados.

Total de itens= (Itens do bloco-NA)

Total de itens em conformidade

% itens em conformidade do bloco

Observacbes:

BLOCO VIIl. Distribuicdo dos alimentos prontos para
consumo

Classificacéo

NC

NA

Exposicdo do alimento

Os alimentos preparados sao armazenados sob

1 |temperatura adequada até o momento de sua
distribuicéo.

o |Os alimentos que serdo consumidos quentes séo |
mantidos a temperatura acima de 60C por até 6h.

3 Os alimentos que serdo consumidos frios séo |
mantidos a temperatura entre 5 e 10C.
Os equipamentos de conservacao de temperatura de

4 |alimentos prontos estdo em adequado estado de
higiene.
A temperatura dos equipamentos de conservacao de

5 |alimentos prontos para consumo como: pass through
e banho-maria é regularmente monitorada.

6 E mantido documento de controle da temperatura dos N
equipamentos de conservacao.

7 | As areas de distribuicéo dos alimentos sdo mantidas |
organizadas e em adequada condi¢des higiénicas.

8 Os manipuladores utilizam utensilios diferenciados |
para distribuicdo das preparacdes.

9 Os manipuladores utilizam luvas descartaveis para R
minimizar a contaminac¢do dos alimentos.

10 Os balcbes térmicos estdo em adequado estado de |
higiene.
Os balcdes térmicos dispdem de barreiras de

11 protecdo que previnam a contaminagdo das
preparacbes em decorréncia da proximidade ou da
acéo do consumidor e manipulador.

12 | temperatura do balcé@o é regularmente monitorada. N

13 E mantido o documento de controle da temperatura |
do balcéo de distribuicéo.
A troca dos utensilios utilizados na distribuicao das

14 |refeigbes, como conchas e colheres de servir, & I
realizada a cada 4 horas.

15 Ha termdmetros disponiveis para o monitoramento N

das temperaturas dos alimentos e dos equipamentos

10




de conservacéo.

Refeitorio
As mesas do refeitério sdo higienizadas durante a

16 |52 T L R
distribuicéo das refeicdes.
Os recipientes contendo farinha, vinagre, azeite e

17 . S o N
outros condimentos séo higienizados diariamente.
Os utensilios (pratos, garfos, facas, sopeiras,

18 |saladeiras) utilizados no consumo dos alimentos N
estdo sem sujidades.
Os utensilios (pratos, garfos, facas, sopeiras,

19 saladeiras) que foram higienizados sdo armazenados N

em local protegido, na area de distribuicdo, de forma
gue ndo sejam contaminados.

Total de itens= (Itens do bloco-NA)

Total de itens em conformidade

% itens em conformidade do bloco

Observacoes:

BLOCO IX. Controle integrado de vetores e pragas

Classificacéo NC | NA
urbanas
A edificagdo, as instalagbes, os equipamentos, 0s
1 |mébveis e os utensilios estdo livres de vetores e I
pragas urbanas.
> E realizada a desinsetizacdo do servico de |
alimentag&o por empresa especializada.
3 Ha planilhas de controle de desinsetizacdo das |
instalacdes realizada por empresa especializada.
E feito o controle preventivo ao abrigo e infestacio de
4 vetores e pragas urbanas como por exemplo: N
emprego de telas nas aberturas, ralos com
fechamento automatico e limpeza das imediacdes.
Total de itens= (Itens do bloco-NA)
Total de itens em conformidade
% itens em conformidade do bloco
Observacoes:
BLOCO X. Abastecimento de 4gua Classificagéo NC | NA

E utilizada somente agua potavel para a manipulacio

! de alimentos. I
Os reservatoérios de agua estdo em estado adequado

2 |de conservagcdo sem rachadura, vazamentos,
infiltracdes e outras ndo conformidades.

3 Ha registro da higienizacdo do reservatorio de agua |
com um intervalo maximo de seis meses.

4 E mantida a planilha de controle da higienizago do |
reservatorio de agua.

5 I

A potabilidade da agua é atestada a cada seis meses.

11




E mantida a planilha de controle da potabilidade da

6 |. N
agua.

7| Ha filtro nas torneiras de agua da area de preparo. '
Ha registro de troca peridédica do elemento filtrante

8 |das torneiras de agua da area de preparo, de acordo N

com o fabricante.

Total de itens= (Itens do bloco-NA)

Total de itens em conformidade

% itens em conformidade do bloco

Observacbes:

BLOCO XlI. Documentagéao Classificagéo NC | NA

1 O servico de alimentacdo dispbe de manual de boas |
praticas impresso.

> O manual de boas préaticas retrata a realidade do |
servico de alimentacao.

O servigo de alimentagéo dispde dos procedimentos
operacionais padronizados (POP) exigidos pela
legislacdo como: higienizacdo das instalagOes,

3 |equipamentos, moveis e utensilios; controle de
potabilidade da agua; higiene e salude dos
manipuladores de alimentos e manejo de residuos
sélidos.

4 Aos POP sao aplicados os principios: monitorizacao, N
acao corretiva, verificacdo e registro.

S | Os POP s&o revisados periodicamente.

6 Os POP estéo escritos em linguagem acessivel e de N
acordo com a Resolugéo - RDC 216 / 2004.

7 Os POP estdo em locais acessiveis aos funcionarios N
e a vigilancia sanitéria.

Total de itens= (Itens do bloco-NA)
Total de itens em conformidade
% itens em conformidade do bloco
Observacoes:
BLOCO XIlI. Capacitacdo dos manipuladores Classificacéo NC | NA

Os servicos de alimentacdo possuem programa de
capacitacdo dos manipuladores sobre, no minimo, os
seguintes temas: contaminantes alimentares, higiene
pessoal, doencas transmitidas por alimentos e
manipulacdo higiénica dos alimentos.

Os manipuladores séo capacitados quanto aos
procedimentos para Garantia da Qualidade como: uso
de termdmetro, anotacdo em planilhas, diluicdo de
produtos para higienizagdo e itens necesséarios a
implantacdo das boas praticas de manipulacéo.

S&o0 realizadas capacitacbes dos manipuladores
guando ha troca de funcéo.

12




Sao realizados programas de  capacitacdo
periodicamente, pelo menos a cada seis meses.

Ha planilha de controle da capacitacdo dos
manipuladores.

Total de itens= (Itens do bloco-NA)

Total de itens em conformidade

% itens em conformidade do bloco

Observacbes:

13




Célculo do percentual de adequacdo das condi¢des higiénico-sanitaria (PACHS)

dos blocos e total.

1. Instru¢cBes para calculo do percentual de adequacdo das condi¢cdes higiénico-

sanitarias por bloco e total.

Equacédo 1: PACHSbloco =

Total itens conformes no bloco x 100%

Equacédo 2: PACHStotal =

Total de itens do bloco

Total itens conformes x 100%

2. Critérios para classificagdo qualitativa dos blocos e do estabelecimento.

Total de itens do RACHSSA

Adequado = PACHS = 76% dos itens imprescindiveis.
Parcialmente adequado = PACHS entre 51-75% dos itens imprescindiveis
Inadequado = PACHS =< 50% dos itens imprescindiveis.

Blocos avaliados

Total de
Total de Itens Itens PACHS
(n) Conformes (%)
(n)

Classificagao
do PACHS

Bloco |. Recepgéo e armazenamento
dos alimentos

Bloco Il. Estrutura fisica

Bloco Ill. Equipamentos e utensilios

Bloco IV. Higiene das instalagbes e
utensilios

Bloco V. Manejo de residuos sélidos

Bloco VI. Recursos humanos

Bloco VII. Preparo dos alimentos

Bloco VIII. Distribuicdo dos alimentos
prontos para consumo

Bloco IX. Controle integrado de
vetores e pragas urbanas

Bloco X. Abastecimento de 4gua

Bloco XI. Documentacgéo

Bloco XiIl. Capacitacao dos

manipuladores

PACHS total
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