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CHECK LIST — HIGIENE E MANIPULACAO DE ALIMENTOS

Brigada da Cantina

Escola: EB Ardes St2 Cristina

Area: Cozinha ( x ) Cantina: (

X )

Data: __ 23 / 04 /2019

— Higiene - limpeza

Sim

Parcial

. Maos lavadas e higienizadas corretamente

Presenca de adornos

. Uniforme adequado e limpo

A
1
2.
3

4

Existem equipamentos, utensilios, ferramentas, dispositivos, etc.
sujos ou em mal estado de conservacao

4

Existe dleo, dgua ou produto quimico, derramado pelo chao

De modo geral o setor passa a impressdo de ser um ambiente
limpo

. Os Produtos existentes no processo estdo sujos a ponto de

prejudicar ou comprometer a sua qualidade

8.

Existe lixo em geral espalhado pelo chao

9.

E feita a retirada do lixo

10.Ha controlo de roedores e insetos

Observagdes:

- Cozinha

Sim

Parcial

. Armazenamento adequado de alimentos

. Extinto de incendo disponivel

. Detetores de fumos presente

. Armazenamento adequado dos materiais nao alimentares

O local é exclusivo para manipulagao de alimentos

. Ndo ha comunicacdo direta com instalagbes sanitarias

. Existe lavatdrios para a higiene das maos na drea de manipulagdo

. De modo geral, o aspeto visual do setor, encontra-se organizado

B
1
2
3
4
5.
6
7
8
9

. As bancadas, balcdes e pias estao limpas

10. A ventilacdo e iluminacdo é boa

X [ X | X | X | X |X

C

- Higiene, manipulagao e armazenamento dos alimentos

Sim

Parcial

1.

Horti/frutis lavados corretamente

2.

Arroz e feijdo escolhidos e lavados corretamente

. Conversa, tosse ou espirra sobre a preparagdo

. Realizacdo do descongelamento

. Separacao dos alimentos por categoria

. Controle de validade dos alimentos

. Produtos abertos ndo sendo utilizados e ndo identificados

. Organizacao da geladeira reaproveitamento de alimentos
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. Armazenamento de carnes

10. Ha risco de contaminagdo cruzada

O aluno da equipa: Tiago José Ferreira Silva




