Apêndice A. Questionário sobre a qualidade do óleo.
	Horário de Funcionamento: 
	Data da coleta:

	N° de fritadeiras:                                       
	Capacidade das fritadeiras:

	Gasto de óleo mensal:
	N° de pastéis vendidos diariamente:


	Qual o óleo utilizado na fritura de pastéis?
	(   ) Óleo de soja     (   ) NR

(   ) Óleo de palma  (   ) NA

(   ) Outro. Qual?

	Qual a marca do óleo utilizado?
	

	Com qual frequência o óleo é descartado?
	(   ) Menos de 24 horas

(   ) 1 dia        (   ) 2-4 dias

(   ) 4-6 dias   (   ) Mais de 7 dias

(   ) NR          (   ) NA

	Com qual frequência o óleo é reposto?
	(   ) Menos de 1 dia

(   ) 1 dia        (   ) 2-4 dias

(   ) 4-6 dias   (   ) Mais de 7 dias

(   ) NR          (   ) NA

	Qual a data da última troca de óleo?
	

	Além dos pastéis, quais alimentos são fritos no mesmo óleo?
	(   ) Coxinhas  (   ) Risoles

(   ) Enrolados (   ) Outros

Quais?

	Quais são os tipos de pastéis fritos no mesmo óleo?
	(  ) Queijo (  ) Carne (  ) Frango

(  ) Napolitano (  ) Outros

Quais?

	Vocês realizam manutenção periódica da fritadeira?
	(  ) sim (  ) não (   ) NR   (   ) NA

Frequência:

	Vocês realizam controle da temperatura da fritadeira?
	(  ) sim (  ) não (   ) NR   (   ) NA

	Por quanto tempo a fritadeira permanece ligada diariamente?
	

	Vocês utilizam o monitor de óleos e gorduras para controle do óleo da fritadeira?
	(   ) sim (  ) não (   ) NR   (   ) NA

Marca:

	Com qual frequência é realizada a limpeza da fritadeira?
	(   ) Diária      (  ) Semanal (   ) NR

(  ) Quinzenal (  ) Mensal   (   ) NA

	Como é realizada a limpeza e higienização da fritadeira?
	

	Quando a fritadeira está ligada vocês observam se há fumaça exalando do óleo?
	(  ) sim (  ) não (   ) NR (   ) NA

	Você conhece os efeitos tóxicos que o óleo de fritura degradado pode trazer para a população?
	(  ) sim (  ) não (   ) NR (   ) NA

	Você conhece a RDC da ANVISA que regulamenta a temperatura de frituras?
	(  ) sim (  ) não (   ) NR (   ) NA


Temperatura do óleo: ______ ºC.
Resultado da análise do óleo (   ) 2%   (   ) 3,5%    (   ) 5,5%    (   ) 7%

