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Avaliagao | Sim | Nao | NA(*)

2. Edificacao, Instalagcoes, Equipamentos, Moveis e Utensilios

2.1. Edificacéo e instalagdes projetadas de forma a possibilitar o fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparacao de alimentos.

2.2. Acesso as instalagdes independente, ndo comum a outros usos.

2.3. Dimensionamento da edificagdo e das instalagdes compativeis com todas as operagoes.

2.4. Existéncia de separagdes entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

2.5. Piso de material de facil higienizagao (liso, impermeavel e lavavel) e em adequado estado de conservagao.

2.6. Paredes com revestimentos lisos, impermeaveis, de cores claras, de facil higienizagéo, sem cortinas e adequado estado de conservagéo.

2.7. Teto de acabamento liso, impermeavel, de cor clara, de facil higienizagao e adequado estado de conservagao.

2.8. Portas da area de preparagao e armazenamento dotadas de fechamento automatico e barreiras adequadas para impedir a entrada de vetores e outros animais.

2.9. Janelas de superficie lisa, de facil higienizagéo, ajustadas aos batentes com telas milimetradas removiveis para limpeza e adequado estado de conservagao.

2.10. Instalagdes dotadas de abastecimento de agua potavel corrente, possuindo conexdes com rede de esgoto e/ou fossa séptica.

2.11. Caixas de gordura e de esgoto compativeis ao volume de residuos e localizadas fora da area de preparagéo e armazenamento de alimentos.

2.12. Ralos, quando presentes, sifonados e grelhas com dispositivo que permitam o fechamento.

2.13. Area interna do estabelecimento livre de objetos em desuso e da presenca de animais.

2.14. Area externa do estabelecimento livre de objetos em desuso e da presenga de animais.

2.15. lluminagao da area de preparagéo dos alimentos proporciona a visualizagdo adequada de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos.

2.16. Luminarias localizadas na area de preparagao, armazenamento e dentro dos equipamentos que possam contaminar os alimentos, apropriadas e protegidas contra
explosao e quedas acidentais.

2.17. Instalagdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

2.18. Ventilagao e circulagao de ar capazes de garantir o ambiente livre de fungos, fumaga, dentre outros, que possam comprometer a qualidade dos alimentos.

2.19. Equipamentos e filtros para climatizagdo em bom estado de conservagéo.

2.20. Limpeza dos componentes do sistema de climatizagéo, troca de filtros, manutengéo programada e periddica destes equipamentos registrados, verificados, datados e
rubricados.

2.21. A area de preparagao do alimento dotada de coifa com sistema de exaustao interna com elementos filtrantes ou sistema de coifa eletrostatica.

2.22. Existéncia de manutengao programada e periddica do sistema de exaustdo e elementos filtrantes registrados, verificados, datados e rubricados.

2.23. Instalagdes sanitarias e os vestiarios sem comunicagao direta com a area de preparagéo, armazenamento de alimentos ou refeitorio.

2.24. Instalagdes sanitarias e os vestiarios mantidos organizados em adequado estado de conservagao e portas externas dotadas de fechamento automatico.

2.25. Instalagbes sanitarias dotadas de lavatérios e supridas de produtos destinados a higiene pessoal, como: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
lsabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, papel toalha nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem de méos.

2.26. Coletores de lixo, nas instalagbes sanitarias, dotados de tampa acionada sem contato manual e higienizados sempre que necessario e no minimo diariamente.

2.27. Lavatdrios dotados preferencialmente de torneira com fechamento automatico, exclusivos para higiene das maos, nas areas de manipulagdo em posicoes|
estratégicas em relagéo ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente, com sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado, ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual, higienizados sempre
ique necessario € no minimo diariamente.

2.28. Equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos preparados com desenhos que permitam a higienizagdo, em estado de conservagao
ladequados, elaborados com materiais que nao transmitam substancias téxicas, odores e sabores aos alimentos.

2.29. Superficies em contato com alimentos, lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizagdo e de material ndo contaminante.

2.30. Existéncia de manutengao programada e periddica dos equipamentos e utensilios.

2.31. Existéncia de registro da manutengéo programada e periddica dos equipamentos e utensilios.

2.32. Existéncia de instrumentos ou equipamentos de medigao criticos para a seguranga dos alimentos, tais como termdmetros, relégios, entre outros.

2.33. Registros da calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medicao criticos para a seguranga dos alimentos verificados, datados e rubricados, quando aplicavel.

2.34. Registros da manutengao programada e periédica dos equipamentos e utensilios criticos para a seguranga dos alimentos, tais como, pelo menos, refrigeradores,
congeladores e equipamentos de conservagéo e distribuigdo a quente e a frio.

3. Higienizacao de Instalagoes, Equipamentos, Moveis e Utensilios

3.1. Existéncia de responsavel pela operagao de higienizagdo comprovadamente capacitado.

3.2. Operagdes de higienizagéo das instalagdes realizadas com freqiiéncia que garanta a manutengéo das condi¢des higiénico-sanitarias.

3.3. Existéncia de registros das operagdes de limpeza e/ou de desinfecgdo das instalagdes e equipamentos, quando nao realizadas rotineiramente.




