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3.4. Registro das operagdes de limpeza e/ou de desinfecgéo das instalagdes e equipamentos, quando néo realizados rotineiramente verificados, datados e rubricados.

3.5. Caixas de gordura periodicamente limpas.

3.6. Area de preparagao do alimento higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente apds o término do trabalho.

3.7. Auséncia de substancias odorizantes ou desodorantes ou quaisquer das suas formas utilizadas, nas areas de preparagao e armazenamento de alimentos.

3.8. Utilizagdo de produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude.

3.9. Diluigao, tempo de contato e modo de uso/aplicagao dos produtos saneantes, obedecem instrugdes recomendadas pelos fabricantes.

3.10. Produtos saneantes identificados e guardados em local reservado para essa finalidade, sem contato com os alimentos.

3.11. Utensilios, equipamentos e materiais utilizados na higienizagdo, proprios para a atividade, conservados limpos, em numero suficiente e guardados em local
reservado para essa atividade.

3.12. Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, descartados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas, nag
sendo utilizados novamente.

3.13. Panos de limpeza ndo descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, trocados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas.

3.14. Panos de limpeza ndo descartaveis limpos através de esfregacdo com solugdo de detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos ou
solucao clorada a 200ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e corrente.

3.15. Higienizagéo de panos de limpeza utilizados em superficies que entram em contato com alimentos realizada em local proprio para esse fim, em recipientes
exclusivos para essa atividade, separados de outros panos utilizados para outras finalidades. Secagem dos panos em local adequado.

3.16. Funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacédo das instalagbes sanitarias e higienizagado de panos com uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulagao de alimentos.

3.17. Esponjas de limpeza, quando utilizadas em superficies que entram em contato com alimentos, desinfetadas diariamente, por fervura em agua, por no minimo 5
minutos ou outro método adequado.

4. Controle Integrado de Pragas

4.1. Edificacao, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios livres de vetores e pragas urbanas.

4.2. Existéncia de agdes eficazes e continuas de prevencdo de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou
proliferagdo dos mesmos.

4.3. Controle quimico, quando aplicavel, realizado por empresa especializada, conforme legislagao especifica.

4.4. Quando da aplicagéo do controle quimico, empresa estabelece procedimentos de pré e pos-tratamento, a fim de evitar a contaminagéo dos alimentos, equipamentos e
utensilios.

4.5. Existéncia de registros que comprovam o controle de vetores e pragas urbanas, tais como relatério de avaliagdo das medidas de controle realizado pela empresa
especializada.

4.6. Existéncia de registros do controle de vetores e pragas urbanas que comprovam a regularizagao dos produtos quimicos nos 6rgaos competentes.

4.7. Registros do controle de vetores e pragas urbanas verificados, datados e rubricados.

5. Abastecimento de Agua

5.1. Utilizagao de agua potavel para manipulagéo de alimentos.

5.2. Quando utilizada fonte alternativa, a potabilidade atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais.

5.3. Gelo para utilizagdo em alimentos fabricado a partir de agua potavel e mantido em condigao higi€nico-sanitaria que evite sua contaminagao.

5.4. Vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou superficies que entram em contato com alimentos, produzido a partir de agua potavel.

5.5. Reservatério de agua edificado e/ou revestido de material que nao comprometa a qualidade da agua, conforme legislagéo especifica.

5.6. Reservatério de agua livre de rachaduras, vazamentos, infiliragdes, descascamentos, em adequado estado de higiene e conservagao e devidamente tampado.

5.7. Reservatério de agua higienizado em intervalo maximo de seis meses, por empresa especializada e pessoal capacitado.

5.8. Existéncia de registro que comprovam a higienizagéo do reservatério de agua.

5.9. Registros da higienizagao do reservatério de agua verificados, datados e rubricados.

6. Manejo de Residuos

6.1. Coletores de residuos do estabelecimento de facil higienizagao e transporte, devidamente identificados, integros, dotados de tampas, sacos plasticos e em numero
suficiente.

6.2. Coletores de residuos das areas de preparagcdo e armazenamento de alimentos dotados de tampas acionadas sem contato manual, devidamente identificados,
integros, sacos plasticos e em nimero suficiente.

6.3. Residuos coletados na area de produgéo e armazenamento de alimentos retirados frequentemente e estocados em local fechado e isolado.

7. Manipuladores

7.1. Controle de saude dos manipuladores realizado de acordo com legislagao especifica, sendo mantidos registros.

7.2. Manipuladores realizam exames admissionais e periédicos de acordo com a legislagéo especifica.

7.3. Saude dos manipuladores supervisionada diariamente.

7.4. Manipuladores afastados quando apresentam doencgas de pele, tais como micoses de unhas e maos, lesdes e ou sintomas que possam comprometer a qualidade|
higiénico-sanitaria dos alimentos.

7.5. Uniforme dos manipuladores de cor clara, limpo, em adequado estado de conservagao, completo (protegdo para cabelos cobrindo completamente os fios, uniforme|
com mangas curtas ou compridas cobrindo a totalidade da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da cintura, sem botées ou com botdes protegidos, calgas|
compridas, calgcados fechados), exclusivo a area de preparagdo de alimentos e trocados, no minimo, diariamente.

7.6. Manipuladores dotados de boa apresentacéo, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, sem barba ou bigode e cabelos|
protegidos.

7.7. Manipuladores adotam o habito de nao fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento.

7.8. Manipuladores higienizam cuidadosamente as maos antes da manipulagao de alimentos, principalmente ap6s qualquer interrupgao, troca de atividade e depois do uso
de sanitarios.

7.9. Existéncia de cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta higienizagao das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.




