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Os estabelecimentos desta natureza nao poderao ter comunicagao direta com aqueles destinados a moradia — Art.
370 do Decreto 5.711/02

1 - DOCUMENTACAO

Possui comprovante de higienizagcdo semestral do reservatdrio de agua junto a laudo de integridade e vedag¢do do
reservatério (mesmo que realizada pelo préprio estabelecimento)

Possui comprovante de controle de pragas e vetores realizado por empresa comprovadamente habilitada

Possui laudo de calibracdo dos equipamentos de aferi¢cdo atualizado

Possui registros que comprovem manutencdo preventiva de equipamentos e maquinarios

Possui cronograma e registro de higienizacdo dos filtros de aparelhos de climatizacao

Possui cronograma com registro das higienizacGes de instalacGes e equipamentos realizadas ndo rotineiramente (ex.:
caixa de gordura, exaustores, redes de frio, estufas etc.)

DispOe de agua potdvel corrente, conexdao com rede de tratamento de esgoto itens

Possui Manual de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos atualizado

Possui POP’s (datados, aprovados, assinados, revisados e com registro de execucdo de acordo com Anexo ) das
seguintes atividades desenvolvidas:

- higienizagdo de instalagGes, equipamentos e moveis

- controle integrado de vetores e pragas

- selecdo de matérias-primas ingredientes e embalagens

- programa de recolhimento de alimentos

- higienizagdo do reservatério de dgua e analise microbioldgica

- higiene e salde dos manipuladores

- manejo dos residuos

- higienizagdo do veiculo de transporte do produto final

Possui PPRA, PCMSO, ASQ’s e OSS’s dos colaboradores

Sao disponibilizados equipamentos de protegao individual com registros de entrega dos mesmos

Possui registros de capacitagdo dos manipuladores de alimentos a respeito:
- higienizagdo de ambientes, equipamentos, mobilidrios e utensilios

- controle integrado de vetores e pragas

- selecdo de matérias-primas ingredientes e embalagens

- programa de recolhimento de alimentos

- higieniza¢do do reservatdrio de dgua e andlise microbioldgica

- higiene e saude dos manipuladores

- manejo dos residuos

Existe programa de capacitagao continuo

Possui critérios e especificagdes descritos para fornecedores de embalagens, matérias-primas e ingredientes

Possui planilhas de monitoramento de temperatura das matérias-primas, ingredientes e produtos prontos que
necessitem de temperatura de conservac¢do especial nas etapas de recepgao, armazenamento e exposi¢ao a venda




quando for o caso

Possui controle de qualidade do produto final

Sdo recolhidas amostras do produto final para analise laboratorial

Possui laudos laboratoriais atestando o controle de qualidade do produto final

2 - SETORES DE APOIO

Possui DML em adequado estado de organizacao e higienizacao

Possui utensilios de limpeza em bom estado de conservacao, identificados e em nimero suficiente

Possui produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude

Possui produtos de higienizagdo em quantidade suficiente

Possui local fechado, isolado, identificado, higienizado para estocagem dos residuos, de forma a evitar atracao de
vetores e fonte de contaminacao

Se trabalhadores realizarem suas refei¢cdes nas dependéncias da empresa, esta dispde de local especifico e adequado
para este fim, dimensionado de forma a atender a demanda, dotado de equipamentos, iluminacao, ventilacao e
protecao contra intempéries

3 - VESTIARIOS E SANITARIOS

Possui acesso coberto e calcado quando nado interligado a drea de producdo

Exclusivos para manipuladores de alimentos, independentes para cada sexo e identificados

InstalagGes sanitdrias integras, com vasos e lavatérios em quantidade e com capacidade suficiente

InstalagGes sanitdrias ndo se comunicam diretamente com area de producdo e refei¢es (inclusive exaustores)

Possuem portas com fechamento automatico

Estruturas fisicas adequadas e conservadas

Iluminacdo e ventilacdo adequadas

Dispdem de lavatédrios, sabonete liquido, antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado, papel higiénico, coletores com
tampa ndo manual

Cartazes de orientacdo sobre a correta lavagem e antissepsia das maos

Area compativel e armdrios individuais

Devidamente limpos, organizados e em bom estado de conservacao

4 - DEPOSITO DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Independente da area de produgdo

Recepgdo de produtos é realizada em area protegida, limpa e isolada da area de produgdo

Matérias-primas, ingredientes e embalagens sao inspecionados na recepgao

Produtos reprovados, vencidos ou avariados sdo armazenados separadamente em local identificado

Produtos alimenticios utilizados possuem registro nos respectivos 6rgdaos competentes de fiscalizacdo

Ambiente limpo e organizado

Produtos armazenados de forma a garantir adequada limpeza e ventilagdo (30 cm piso/40 cm teto/30 cm paredes)

Os paletes, estrados e prateleiras sdo bem conservados e limpos

Embalagens adequadamente acondicionadas

Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes

Ambiente estd livre de vetores, pragas ou evidéncias destes

5 - AREA DE PRODUCAO

Areas externas estdo livres de materiais em desuso, focos de insalubridade, vetores e animais, poeira, lixo, dgua
estagnada e outros

Acesso as instala¢Oes é controlado e independente de outros usos




Areas internas livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente

Ambiente estd livre de vetores, pragas ou evidéncias destes

Possui lavatérios exclusivos para higienizacdo das maos, em posicoes adequadas ao fluxo de produgdo, em nimero
adequado, seus suprimentos e com cartazes de orientacdo sobre a correta lavagem e antissepsia das maos

O fluxo é ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de producdo evitando contaminacgao cruzada

Pré-preparos isolados da area de preparo por barreira fisica ou técnica

Circulacdo controlada por todos os setores

Conservacdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento

O dimensionamento das instalagGes é compativel com todas as operagées, com separacdo fisica ou técnica entre as
diferentes atividades

As instalagGes fisicas (piso, paredes, divisérias e teto) possuem revestimento liso, impermeavel e lavavel, mantidos
integros, conservados, sem frestas e de material resistente aos processos de limpeza e desinfeccao

As instalagOes, equipamentos, méveis e utensilios estdo em perfeitas condi¢des de higiene

Portas e janelas com superficies lisas, de facil higienizacao, sem falhas no revestimento e ajustadas aos batentes

Portas externas e janelas possuem telas milimetradas

Portas externas possuem fechamento automatico

Ralos, quando existentes, sdo sifonados com grelas com dispositivo de fechamento

Iluminacdo é eficiente e protegida ou resistente a impactos e quedas e em adequado estado de conservagao

InstalagGes elétricas sdo embutidas, e se tubuladas, fixadas as paredes e teto, permitindo perfeita higienizacdo

A ventilacdo é suficiente para garantir o conforto térmico e renovacao do ar, evitando gases, vapores, condensacoes,
pos e mofos

Se utilizados, sistemas de climatizacdo e exaustdo possuem filtros

Moveis em quantidade suficiente, impermeadveis, em adequado estado de conservacao e resistentes aos processos de
limpeza e desinfecgdo

Equipamentos, maquindrios moveis e utensilios em perfeito estado de higienizacdo

Equipamentos de modelo e em quantidades adequadas

Equipamentos, mdveis para preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo dos alimentos sao lisas,
lavaveis, impermeaveis e isentas de frestas e avarias

Local para guarda de utensilios de forma organizada e protegida

Utensilios de material ndo contaminante, resistente a corrosao, facil higieniza¢do, em adequado estado de conservagao
e em quantidade suficiente

Equipamentos de conservagao dos alimentos em adequado estado de funcionamento

Ambiente estd livre de vetores e pragas

Sdo adotadas medidas para impedir a atracdo, acesso, abrigo e proliferagdo de pragas e vetores

Lixeiros de facil higienizacdo, com tampa sem acionamento manual, integros, limpos, identificados, em nimero
suficiente

Manipuladores livres de lesdes ou enfermidades (cutdneas, gastrointestinais, oculares) que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitdria do alimento

Manipuladores apresentam-se com uniformes de cor clara, usados exclusivamente nas dreas de produgao

Manipuladores apresentam-se com uniformes conservados e limpos

Manipuladores apresentam-se asseados, sem adornos, unhas curtas, sem esmaltes, barbeados, sem maquiagem e
cabelos protegidos

Manipuladores de alimentos ndo fumam, se alimentam, manipulam dinheiro (ou outros atos que possam contaminar o
alimento) durante o desempenho das atividades

Matérias primas e ingredientes em perfeitas condi¢des higiénico-sanitarias e com registro nos 6rgdos competentes




Produtos utilizados estdo dentro do prazo de validade

OperagGes executadas no estabelecimento estdo de acordo com Manual de Boas Praticas de Fabricagcdo

Todos os POP’s descritos estdo sendo cumpridos

Rotulagem dos produtos atendem legislacao vigente em embalagens adequadas e integras

6 - EXPEDICAO E TRANSPORTE

Produto final transportado na temperatura especificada no rétulo

Veiculo de transporte do produto final apresenta-se em bom estado de conservacdo, limpo, sem vetores e pragas ou
qualquer evidéncia da sua presenca

E proibido o transporte de pessoas e animais no compartimento de carga

A cabine do condutor é isolada do compartimento de carga, e neste, ndo sao transportados pertences pessoais

O transporte mantém a integridade do produto

Mesmo quando ndo esta sendo realizado o transporte de alimentos, ingredientes, embalagens, matérias-primas, o
veiculo destinado para este fim ndo é utilizado para transporte de produtos que representem risco a salde, ainda que
submetido a lavagem e desinfeccdo

O compartimento de carga é revestido de material liso, resistente, impermeavel, atdxico e lavavel

O carregamento do produto na expedicdo é realizado em local protegido

Os alimentos, matérias-primas, ingredientes, descartaveis e embalagens para alimentos ndo sao dispostos diretamente
no piso do veiculo

Os veiculos destinados ao transporte de alimentos que necessitam de temperatura especifica para conservagao
(resfriados, congelados, aquecidos) possuem equipamentos que garantam esta temperatura durante todo o periodo e
instrumentos de afericdo desta temperatura, calibrados e de facil leitura

(é permitida a utilizac¢Go de caixa isotérmica ou similar, com revestimento interno e externo de material liso,
impermeadvel, de fdcil higienizagdo, atoxico, com tampa ou outro sistema de fechamento e prote¢éo, desde que seja
garantida a temperatura estabelecida para o alimento durante todo o transporte — curtas distdncias

Matérias-primas utilizadas e produtos vendidos estdo dentro do prazo de validade




