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Ohiealagoes Genais

Reitaunauie ¢ Produgio de Reteigoes Colétivas

ESTRUTURA FiSICA

Projeto arquitetonico / Croquis aprovado pela Vigilancia Sanitaria, com layout e memorial
descritivo;

Acesso independente, sem comunicagdo direta com a residéncia;

Pia /lavatorio para higienizagdo das mdos no local de manipulagao dos produtos, com
sabdo liquido e antissséptico;

Tanque ou pia para lavagem de utensilios e equipamentos, de material liso, lavavel e
impermeavel, em niumero suficiente a atividade e com dgua quente e fria;

Piso continuo, lavavel, impermedvel, resistente, antiderrapante, com declividade e ralos
para o escoamento das daguas de limpeza;

Paredes revestidas com material resistente, liso, lavavel, impermeavel e em cores
claras;

Forro continuo, em bom estado de conservagao, revestidos com material
impermeabilizante e de facil limpeza, de cores claras;

Portas integras, revestidas de material lavavel, com fechamento automdtico (mola) na drea
de produgdo e sanitdrios;

Janelas com vidros integros, facil acionamento, de maneira que raios solares ndo incidam
sobre os alimentos , com fechamento das aberturas por telas; }

Deposito exclusivo para farinha de trigo, protegido de insetos e roedores, ventilado, com
aberturas teladas,;

Estrado de material que facilite a limpeza, altura minima de 20 cm e afastado das paredes
no minimo 20 cm;

Caixas de gordura e esgoto localizadas fora da darea de produgao;

Instalagoes sanitarias, sem comunicagdo direta com dreas de produgdo, separadas por sexo,
dotadas de vaso sanitario, lavatorio, porta-toalhas de papel descartavel, sabao liquido e
lixeira provida de tampa e saco pldstico.

Areas separadas para manipulagdo de produtos da panificagdo e da confeitaria,
Vestiarios separados por sexo, com armarios para guarda de objetos pessoais;

Instalagoes elétricas isoladas e protegidas de forma a ndo ocasionar choques e/ou curto-
circuito;

Luminarias com prote¢ao contra estilhagamento e iluminagdo sem dreas de sombra ou
contraste;

Ventilagao com fluxo de ar direcionado da drea limpa para a drea suja;

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Equipamentos de refrigeragdo em boas condigées de funcionamento e com
capacidade suficiente para o volume de alimentos a serem acondicionados, com
controle e registro didario das temperaturas mdxima - minima, e data do degelo e da
limpeza;

Estufa, balcdo térmico, pass-through e outros equipamentos de conservagdo pelo
calordevem ser mantidos em bom funcionamento e limpeza;

Fogoes, batedeiras e demais equipamentos em boas condigoes de funcionamento e
limpeza, evitando a contaminagdo cruzada dos alimentos;

Armarios, estantes, balcoes e mesas de manipulagdo de alimentos, revestidos de
material liso, lavavel e impermeavel;

Sistema de exaustdo para fornos, fogoes e fritadeiras, em boas condigées de
funcionamento e limpeza;

Utensilios que entram em contato com alimentos devem ser lisos, de facil limpeza e
de material nao contaminante, evitando a contamina¢do cruzada;

Coletores de lixo com tampa acionada por pedal e providos de sacos plasticos;

Utensilios e recipientes para a guarda de alimentos, com tampa e de facil limpeza.

MANIPULADORES

Funcionarios em boas condigées de saude, com uniforme de trabalho completo
(avental, protetor de cabelos e sapato antiderrapante);

Dispor e usar corretamente mascaras e luvas, conforme a atividade desenvolvida;

Manter rigorosa higiene pessoal, com unhas curtas, sem esmalte, sem o uso de
adornos nas maos e pulso e sem manipular dinheiro;

Realizar exames de saude periodicos e ndo manipular alimentos quando doente;
As boas praticas de produgdo e de prestagdo de servigos, a andlise de perigos e
controle de pontos criticos, a manutengdo de condigoes adequadas de trabalho deve
ser partilhada pelo responsavel legal da empresa, o responsavel técnico e os
funcionarios;

ALIMENTOS

Obedecer orientagées do fabricante quanto ao prazo de validade e temperatura de
conservagdo das matérias-primas e produtos utilizados;

Adaquirir produtos de origem animal inspecionados pelo érgdo competente (SIF, SIP
ou SIM-CURITIBA) e de fornecedores que apresentem a licenga sanitaria atualizada,
inclusive do veiculo de transporte de alimentos;

Os produtos prontos expostos em sistema de auto-servico (buffet) devem estar de
Jforma a evitar a contaminagdo pelo consumidor através do contato direto, espirro,
tosse, sujidades do ambiente e sem possibilidade de contaminagdo cruzada;

Evitar sobras de alimentos,

Quando houver comercializagdo de refei¢oes embaladas, transportadas ou ndo pela
empresa produtora, deve ser observado o controle de tempo-temperatura desde a
produgao, a distribui¢do, o transporte e o consumo final;
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