
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ANEXO IV 

 

ESPECIFICAÇÕES, DIMENSÕES E 
MODELOS DE MOBILIÁRIOS, 

UTENSÍLIOS E ACESSÓRIOS - BOX 



 

RESTAURANTES – 
 
RDC N° 216_ ANVISA 

 

• Os equipamentos, móveis e utensílios que entram em contato com alimentos 
devem ser de materiais que não transmitam substâncias tóxicas, odores, nem 
sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislação específica. 
Devem ser mantidos em adequado estado de conservação e ser resistentes 
à corrosão e a repetidas operações de limpeza e desinfecção; 

 

• Equipamentos de conservação dos alimentos (refrigeradores, congeladores, 
câmaras frigoríficas e outros), bem como os destinados ao processamento 
térmico, com medidor de temperatura localizado em local apropriado e em 
adequado funcionamento; 

 

• As superfícies dos equipamentos, móveis e utensílios utilizados na 
preparação, embalagem, armazenamento, transporte, distribuição e 
exposição à venda dos alimentos devem ser lisas, impermeáveis, laváveis e 
estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeições que possam 
comprometer a higienização dos mesmos e serem fontes de contaminação 
dos alimentos; 

 

• O equipamento de exposição do alimento preparado na área de consumação 
deve dispor de barreiras de proteção que previnam a contaminação do 
mesmo em decorrência da proximidade ou da ação do consumidor e de 
outras fontes; 

 

• Os utensílios utilizados na consumação do alimento, tais como pratos, copos, 
talheres, devem ser descartáveis ou, quando feitos de material não- 
descartável, devidamente higienizados, sendo armazenados em local 
protegido; 

 

• Lixeira com tampa e acionamento por pedal. 
 

• As áreas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de 
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, não sendo permitida a 
presença de animais. 



 

MERCEARIA – 
 
Resolução - RDC nº 275, de 21 de outubro de 2002 

 

• Móveis: (mesas, bancadas, vitrines, estantes) Em número suficiente, de 
material apropriado, resistentes, impermeáveis; em adequado estado de 
conservação, com superfícies íntegras; 

 
 
 
 

 
 

 
 

 
 



 

 
 
 

 

 
 

 

 

 

• Superfícies em contato com alimentos lisas, íntegras, impermeáveis, 
resistentes à corrosão, de fácil higienização e de material não contaminante; 

 

• Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes 
do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema 
aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma quepermita     
apropriada     higienização,     iluminação      e      circulação de ar. 
Armazenamento em local limpo e conservado; 

 

• Equipamentos dispostos de forma a permitir fácil acesso ehigienização 
adequada. 

 

• Área interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente. 


