ANEXO |V

ESPECIFICACOES, DIMENSOES E
MODELOS DE MOBILIARIOS,
UTENSILIOS E ACESSORIOS - BOX



PREFEILTURA DE

Continua a construgdo da cidade que queremos

RESTAURANTES -

RDC N° 216_ ANVISA

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos
devem ser de materiais que ndo transmitam substéancias toxicas, odores, nem
sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislacdo especifica.
Devem ser mantidos em adequado estado de conservacao e serresistentes
a corroséo e a repetidas operacgdes de limpeza e desinfeccao;

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

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na
preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e
exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e
estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam
comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem fontes de contaminagéo
dos alimentos;

O equipamento de exposicao do alimento preparado na area de consumacao
deve dispor de barreiras de protecdo que previnam a contaminacdo do
mesmo em decorréncia da proximidade ou da ac¢do do consumidor e de
outras fontes;

Os utensilios utilizados na consumacao do alimento, tais como pratos, copos,
talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material né&o-
descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local
protegido;

Lixeira com tampa e acionamento por pedal.

As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a
presenca de animais.



PREFEILTURA BE

BALSAS

Continua a da cidade g

MERCEARIA -
Resolucado - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002
e Moveis: (mesas, bancadas, vitrines, estantes) Em numero suficiente, de

material apropriado, resistentes, impermeaveis; em adequado estado de
conservacao, com superficies integras;




Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo, de facil higienizacéo e de material ndo 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 higienizacao, iluminacgao e circulacaode ar.
Armazenamento em local limpo e conservado;

Equipamentos dispostos de forma a permitir facil acesso ehigienizacdo
adequada.

Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.



