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4.1 EDIFICAGCAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificacao e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e
sem cruzamentos em todas as etapas da preparagao de alimentos e a facilitar as operagées de manu-
tencao, limpeza e, quando for o caso, desinfeccao. O acesso as instalagcdes deve ser controlado e
independente, ndo comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificacao e das instalacbes deve ser compativel com todas as opera-
¢oes. Deve existirseparacao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios
eficazes de forma a evitar a contaminacgao cruzada.

4.1.3 As instalagoes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e
lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamen-
tos, infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros e nao devem transmitir contaminantes aos
alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de prepara-
¢do e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As aberturas
externas das areas de armazenamento e preparacao de alimentos, inclusive o sistema de exaustao,
devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas
devem ser removiveis para facilitar a limpeza periodica.
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