
“4.1 EDIFICAÇÃO, INSTALAÇÕES, EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS

4.1.1 A edi�cação e as instalações devem ser projetadas de forma a possibilitar um �uxo ordenado e 
sem cruzamentos em todas as etapas da preparação de alimentos e a facilitar as operações de manu-
tenção, limpeza e, quando for o caso, desinfecção. O acesso às instalações deve ser controlado e 
independente, não comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edi�cação e das instalações deve ser compatível com todas as opera-
ções. Deve existirseparação entre as diferentes atividades por meios físicos ou por outros meios 
e�cazes de forma a evitar a contaminação cruzada.

4.1.3 As instalações físicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeável e 
lavável. Devem ser mantidos íntegros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamen-
tos, in�ltrações, bolores, descascamentos, dentre outros e não devem transmitir contaminantes aos 
alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da área de prepara-
ção e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automático. As aberturas 
externas das áreas de armazenamento e preparação de alimentos, inclusive o sistema de exaustão, 
devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas 
devem ser removíveis para facilitar a limpeza periódica. 
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