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ANEXO 3 - ESTRUTURA E ORGANIZAGAO DA COZINHA E DEPOSITO

De acordo com o observado nos diferentes POP que tratam sobre a estrutura e
organizac¢ao das instalagdes de manipulacdo de alimentos, preencha as tabelas de checklist
Estrutura e Organizacao - Cozinha e Depésito, de acordo com a realidade de sua escola.

ESTRUTURA E ORGANIZAGAO - COZINHA
ITENS SIM | NAO | PARCIAL

O local ¢ exclusivo para manipulagao de alimentos?

Nao tem comunicacao direta com instalacoes sanitarias?

Existem lavatérios para a higiene das maos na area de
manipula¢ao?

O piso, parede e teto sao lavaveis?

O piso, parede e teto sio mantidos integros (livre de
rachaduras, trincas, infiltra¢oes, bolores, descascamento)?

Auséncia de ralos abertos ou presenga de ralos com
sistema “abre e fecha”?

Ha telas de prote¢ao nas janelas e portas (sem acimulo de
sujeiras ou insetos)?

Auséncia de cortinas?

Existe um local proprio para o armazenamento dos
utensilios?

A ventilagdo garante a renovagao do ar?

Ha lixeiras com tampa, pedal e acionadas sem contato
manual?

A separacio do lixo ¢ realizada (organico/reciclavel)?

E afixado o aviso de proibi¢ao da entrada de pessoas
estranhas?

A drea interna esta livre de objetos em desuso (ou
estranhos ao ambiente)?
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ESTRUTURA E ORGANIZAGAO - DEPOSITO
ITENS SIM | NAO | PARCIAL

O local ¢ exclusivo para armazenamento de alimentos?

O espago fisico ¢é suficiente para armazenar os alimentos?

Os géneros alimenticios sio armazenados em estantes ou
estrados?

Auséncia de alimentos no chao?

As prateleiras e/ou estrados sio de material liso, resistente
e iImpermeaveis?

As prateleiras e/ou estrados sdo de material lavavel e
estao limpos?

Sao respeitados os espacamentos adequados? (chio/
parede/teto)

O piso, parede e teto sdo lavaveis?

O piso, parede e teto sio mantidos integros (livre de
rachaduras, trincas, infiltra¢oes, bolores, descascamento)?

Auséncia de ralos abertos ou presenca de ralos com
sistema “abre e fecha”?

Ha tela de protecgao nas janelas e portas (sem aciumulo de
sujeiras ou insetos)?

A ventilagao é adequada?

A iluminagao é adequada?

Comunicacao direta com instalaces sanitarias?

Obs: Nao é necessario o envio deste anexo, podendo ser utilizados pelos manipuladores de
alimentos na rotina do trabalho nos estabelecimentos de ensino.



