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ANEXO 4 - HIGIENIZAGAO DE INSTALAGGES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS
E UTENSILIOS - COZINHA E DEPOSITO

Apos indicar os itens referentes a estrutura e organizacao das areas de manipulagao
de alimentos, de acordo com a realidade de sua escola, preencha os itens sobre a
higienizacao das instalacbes, méveis e utensilios. organizacoes, respondendo a tabela de
checklist - Higienizacdo de Instalagoes, Equipamentos, Moveis e Utensilios - Cozinha e
Deposito.

HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS - COZINHA
ITENS SIM NAO | PARCIAL

Ha um conjunto de agdes preventivas eficazes (e continuas)
de controle de vetores e pragas urbanas?

A limpeza dos equipamentos esta adequada?

A limpeza e armazenamento dos utensilios esta adequada?

No refrigerador e freezer, os alimentos estao armazenados
adequadamente?

Auséncia de materiais de limpeza no local?

Caso haja materiais de limpeza no local, estao armazenados
adequadamente?

Auséncia de produtos de limpeza vencidos?

Os materiais de limpeza sdo registrados pelo Ministério da
Saude (ANVISA)?

HIGIENIZACAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS - DEPOSITO
ITENS SIM | NAO | PARCIAL

A limpeza do local esta adequada?

Auséncia de vestigios de vetores?

Auséncia de caixas de papeldo, caixas/caixotes de madeira e
caixas de isopor?

Auséncia de alimentos vencidos?

Auséncia de produtos abertos?

Caso haja alimentos abertos, sao armazenados adequadamente?

Auséncia de materiais de limpeza no local?

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



