ATIVIDADES COM COMERCIO DE CARNES

CNAES:

4722-9/01 Comeércio varejista de carnes - agougues;

4722-9/02 Peixaria;

4634-6/01 Comércio atacadista de carnes bovinas e suinas e derivados;
4634-6/03 Comércio atacadista de pescados e frutos do mar;

4634-6/99 Comeércio atacadista de carnes e derivados de outros animais;
4634-6/02 Comércio atacadista de aves abatidas e derivados

Termo de Ciéncia e Responsabilidade
Declaro que:

1. Tenho conhecimento dos regulamentos sanitarios a que se refere a (as)
atividade (s) econdémica (s) que sera (&o) exercida (s) pelo empreendimento.

2. O estabelecimento possui acesso independente de residéncia.
3. O estabelecimento possui area compativel com as atividades realizadas.

4. O piso possui revestimento liso, impermeavel e lavavel, livre de rachaduras,
trincas, dentre outros.

5. As paredes possuem revestimento liso, impermeavel e lavavel, conservadas,
livres de rachaduras, trincas, infiltracoes, bolores, descascamentos, dentre
outros.

6. O teto possui forro conservado, livre de goteiras, vazamentos, infiltracdes,
bolores, descascamentos, dentre outros.

7. Ailuminacao, artificial e/ou natural, é satisfatoria.
8. As instalacdes elétricas se encontram em bom estado de conservacao.
9. Todas as luminarias possuem protetores.

10. A ventilacéo, artificial e/ou natural, é satisfatéria, garantindo a renovacédo do
ar.

11. As aberturas externas das areas de armazenamento e preparacao de
alimentos sdo providas de telas milimétricas removiveis.

12. As lixeiras possuem tampa, pedal e saco plastico em seu interior.

13. A area de higienizacdo das maos € provida de sabonete liquido, inodoro e
anti-séptico, e toalhas de papel ndo-reciclado.



14. As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios sdo de material liso,
impermeaveis lavaveis, isentas e rugosidades, frestas e outras imperfeicdes.

15. Os utensilios e equipamentos se encontram boas condicbes de
funcionamento, inclusive protegidos, quando for o caso, com armarios providos
de portas.

16. As areas internas e externas sao livres de objetos em desuso ou estranhos
ao ambiente.

17. O piso, as paredes e teto sdo mantidos limpos.

18. Os equipamentos sdo higienizados periodicamente e sempre que
necessario.

19. As bancadas, balcbées ou mesas de manipulacdo sdo de material liso,
impermeavel, de facil limpeza e em bom estado de conservacéo.

20. Os saneantes utilizados possuem registro no érgao competente.
21. Os moveis e utensilios sdo mantidos limpos.
22. Existe local especifico para aguarda de produtos saneantes.

23. Os manipuladores possuem rigoroso asseio corporal, ndo fazendo uso de
adornos pessoais (pulseiras, relogio, colares, etc.), bigode ou barba.

24. Os manipuladores ndo apresentam lesfes na pele, nem tosse ou sintomas
de enfermidade.

25. Os manipuladores utilizam uniforme completo, de cor clara, em bom estado
de conservacao e limpeza, adequado a natureza da atividade exercida, e uso
exclusivo para o local de trabalho.

26. O atestado de saude dos manipuladores se encontra atualizado.

27. As roupas e objetos pessoais dos manipuladores sao guardados em local
especifico e reservado para esta finalidade.

28. A capacitacdo em boas praticas de manipulacéo é comprovada.

29. Os produtos e embalagens s&do armazenados, em locais limpos e
organizados, sobre paletes, estrados e/ou prateleiras.

30. As carnes e o0s produtos de origem animal possuem procedéncia e registro.

31. Os equipamentos para conservacdo de pereciveis (balcdes refrigerados,
camaras frias, geladeiras e outros) estdo em bom estado de conservagédo e
funcionamento de modo a manter os alimentos nas temperaturas indicadas pelo
fabricante.



32. O acondicionamento das carnes é realizado em recipientes apropriados.

33. As embalagens séo identificadas com designacdo do produto, data de
fabricacéo e prazo de validade.

34. N&o é realizado o fracionamento de carcacas, a desossa, ou a transformacao
artesanal de carnes (preparo de linguicas, carnes de salga, carnes temperadas
etc), e nem possui sistema de autosservico;

35. Os residuos solidos organicos reaproveitaveis (0ssos e aparas) séo
acondicionados em equipamentos de refrigeracdo exclusivo, ou nos
equipamentos existentes devidamente embalados, isolados e identificados.

36. As carnes sdo acondicionadas adequadamente, separadas por tipo ou
espécie, de modo a ndo propiciar contaminacao cruzada.

37. As instalacdes sdo abastecidas de agua corrente.

38. Utiliza-se exclusivamente agua potavel (agua de abastecimento publico ou
solucéo alternativa com potabilidade adequada).

39. O reservatério de dgua se encontra em adequado estado de higiene e
devidamente tampado.

() Eu, , declaro para os devidos fins,
sob as penas da lei que as informacOes constantes das declaracfes
apresentadas acima, para requerer o licenciamento séo verdadeiras e
auténticas. Estou ciente que a falsidade desta declaracdo ou de qualquer
informacdo prestada configura crime previsto no Codigo Penal Brasileiro, e
passivel de apuracdo na forma da Lei sem exclusdo das devidas sancdes
administrativas cabiveis.



