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RESUMO

Layout e regras de limpeza na produc¢ao - VENDAS POR ENCOMENDA

Muitos empreendedores do ramo de alimenta¢gdo sonham em ter o seu préprio espaco de
produgdo. Isso porque a realidade da maioria acaba sendo essa: na mesma cozinha em que é
preparado o café da manh3, o almoco e o jantar da familia, também s3do preparadas as
encomendas, sejam elas bolos, doces, tortas, salgados, marmitas.

Por isso, talvez fique a sensacdo de irregularidade, mas queremos com esse video te ajudar a
repensar esse sentimento e mostrar como pode ser facil organizar o espago, a limpeza do
local e tornar os processos mais profissionais, mesmo que eles acontecam na cozinha da sua
casa.

Para comecar temos duas informagdes importantes:

12: é importante que vocé saiba que desde 2013, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
através da Resolucdo n° 49, passou a autorizar que microempreendedores formalizados
como MEI - Microempreendedor Individual, realizassem as atividades de produ¢do de
alimentos em sua residéncia.

Mas veja: para estar autorizado a produzir em casa, vocé precisard estar formalizado como
microempreendedor individual (MEI) e, além disso, obter a licenca de funcionamento da
vigilancia sanitdria - que ndo tem custo algum.

292: queremos lembrar a vocé que mesmo produzindo seus produtos para venda no mesmo
local que prepara as suas refei¢des do dia a dia, vocé pode estabelecer uma organiza¢do dos
processos de produgao e ter o cantinho para o seu negdcio, ou seja, locais onde mantém
somente o que é do empreendimento.

Por isso, agora vamos falar de 7 regras da vigilancia sanitaria que precisam ser levadas em
conta na hora de pensar num espago de produgdo mais seguro, e principalmente, limpo e
higiénico.

7 regras

Regra 1: o acesso a sua cozinha deve ser independente da sua casa, ou seja, € importante ter
uma porta de acesso a cozinha diretamente, sem que seja preciso passar por dentro de sua
casa. Caso isso ndo seja possivel no momento, é importante que vocé controle a entrada das
pessoas na sua cozinha na hora em que estiver trabalhando.
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Regra 2: a organizacdo da cozinha e a localizagdo dos equipamentos e mdveis devem
permitir uma producdo continua evitando cruzamento de atividades. Por exemplo, o local
onde vocé recebeu e limpou os tomates, ndo deve ser o mesmo local onde vocé embala os
produtos prontos, caso contrario a sujeira do primeiro local contaminara o alimento pronto.

Por isso, pense na ordem em que vocé realiza as atividades e veja se é possivel realizar cada
uma delas em locais diferentes na sua cozinha. Caso ndo seja, estabeleca que no mesmo
local e momento em que estiver lavando os utensilios, ndo podera produzir uma massa ou
realizar qualquer outro preparo.

Além disso, eu convido vocé a pensar também na melhor posicdo dos seus equipamentos na
cozinha, para que tudo funcione direitinho. Por exemplo: evite que a geladeira fique ao lado
do forno.

Regra 3: o teto, as paredes, o piso, janelas e portas devem possuir revestimento liso,
impermedvel e lavavel e estar livres de rachaduras, pontos de bolor e infiltragdes. Ou seja,
azulejos s3o a melhor op¢do. E importante vocé se lembre que de tempos em tempos
precisard higienizar todo o ambiente, entdo, cada um desses itens devem ser facilmente
lavaveis.

E para deixar o ambiente livre de insetos como moscas, instale telas milimétricas nas portas
e janelas.

Regra 4: a iluminagdo da sua cozinha deve ser uniforme e evitar sombras. As luminarias
devem ter prote¢do contra explosdes e quedas. Além disso, as instalagdes elétricas devem
ser embutidas ou protegidas por tubulages permitindo a higienizagdo do ambiente.

Regra 5: o botijdo de gas deve ser instalado em local arejado e longe de equipamentos
guentes. Por isso, se seu botijdo fica dentro da cozinha ao lado do fogdo, pense em uma
solucdo para que ele fique do lado externo da sua cozinha e o mais distante possivel do
fogao.

Regra 6: vocé deve ter recipientes de lixo na sua cozinha em quantidade suficiente para sua
atividade. Esses recipientes devem ser de facil higienizacdo e devem estar localizados nos
pontos que fagam sentido para sua produgao.

Regra 7: ndo é permitida a circulagdo de pessoas que ndao fagam parte da produgdo e nem
animais domésticos na cozinha no momento em que vocé estiver produzindo.

Seguindo essas regras, vocé terd um processo de produgdo bem seguro para seus alimentos.
DICAS DE ORGANIZAGCAO

Para te ajudar a seguir essas regras, aqui vao algumas dicas de organizagdo para deixar o seu
negdcio ainda mais em ordem:

WWW.ACADEMIAASSALCOM.BR

i i

ATACADISTA

INSTITU47C.;\PA



ACADEMIA
ASSAI

BONS NEGOCIOS

- Estabelega um hordrio para o seu trabalho para que ndo se misture com as atividades da
casa.

- Dentro da sua dispensa, geladeira e freezer, deixe identificado quais sdo os produtos que
vocé usara para producdo do seu negdcio, ou se for possivel, separe uma prateleira, estante,
armario e equipamentos somente para a matéria-prima.

- Coloque etiquetas nos alimentos, com o nome do produto, a data de abertura e validade.

- Na hora das compras: evite fazer as compras do seu negécio e guarda-las ao mesmo tempo
em que faz isso com as da sua casa.

Isso pode complicar ndo somente a sua organizacao financeira ao misturar dinheiro do bolso
com o dinheiro do negdcio, como pode misturar os insumos na hora de guarda-los e depois
complicar sua produgdo.

Bom, agora que vocé ja sabe as regras para deixar seu espa¢o de trabalho seguro para
producdo de alimentos, e também sabe as dicas para se organizar, ndo perca tempo! Faga
um planejamento para ir colocando essas dicas em pratica! Bom trabalho!
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