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INFORMAGOES PRELIMINARES SOBRE OS AMBIENTES

DAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

A estrutura fisica dos locais de producdo de alimentos é de suma importancia na seguranca
dos mesmos. As atividades sao diferentes conforme o tipo de produto a ser elaborado, dai a
necessidade de avaliagdo individual de cada projeto arquitetonico industrial. Os setores podem
diferir de acordo com as atividades realizadas.

A implementacdo das Boas praticas de Producdo depende de um fluxo de producdo linear,
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de produgao.

Os edificios e instalacdes devem ser projetados de forma que permitam a separacgdo, por
areas, setores e/ou outros meios eficazes, como definicdo de um fluxo de pessoas e alimentos,
evitando as operacgdes suscetiveis de causar contaminag¢do cruzada.

Os edificios e instalacGes devem ser projetados de maneira que seu fluxo de operagées possa
ser realizado nas condigdes higiénicas, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo
de producdo, até a obtencdo do produto final.

O material de revestimento do piso deve ser resistente ao transito, impermeavel, lavavel e
antiderrapante; ndo possuir frestas e ser facil de limpar ou fazer a desinfec¢do. Os liquidos
devem escorrer até os ralos (que devem ser do tipo sifio com tampas inox e escamotedveis),
impedindo a formacgdo de pocas.

As paredes devem ser revestidas de materiais impermeaveis, lavaveis, e de cores claras.
Devem ser lisas, sem frestas e faceis de limpar e fazer a desinfecgao.

O teto deve ser forrado de modo a que se impeca o acimulo de sujeira reduzindo ao minimo a
condensacdo e a formagdo de mofo, e que seja de facil higienizacdo. Devem ser revestidos de
materiais impermeadveis, lisos, sem frestas, lavaveis, e de cor clara.

As janelas e outras aberturas devem ser construidas de maneira a que se evite o acimulo de
sujeira, e as que se comunicam com o exterior devem ser providas de protecao antipragas. As
protecdes devem ser de facil limpeza e boa conservagao. As portas devem ser de material ndo
absorvente e de facil limpeza.



A lluminacdao deve ser suficiente de forma a evitar cantos escuros e ofuscamentos. As
lampadas devem ter protec¢do contra quedas e quebras.

A ventilacdo deve garantir o conforto térmico aos funcionarios, bem como ser adequada aos
produtos armazenados.

O projeto arquitetdnico das industrias alimenticias deve contemplar os seguintes setores, além
de outros de acordo com as atividades realizadas:

1. Area de Recepgdo: Local de chegada dos produtos, a serem armazenados ou utilizados
imediatamente, deve ser coberto e pavimentado.

2. Depdsito de Matéria Prima / Ingredientes: Local destinado ao armazenamento das
matérias primas/ ingredientes. Todos estes produtos armazenados devem ser mantidos em
condigdes tais que evitem sua deterioragdo, a contaminagao e reduzam os danos ao minimo
possivel. Deve-se assegurar, por meio do controle, a adequada rotatividade das matérias-
primas e ingredientes.

3. Depésito de Embalagem: Local destinado ao armazenamento de embalagens primarias.
Todo material utilizado para embalagem deve ser armazenado em condi¢Bes higiénico-
sanitarias satisfatdrias. As condi¢Oes previstas de armazenamento ndo devem transmitir ao
produto substancias indesejaveis que excedam os limites aceitaveis pelo érgdo competente. O
material de embalagem deve ser seguro e conferir uma prote¢do apropriada contra a
contaminagao.

4. Depédsito de Produto Acabado: Local destinado ao armazenamento do produto acabado.
Os produtos acabados devem ser armazenados segundo as boas praticas, de forma a impedir a
contaminagdo e/ou a proliferacdo de microorganismos e que protejam contra a altera¢do ou
danos ao recipiente ou embalagem.

5. Area de Produgdo: Area de produgdo deve ser ligada diretamente ao setor de pesagem. As
matérias-primas e as embalagens devem passar por procedimentos de higieniza¢cdo (em area
especifica para este fim), antes de entrar no processo  produtivo.
A drea deve dispor de equipamentos e acessorios instalados de maneira a evitar a
contaminagao direta ou indireta dos alimentos.
O envase deve estar localizado de forma a permitir um fluxo linear e sem cruzamentos, bem
como as embalagens devem ter acesso de forma a evitar contaminag¢ées cruzadas.

6. Area de Higiene de Utensilios: As instalacdes devem ser adequadas para a limpeza, e
desinfeccdo dos utensilios e equipamentos de trabalho, estas devem ser construidas com
materiais resistentes a corrosdo, que possam ser limpos facilmente e devem estar providas de
meios convenientes para abastecer de dgua potavel.

7. Sanitarios / Vestiarios masculinos e femininos: Todos os estabelecimentos devem dispor de
vestidrios, banheiros convenientemente situados, garantindo a eliminagdo higiénica das aguas
residuais. Esses locais devem estar bem iluminados e ventilados, de acordo com a legislacao,



sem comunicacdo direta com o local onde sdo manipulados e armazenados os alimentos.
Devem dispor de area seca para paramentacdo.Devem ser exclusivos para os manipuladores.

8. Depdsito de Material de Limpeza: Destinados a guarda de materiais e produtos de limpeza,
e também deve dispor de local dotado de 4dgua corrente, para higiene dos materiais.

9. Lavatdrios para Higienizagdo das mados: Deve ser sifonado, providos de agua corrente,
sabdo liquido, papel toalha ndo reciclavel, cesto para descarte de papéis usados, revestidos
com sacos plasticos e tampa de acionamento ndo manual. E deve ainda ser exclusivo para tal
finalidade.

10. Controle de Qualidade: A industria deve dispor de controle de qualidade a fim de avaliar
os riscos de contaminagdo dos alimentos nas diversas etapas de produg¢ao, bem como intervir
sempre que necessario, com vistas a assegurar alimentos aptos ao consumo humano.

11. Copa: Destinada a disponibilizacdo de lanches aos funcionarios da empresa. Neste local
estd proibida a manipulacdo de alimentos. As grandes industrias devem possuir cozinha
industrial com refeitdrio.

12. Area de Expedi¢do: local de saida dos produtos a serem armazenados ou utilizados
imediatamente; deve ser coberto e pavimentado.
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