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Contextualizagdo: De acordo com Urban, (1989) o plangamento do macroespaco de uma fébrica é frequentemente o nivel mais
importante do plangjamento de uma instalacdo, pois ele estabelece a organizacdo da fébrica e os padrfes de fluxo de materiais.
Geralmente os recursos de muitas organizagdes sdo destinados primeiramente a equi pamentos e instal acfes fisicas, e que grande parte
dos custos de producdo esta relacionada a material, pessoas ou fluxo de trabalho. Entretanto a importancia da distribuicéo fisica de
umaempresa é reforgcada pel as consequéncias em longo prazo das decisdes e do custo de re-projetar aplanta. Assim, um layout inicial
correto é essencial paraa efetividade e eficiéncia de uma empresa. A ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) vem
aumentando de modo significativo em nivel mundial. Vérios séo os fatores que contribuem para a emergéncia dessas doencas. Doenca
transmitida por alimento é um termo genérico, aplicado a uma sindrome geralmente constituida de anorexia, nauseas, vomitos e/ou
diarreia, acompanhada ou ndo de febre, atribuida a ingestdo de alimentos ou agua contaminados (BRASIL, 2013). Objetivo:
Estabelecer os parémetros e critérios das condigdes higiénico-sanitéria da indistria de Sorvete e propor o layout da industria de
Sorvete. Desenvolvimento: O presente trabalho foi desenvolvido baseado nos conceitos tedricos descrito narevisao bibliografica, e na
Portaria CVS 18 e CVS 6/99, de 10/03/1999, que estabelece os parametros e critérios para o controle higiénico-sanitario em
estabel ecimentos de alimentos. Em seguidafoi desenvolvido o layout dafabrica de Sorvete, com a utilizagdo do software Visio 2007.
Resultados: Area livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores. Acesso direto e
independente, ndo comum a outros usos (habitagdo). As areas circundantes ndo devem oferecer condictes de proliferagdo de insetos e
roedores. Essa medida tem como objetivo facilitar o controle de pragas e a limpeza da instalagdo e seus arredores. Segundo Brasil,
(1997) as vias e &reas utilizadas para circulaco pelo estabel ecimento, que se encontram dentro de seu perimetro de ag&o, devem ter
uma superficie pavimentada, adequada para o trénsito sobre rodas. Devem dispor de um escoamento adeguado assim como controle
de meios de limpeza. O acesso as dependéncias da empresa é direto e pavimentado. A empresa encontra-se cercada e 0 acesso se da
através de portdo eletronico. O prédio da empresa é de avenaria com pintura de cor azul. O interior da edificacdo é todo de materia
liso elavavel e em adequado estado de conservagéo.



