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Resumo Simplificado

Contextualizagdo: A segurancado que é vendido ao consumidor atualmente, € uma questdo que comega com as devidas condicBes de
higiene nasinstalacdes daindistria. Visto isso, o objetivo deste trabalho seré o de propor as condicdes higiénico-sanitérias adequadas,
como também o layout de uma indUstria de massas adimenticias. Objetivo: Estabelecer os parémetros e critérios das condicdes
higiénico-sanitérias da indUstria de massas alimenticias. M éodos. Para propor as condi¢des higiéni co-sanitarias adequadas para uma
inddstria de massas alimenticias, foi necessaria a utilizagdo da Portaria CV S-6/99, em conjunto com a CV S 18, que dizem respeito aos
parametros e critérios para o control e higiénico-sanitério em estabel ecimentos de alimentos. Resultados: A localizag8o daindUstriade
massas alimenticias sera na cidade de Jundiai — SP. A cidade de Jundiai ja conta, atualmente, com grandes inddstrias no ramo
alimenticio e também no de embalagens. Segundo a Portaria, 0 piso, assim como as paredes devem ter acabamento liso, resistente,
impermeavel, lavavel, e no caso do piso, antiderrapante. Os forros e tetos, da mesma forma do piso e das paredes, devem ter cores
claras, isenta de fungos e em bom estado de conservagdo. Visto isso, o piso industrial em Poliuretano conta com alta tecnologia,
apresenta durabilidade contra desgaste, protecdo a corrosdo, impermeabilidade e 6timo acabamento. As paredes da area da producdo
passardo por um sistema em epdxi a base de agua. Serd constituido por um selador e um revestimento vitreo, ideal paralocais que
sofrem constante higienizacdo e que precisam de durabilidade. Os forros e tetos respeitardo as normas descritas acima, contendo
acabamento liso e o cuidado e a manutencdo necessarios para que ndo haja umidade e tudo o que possa interferir na qualidade do
produto. A “porta répida’ serd instalada em praticamente todo o ambiente da producéo j& que é especiamente desenvolvida para
ambientes internos com tréfego pesado de pessoas, caminhfes, empilhadeiras, e oferece excelente vedago entre as areas. Na
iluminacdo, serd aplicada uma linha de lumin&rias com lampadas fluorescentes e acabamento na cor branca, protegida contra
explosdes e na quantidade necesséria para garantir ailuminagéo propriado local. A circulagdo desse ar também deverd ser feita com
ar insuflado e controlado através de filtros ou exaustdo. Além disso, diregdo do fluxo de ar nas éreas de preparo dos alimentos deve
ser direcionada da érea limpa para a &rea suja. Seguindo ainda a Portaria CV S-6/99, de 10.03.99 em conjunto com a CVS 18, as
instalagdes sanitérias da indUstria de massas contara com 1 banheiro para cada 5 funcionarios. Em cada setor de toda a indUstria
havera banheiros com cores claras, devidamente higienizados e separados da producéo. Conclusio: Seguindo as normas da Portaria,
toda a estrutura e edificacdo de umaindUstria devem ser devidamente regularizadas, j& que afalta da mesma pode gerar complicactes
a0 que se é produzido, e como consequéncia, interferindo na salide do funcionério e inclusive a qualidade final do produto.



