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Resumo Simplificado

Este artigo tem como objetivo fazer uma associagéo dos conceitos de Layout em razéo das condigdes higiénico-sanitérias, dentro de
uma indUstria de néctar. Layout € a disposi¢ao fisica da Industria, englobando o espago necessario para movimentacdo de material,
armazenamento, mao-de-obra, atividades e servigos, equipamento de operacdo e 0 pessoal que o opera, considerando a quantidade de
funcionérios, estimativa da producéo, quantidade e dimensionamento de equipamentos, o local de estocagem de produtos, entre outros
parémetros importantes. O layout segue um fluxo higiénico com sistema de limpeza e sanificacdo adequado e ininterrupto, o que
possibilita o controle de perigos de natureza biol 6gica, fisica e quimica proporcionando a reducéo do risco de contaminagdo cruzada e
da ocorréncia de enfermidades associadas aos alimentos. Para garantia da qualidade no nivel higiénico-sanitério, segue-se no caso da
inddstria de néctar, a portaria n® 368, de 04 de setembro de 1997 — Regulamento Técnico sobre as condi¢des higiénico sanitérias e
boas préaticas de elaboracdo para estabel ecimentos, elaboracéo/industrializacéo para 0 consumo humano. Com base nas exigéncias
previstas nesta portaria pode-se estabel ecer a estrutura fisica devida paraa empresa em questéo, considerando as &reas administrativas
e industriais, dando a cada uma delas devida atencdo de acordo com a influéncia que tém sobre a seguranca do produto. Com base
nestes dados foi possivel desenvolver um layout paraainduistriaem questéo, o qual, contempla duas grandes éreas, a administrativa e
aindustrial, a primeira delas conta com os departamentos de vendas, compras, financeiro, recursos humanos, as duas portarias, a area
de lazer, o refeitério e o ambulatério. Pertencente a areaindustrial estéo o prédio fabril, os almoxarifados, a manutencéo, vestiarios,
sanitérios e cozinha do restaurante, todos localizados em prédios independentes. A area de producgdo propriamente dita, conta com 05
divisdes: “hall” para recebimento de matéria-prima e material de embalagem, sala de pré-preparo, sala de processamento, envase e
empacotamento, todas separadas por barreiras fisicas (paredes). As estruturas de piso, parede e teto, sdo aplicadas de formadistintaa
cada uma delas devido ao grau de relevancia na producdo do néctar. Nas areas administrativas a estrutura comum, como de qualquer
outra industria, diferenciando-se nas areas industriais, nas quais pisos, parede e tetos sdo constituidos de materiais lisos, lavaveis e
impermedveis. Sendo de espaco suficiente para a disposi¢ao dos equipamentos, méveis e utensilios. O estabel ecimento das condicoes
de controle higiénico sanitario daindistria de néctar € obrigatorio de acordo com alegislacéo e € de extremaimportancia para que se
tenha uma combinacdo adequada do plangamento das instalages industriais garantindo a eficiéncia nas atividades das &reas
produtivas e administrativas e a relevancia na produtividade.



