Municipio de ljui — Poder Executivo
Secretaria Municipal de Desenvolvimento Rural

Servigo de Inspe¢ao Municipal

Instrucdao Normativa n2 08 de 01 de julho de 2019.

NORMAS TECNICAS DE INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS PARA AGROINDUSTRIA DE
LATICINIOS:

A)- O Servico de Inspecdo Municipal (SIM), da Secretaria Municipal de desenvolvimento Rural, sé
concederd registro as Agroindustrias de Laticinios quando seus projetos de construgdo forem,
previamente, aprovados pelo SIM.

B)- As Agroindustrias de Laticinios que ja estiverem registradas e funcionando sob Inspecdo Sanitdria
do SIM deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras reformas, quando
seus projetos serdo, obrigatoriamente, aprovados previamente pelo SIM antes do inicio de qualquer
construcdo ou quando esse Orgdo de Inspecdo Sanitdria julgar necessario.

C) DEFINICOES:

1- AGROINDUSTRIA DE LATICINIOS: Assim denominado o estabelecimento destinado ao recebimento
de leite, dotado de dependéncias e equipamentos que satisfacam as normas técnicas para a

industrializacdo de quaisquer produtos lacteos e seus derivados, em volume acima de 500 litros por
dia.

2- INSTALACOES: Tudo que diz respeito ao setor de construcdo civil da plataforma de recepcdo,
laboratdrio, salas de industrializacdo, camaras frigorificas, sala de expedicdo, setor administrativo,
sanitarios, vestiarios, anexos e outras instalagGes, sistemas de dgua, esgotos, vapor, etc.

3- EQUIPAMENTOS: Tudo que diz respeito ao maquinario, mesas e demais equipamentos e utensilios
utilizados nos trabalhos de beneficiamento e industrializacdo do leite.

4- BENEFICIAMENTO DE LEITE: Entende-se por beneficiamento do leite, seu tratamento tecnoldgico
desde a selegcdo, por ocasido da entrada no estabelecimento, até o acondicionamento final,
compreendendo uma ou mais das seguintes operacOes, selecdo, pré-resfriamento, filtragcdo, pré-
aquecimento, pasteurizacdo, refrigeracdo industrial, envase, acondicionamento e outras praticas
tecnicamente aceitdveis de transformacao.

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS PARA O FUNCIONAMENTO DE FABRICAS DE
LATICINIOS:

1- FUNCIONAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS:

1.1- LOCALIZACAO E SITUACAO: A area do terreno devera ter tamanho compativel com o projeto a ser
implantado, prevista eventual expansdo, recomendando-se um afastamento de 10 (dez) metros dos
limites das vias publicas ou outras divisas, salvo quando se trata de estabelecimento ja construido,
cujo afastamento podera ser menor, desde que haja possibilidade de serem interiorizadas as
operagdes de recepc¢do e expedi¢do. A localizagdo devera ainda observar as normas urbanisticas, os
Cddigos de Posturas estaduais e Municipais e outras legislagdes pertinentes, de modo a evitar-se
principalmente problemas de polui¢do. Para tanto, devem ser ouvidas as autoridades competentes. As
areas de circulagdo de veiculos deverdo ser pavimentadas com material de facil limpeza, que ndo
permita a formagdo de poeira e que facilite o perfeito escoamento das dguas. A area industrial sera
delimitada de modo a ndo permitir a entrada de animais e pessoas estranhas. Quando o
estabelecimento for destinado ao processamento de leite de produgdo prépria, podera ser construido
contiguo a sala de ordenha, mantido o rigor das condi¢des de higiene do local;

1.2 - INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS:
1.2.1 - CARACTERISTICAS GERAIS QUANTO AS INSTALAGOES:
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1.2.1.1. AREA CONSTRUIDA: Deverd ser compativel com a capacidade do estabelecimento, produto e
equipamentos, de tal modo que o fluxograma do processo seja adequado a tecnologia utilizada na
industrializacdo dos produtos, considerando que os raios solares, o vento e as chuvas nao prejudiquem
os trabalhos industriais.

1.2.1.2 . PISOS E ESGOTOS: O piso sera liso, resistente a impactos, a acidos e alcalis, anti-derrapante e
de facil limpeza, observando-se uma declividade minima de 1% em direcdo dos ralos e canaletas. O
rejunte deverd obedecer as mesmas condi¢cdes do piso. Os pisos deverdo de materiais impermeaveis e
de facil higienizagdo. A rede de esgotos constara de canaletas ou ralos sifonados em todas as se¢des, a
excecdo das camaras frias. Nas camaras cuja temperatura seja inferior a zero grau as dguas servidas
deverdo ser escoadas por desniveis até as canaletas ou ralos existentes nas dependéncias contiguas as
mesmas. A rede de esgotos em todas as dependéncias deve ter dispositivos adequados, que evite
refluxo de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao
sistema geral de escoamento, dotado de canalizacdo e instalacdes para retencdo de gorduras, residuos
solidos, bem como de dispositivos de depuracdo artificial. Ndo serd permitido o desague direto das
aguas residuais na superficie do terreno, devendo este possuir dimensdes suficientes para abrigar o
sistema de tratamento, observadas as prescricdes estabelecidas pelo drgdo competente. A rede de
esgotos proveniente das instalagdes sanitdrias e vestidrios sera independente daquela oriunda das
dependéncias industriais.

1.2.1.3 - PAREDES, PORTAS E JANELAS: As paredes em alvenaria deverdo ser impermeabilizadas até a
altura de 1,8 metros, com azulejos ou similares, brancos ou de cor clara. Outros tipos de materiais
poderdo ser empregados para impermeabilizacdo das paredes, desde que aprovados pelo SIM. Em
todas as se¢Ges industriais o pé-direito minimo sera de 2,4 metros . Nas camaras frias esta altura
podera ser reduzida para até 2,20 metros. Acima da drea de 1,8 metros, as paredes serdo devidamente
rebocadas e pintadas com tinta lavavel e ndo descamavel. E necessério que o rejunte do material de
impermeabilizacdo seja também de cor clara e ndo permita acimulo de sujidades. As paredes poderdo
ser ainda de estrutura metdlica, vidro ou plastico rigido transparente. Todas as portas com
comunicacdo para o exterior possuirdo dispositivos para se manterem sempre fechadas, evitando
assim a entrada de insetos. As portas e janelas serdo sempre metdlicas, de facil abertura, ndo se
tolerando madeira na constru¢do destas. Os peitoris das janelas serdo preferencialmente chanfrados
em angulo de 452 (quarenta e cinco graus) para facilitar a limpeza. As janelas e outras aberturas serdo
obrigatoriamente providos de telas a prova de insetos. Quando as circunstancias permitirem,
recomenda-se o uso de dculo, com tampa articulada, para evitar o transito através das portas.

1.2.1.4 - ILUMINAGAO E VENTILAGAO: As instalacBes necessitam de luz natural e artificial abundantes
e de ventilagdo suficiente em todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem
tecnoldgicas cabiveis, por isto no seu projeto de construcdo serd prevista ampla drea de janelas, com
esquadrias metalicas, de preferéncia basculantes e com vidros claros. A iluminagdo artificial far-se-a
por luz fria, com dispositivo de protecdo contra estilhagos ou queda sobre produtos proibindo-se a
utilizacdo de luz colorida que mascare ou determine falsa impressdo da coloragdo dos produtos.
Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a ventilacgdo do ambiente, fazendo uma
renovacdo de ar satisfatéria. Quando os meios acima ndo forem suficientes, e as conveniéncias de
ordem tecnoldgica assim o indicarem, podera ser exigida a climatizagao.

1.2.1.5 - TETO: No teto serdo usados materiais como: concreto armado, plasticos, ou outro material
impermeavel, liso, resistente a umidade e vapores e de fécil higienizacdo. Deve possuir forro de
material adequado em todas as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento,
beneficiamento, industrializacdo, armazenamento e expedi¢do do produto. Ndo é permitido o uso de
madeira ou outro material de dificil higienizacdo como forro. O forro podera ser dispensado quando a
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estrutura do telhado for metdlica e de boa conservagdo, ou quando forem usadas telhas tipo calhetdo
fixadas diretamente sobre vigas de concreto armado ou estrutura metalica.

1.2.1.6 - LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES: Em todos os locais onde sdo realizadas as
operacles de beneficiamento e industrializacdo do leite, existirdo lavatérios de mdos de aco
inoxidavel, com torneiras acionadas a pedal, joelho ou outro meio que ndo utilize o fechamento
manual, providos de sabdo liquido inodoro, dgua quente e coletor de toalhas usadas, acionado a pedal.

1.2.1.7- MESAS: Todas as mesas serdo de aco inoxidavel ou de material impermedvel, de superficie
lisa, de facil higienizacao e sem cantos angulares podendo ter sua estrutura de ferro galvanizado.

1.3 - CONSIDERAGOES GERAIS QUANTO AOS EQUIPAMENTOS:

1.3.1 - NATUREZA DO MATERIAL: O material empregado devera ser de aco inoxidavel, ou outros
aprovados pelo SIM. Os utensilios, tais como pas, mexedores, formas e outros, usados nas
dependéncias de fabricacdo de queijos ou outros produtos derivados do leite, sob nenhum pretexto
poderdo ser de madeira. Os latdes para transporte de leite poderdo ser de aco inoxidavel, aluminio,
ferro estanhado, plastico ou outros materiais aprovados pelo SIM. Os equipamentos e utensilios
deverdo apresentar perfeito acabamento, exigindo-se que suas superficies sejam lisas e planas sem
cantos vivos, frestas, juntas, poros e soldas salientes. Nao serd permitido modificar as caracteristicas
dos equipamentos sem prévia autorizacao do SIM, nem opera-los acima de suas capacidades.

1.3.2 - LOCALIZACAO DOS EQUIPAMENTOS A localizagdo dos equipamentos devera obedecer a um
fluxograma operacional racionalizado, de modo a facilitar os trabalhos de inspecdo e de higienizagao,
recomendando-se um afastamento minimo de 0,80 m (oitenta centimetros) entre si e em relagdo as
paredes, colunas e divisdrias.

1.4 - SECOES:
1.4.1 - PREDIO INDUSTRIAL:

1.4.1.1 - RECEPCAO: A recepcio devera localizar-se em plataforma, devendo apresentar area
compativel com a capacidade de recepgdo de leite do estabelecimento. A sua cobertura podera ser de
estrutura metdlica e aluminio, ou outro material aceito pelo SIM, com prolongamento suficiente para
abrigar os veiculos transportadores. O recebimento de leite deve ser préximo ao laboratério para
realizagdo dos testes de plataforma.

1.4.1.2 - BENEFICIAMENTO: Os equipamentos destinados ao beneficiamento do leite constardo de:
tanques de acumulo dotados de tampa, tanque exclusivo para leite dcido, bomba sanitaria, filtro de
linha e/ou padronizador, tanque de equilibrio, pasteurizador e, opcionalmente, homogeneizador,
resfriador e esterilizador conforme a necessidade, a cargo do SIM. Para leite de consumo (leite
pasteurizado envasado) os pasteurizadores deverdo apresentar-se convenientemente instalados, em
perfeito funcionamento, possuir controle de temperatura e apresentar eficiéncia comprovada pelo
Orgdo Oficial Competente. Para a industrializagdo de derivados, aceitam-se os dois tipos de
pasteurizagdo (rapida ou lenta), desde que o processo seja realizado em equipamentos cuja eficiéncia
seja, também comprovada pelo Orgdo Oficial Competente. As conexdes e tubulacdes deverdo ser de
aco inoxidavel ou outro material aceito pelo SIM. A secdo de beneficiamento deverd localizar-se
proximo dos tanques de armazenamento e estes das maquinas de envasar.

1.4.1.3 - INDUSTRIALIZACAO: As dependéncias de industrializagdo deverdo ser amplas, oferecer
condicbes higiénico-sanitdrias aos produtos, de modo a facilitar os trabalhos de inspecdo, de
manipulacdo de matérias-primas, elaboracdo de produtos e subprodutos. Deverdo ser dotadas ainda
de misturador de dgua/vapor ou outro equipamento gerador de dgua quente, conforme a necessidade
do estabelecimento. As dependéncias deverdo ser construidas de maneira a oferecer um fluxograma
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racionalizado em relacdo a chegada da matéria-prima, cdmaras frias, cAmaras de maturacdo, secao de
embalagem, armazenagem e expedi¢cdo. Dependendo do tipo do produto fabricado, devera possuir
depdsito de ingredientes. As embalagens utilizadas nos trabalhos didrios deverdo ser armazenadas em
locais proprios e estratégicos, admitindo-se armarios metdlicos ou de outro material aprovado. A
fabricacdo de produtos ndao comestiveis ficard separada dos produtos comestiveis. Todas as
dependéncias onde sdo manipulados e/ou elaborados produtos comestiveis deverdo dispor de pias
acionadas com o pé ou joelho ou outro mecanismo que ndo utilize o fechamento manual, dotadas de
dispositivo com sabdo liquido inodoro, toalha descartavel e coletor de toalhas usadas acionado a
pedal. O beneficiamento e a industrializacdo poderao ser feitos na mesma sala.

1.4.1.4 - ESTOCAGEM: Consideradas suas capacidades e particularidades, os estabelecimentos
deverdo ter numero suficiente de camaras frias, bem como depdsitos secos e arejados para colher
toda a producdo, localizados de maneira a oferecerem sequéncia adequada em relacdo a
industrializacdo e a expedicdo. As camaras frias deverao atingir as temperaturas exigidas, bem como o
grau higrométrico desejado para cada produto. Em todos os casos serdo instalados termémetros
externos, além de higrémetros para as cdmaras de maturacao de queijos. Todas as dreas de estocagem
deverdo dispor de estrados removiveis, construidos em material aprovado pelo SIM, ndo se permitindo
o contato direto do produto com as paredes e o piso, mesmo que embalado, envasado e/ou
acondicionado. Os produtos que exigirem a estocagem em camaras frias deverdo guardar entre si
afastamento adequado de modo a permitir a necessaria circulagdo de frio. As Camaras frias poderao
ser substituidas por outro sistema de frio aprovado pelo SIM.

1.4.1.5 - CAMARAS DE RESFRIAMENTO: O estabelecimento deve possuir instalagdes de frio com
camaras em numero e area suficientes segundo a capacidade do estabelecimento. As camaras frias
deverdo atingir as temperaturas exigidas, bem como o grau higrométrico para cada produto. Em todos
0s casos serdo instalados termometros externos, além de higrémetros para as camaras de maturacao
de queijos. As camaras de resfriamento serdo construidas obedecendo certas normas tais como: a)- As
portas serdo sempre metalicas ou de chapas plasticas, lisas, resistentes a impactos e de facil limpeza.
b)- Possuir piso de concreto ou outro material de alta resisténcia, liso, de facil higienizacdo e sempre
com declive em diregdo as portas, ndo podendo existir ralos em seu interior. A constru¢do das cdmaras
de resfriamento podera ser em alvenaria ou totalmente em isopainéis metalicos. Em qualquer um dos
dois casos terdo isolamento com 0,10m (dez centimetros) de espessura de isopor, podendo ser usado
também como material de isolamento, com melhor resultado que o isopor, a resina de poliuretano
expandindo. O material de isolamento serd colocado no piso, paredes e teto. Quando construidas em
alvenaria, as paredes internas serao perfeitamente lisas e sem pintura, visando facilitar a sua
higienizacdo. A iluminagao serd com lampadas protegidas contra estilhagos;

1.4.1.6 — EXPEDICAO: A expedi¢do deverd ser localizada de maneira a atender a um fluxograma
operacional racionalizado em relagdo a estocagem e a saida dos produtos do estabelecimento, a qual
podera ser feita preferencialmente através de “6culo”. Esta area devera apresentar cobertura com
prolongamento suficiente para abrigar veiculos transportadores.

1.4.1.7 - LABORATORIO: O laboratério para testes de plataforma do leite recebido na recepgdo, devera
estar localizado de maneira estratégica, de modo a facilitar a colheita de amostras e a realizagdo de
todas as andlises de rotina necessarias a selecdo do leite. O Servico de Inspecdo Municipal podera
requerer a industria a realizacdo de anadlises especiais em instituicdes publicas ou privadas, visando
obter informagdes técnicas resultantes de metodologias analiticas mais sofisticadas, que normalmente
nao seriam conseguidas nos laboratdrios das industrias. A Inspec¢do Municipal devera, periodicamente,
aferir a eficacia do controle de qualidade analitico realizado pela empresa, através da remessa de
amostras a Laboratérios Oficiais.
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1.4.1.8- SECAO DE HIGIENIZACAO DE CAIXAS E BANDEJAS: O uso de madeira é rigorosamente proibido
no interior desta secdo, que tera tanques inox ou de fibra de vidro lisos e de facil higienizacdo, nado
sendo permitidos tanques de cimento amianto ou outro material poroso. Dispord ainda de agua
quente e fria sob pressao e de estrados pldsticos galvanizados.

1.4.1.9-AGUA DE ABASTECIMENTO: Deve dispor de rede de abastecimento de dgua para atender
suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitérias e, quando for o
caso, de instalagGes para o tratamento de dgua. Recomenda-se a relagdo de 6 (seis) litros de agua para
cada litro de leite recebido. A dgua utilizada no estabelecimento deverd apresentar, obrigatoriamente,
as caracteristicas de potabilidade, devendo ser clorada como garantia de sua inocuidade
microbioldgica, independentemente de sua procedéncia. Quando o estabelecimento se utilizar de
agua de superficie (vertentes, acudes, lagos, corregos, rios, pogos rasos etc.) para seu abastecimento,
deverd possuir sistema de tratamento, onde a dgua passard obrigatoriamente , por todos os processos
de tratamento para a obtencdo de dgua potavel. Quando a dgua for proveniente de pogos artesianos,
poderd sofrer apenas cloracdo. O controle da taxa de cloro na agua de abastecimento devera ser
realizado diariamente. O clorador automatico sera sempre instalado antes da entrada da dgua no
reservatdrio, para que possa haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua.
Assim, o reservatério deverd ser dimensionado para atender o consumo do estabelecimento, de
acordo com a sua capacidade de recebimento de leite e de maneira que toda a agua consumida
permaneca por um tempo minimo de 20 (vinte) minutos em contato com o cloro. Os reservatérios de
agua permanecerdo sempre fechados para evitar a sua contaminagdo por excrementos de animais,
insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu interior, além de impedir uma
maior volatilizacdo do cloro. As mangueiras existentes nas sec¢fes industriais, quando ndo em uso,
deverdo estar localizadas em suportes metalicos préprios e fixos, proibindo-se a permanéncia das
mesmas sobre o piso. A dgua de recuperacdo usada na refrigeracdo s podera ser reutilizada na
producdo de vapor.

1.4.1.9- INSTALACOES PARA PRODUCAO DE AGUA QUENTE OU GERAGAO DE VAPOR: A dgua quente é
indispensavel no desenvolvimento de todas as operagées em condicGes satisfatérias de higiene, além
da adequada higienizagdo das instalagdes e equipamentos. Por isto e obrigatdria a instalagdo de
qualquer sistema produtor de agua quente ou vapor, em quantidade suficiente para atender todas as
necessidades do estabelecimento. Quando houver necessidade de instalagdo de uma caldeira, esta
devera estar localizada em prédio especifico, mantendo afastamento minimo de 3 (trés) metros em
relagdo a outras construgdes, bem como atender a legislagao especifica. Quando alimentada a lenha,
esta terd que ser depositada em local adequando, de modo a ndo prejudicar a higiene do
estabelecimento.

1.4.1.10- SALA DE MAQUINAS: A sala de maquinas devera dispor de area suficiente, instalacdes e
equipamentos segundo a capacidade e finalidade do estabelecimento. Quando localizada no prédio
industrial, devera ser separada de outras dependéncias por paredes completas .

1.4.1.11 - INSTALACOES PARA TRATAMENTOS DE EFLUENTES: O estabelecimento devera dispor de
sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes compativel com a solucdo escolhida para
destinacdo final, aprovado pelo Orgdo competente. No momento do registro, o estabelecimento deve
apresentar uma autorizacdo concedida pelo 6rgdo de protecdo ambiental competente.

1.5- ANEXOS E OUTRAS INSTALACOES:

1.5.1- VESTIARIOS E SANITARIOS: Construidos com acesso independente a qualquer outra
dependéncia, serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil higienizacdo.
Suas dimensdes e instalagGes serdo compativeis com o numero de trabalhadores do estabelecimento.
Os vestidrios, para troca e guarda de roupas, serdo separados fisicamente através de parede, da area
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das privadas e mictdrios. Serao providos de duchas com dgua morna, bancos, cabides e armdrios em
numero suficientes. Os sanitarios serdo sempre de assentos e serdo em numero de uma privada para
cada vinte homens ou uma privada para cada quinze mulheres. Os vestidrios e sanitdrios terdo sempre
a sua saida lavatérios de maos com torneiras acionadas a pedal ou outro meio que nao utilize as maos,
providos de sabdo liquido inodoro, toalha descartdvel e coletor de toalhas usadas acionado a pedal.
Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitdrios serdo dimensionados de maneira a permitir
um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e serdo sempre providas de telas a prova de
insetos.

1.5.2 - UNIFORMES: Todo o pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até
a expedicdo, deverd usar uniformes brancos, em perfeito estado de higiene e conservacao, aprovados
pelo SIM, sendo: calga, jaleco, gorro, boné ou touca, botas e avental impermeavel, este quando a
atividade industrial exigir. O uso de toucas, a fim de propiciar a contencdo total dos cabelos, sera
extensivo também a operarios do sexo masculino, quando estes, por uso e costume, tiverem cabelos
compridos. Os operarios e outras pessoas que trabalham nos estabelecimentos sob Inspecdo Estadual,
em dependéncias industriais, e/ou de recebimento, e/ou de manipulacdo, e/ou de expedicdo deverdo
manter-se rigorosamente barbeados. Para todos aqueles que manipularem diretamente matérias-
primas e/ou produtos, é proibido, durante os trabalhos industriais, o uso de anéis, brincos, pulseiras,
reldgios, outros adornos, unhas compridas, esmaltes e perfumes. Proibe-se terminantemente que os
operarios se retirem do estabelecimento com uniformes de trabalho, devendo estes serem utilizados
exclusivamente nos recintos da industria. Proibe-se o ingresso de qualquer pessoa no prédio industrial
sem que esteja devidamente uniformizada.

1.5.3 - HABITOS HIGIENICOS: E obrigatéria a fiel observancia dos habitos higiénicos do pessoal, ndo
sendo permitido fumar nas dependéncias dos estabelecimentos. Ao sairem dos sanitarios e antes de
ingressarem nas sec¢oes de elaboracdo de produtos, é indispensavel a lavagem das maos e antebracos
com 3agua e sabdo liquido inodoro, utilizando toalhas de papel, que depois de usadas deverao ser
colocadas em coletores acionados a pedal.

1.5.4 - ALMOXARIFADO: Sera de alvenaria e com acesso independente ao das diversas se¢Oes da
indUstria, podendo ter comunica¢do com estas através de dculo para passagem de material. Terd area
compativel com as necessidades da industria e devera ter no minimo duas dependéncias separadas
fisicamente por paredes, sendo que em uma delas serdo depositados apenas produtos quimicos
usados para a limpeza e desinfec¢do das dependéncias da indlstria, detergentes e sabdao de uma
maneira geral, venenos usados para combate a vetores, sendo que estes ficardo em armario ou caixa
chaveada e identificada. Na outra dependéncia serdao depositados, totalmente isolados, uniformes e
materiais de trabalho; materiais de embalagem adequadamente protegidas de poeiras, insetos,
roedores etc. e pecgas de reposi¢ao de equipamentos. O almoxarifado serd adequadamente ventilado e
possuird dispositivos de protec¢dao contra insetos em suas aberturas.

1.5.5 - BARREIRA SANITARIA: A barreira sanitédria dispora de lavadouro de botas com agua corrente,
escova e sabdo; e pia com torneira acionada a pedal ou joelho e sabdo liquido, devendo estar
localizada em todos os acessos para o interior da industria.

1.5.6- REFEITORIO: Quando existente deverd ser instalado em local préprio dimensionado em funcio
do numero de operdrios, proibindo-se refeicdes nos locais onde se desenvolvem trabalhos industriais.

1.5.7 - LAVANDERIA: Recomenda-se a instalacdo de lavanderia, para que sejam evitados os
inconvenientes da lavagem caseira dos uniformes de trabalho. Quando existente, localizar-se-3, de
preferéncia, proximo aos vestiarios.

1.5.8 - ESCRITORIO: O escritdrio devera estar localizado fora do setor industrial.
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1.5.9 - VAREJO: A secdo de varejo, quando existente, devera ser afastada de todas as dependéncias do
estabelecimento, localizada preferentemente préxima as vias publicas, de forma que o acesso de
pessoal seja totalmente independente da area industrial.

1.5.10 - TRANSPORTE:

1.5.10.1 - DOS PRODUTOS: Devidamente acondicionados, conforme o tipo e tecnologia exigida para
cada um, os produtos deverao ser transportados em veiculos adequados, devidamente registrados no
Org3o Oficial Competente.

ljui, 01 de julho de 2019.
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