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ETAPAS DO PROJETO DE INTERIORES

LEVANTAMENTO DE VIABILIDADE

Levantamento do plano de necessidades, feito para adequar ambientes existentes de
acordo com a ABNT. (Normas técnicas Brasileiras)

ESTARAO NESTE PROJETO OS AMBIENTES PEDAGOGICOS PREVISTOS PARA INOVACAO.
Anexo 01

TABELA DE AMBIENTES DA INOVACAO ( termo de abertura da inovacdo )

Anexo 02 PROJETO FOLHA A1

Planta Baixa layout de designer dos Ambientes

Anexo 03 PROJETO FOLHA A1

Planta Baixa de Forro e indica¢éo de iluminag¢do

Anexo 04 PROJETO FOLHA A1

Planta baixa de tomadas

Anexo 05

Memorial descritivo

Anexo 06

Rrt responsabilidade técnica

Anexo 07

Planilha de itens utilizados para o designer de Interiores



ANEXO -01

Em sintese, os investimentos de inovagdo de ambientes pedagogicos, serdo dis-
tribuidos espacialmente da seguinte forma:

SALAS

| o | Ak | sko| s wame | Tl | R
UNIDADES M A- COLA FORMA-

bh MA- | PEDAGO- | CON- | DE BE- prsEte; s ESTE- | SA-
KER GICA VENCID- | LEZA TICA UDE

MNAIS
Senac esplanada 1 1 1 5 1 2 1 1 1
Senac Ji-Parana 1 1 1 4 1 1 1 1 1
Senac Jard 1 1 1 4 1 1 1 1 1
Senac Vilhena 1 1 1 [ 1 1 1 0 1
Senac Cacoal 1 1 1 5 1 1 1 1 1
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COZINHA PEDAGOGICA

Marquise Metalica
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PLANTA DE BAIXA LAYOUT
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EXAUSTOR
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EXAUSTOR
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NUTRIGAO

EXAUSTOR

1154

Portaria CVS-6/99 A circulagdo de ar
poderd ser feita, através de ar
insuflado  filtrado ou através de
exaustdo. Os exaustores devem
possuir telas milimétricas removiveis
para impedir a entrada de vetores e
pragas urbanas. Periodicamente, os
equipamentos e filtros devem sofrer
manutencdo e higienizagdo.

Portaria CVS-6/99 Paredes
Acabamento liso, impermeavel, lavavel,
de cores claras, isento de fungos
(bolores). azulejada deve respeitar a
altura minima de 2 metros. Deve ter
angulo arredondados no contato com
0 piso e teto.

RDC 275/02 da ANVISA a seguinte
posicdo:

1.14.3 Ambientes climatizados
artificialmente com filtros adequados.
1.14.4 Existéncia de registro periddico
dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos componentes do
sistema de climatizacdo (conforme
legislacdo especifica) afixado em local
visivel.

NBR 13933 :1997

Quando o cruzamento de
tubulagdes de gas com condutores
elétricos for inevitdvel , deve-se
colocar entre elas um material
isolante elétrico



COZINHA PEDAGOGICA/ELEMENTOS CRUCIAIS

PRATEI..EIRAS

1NOX 25X 1.20

ACRESCENTAR 7PRATELEIRAS ,5
COIFAS

TODOS 0S FOGOES
POSSUIR COIFA

BAL:Zf)ES DE ALVENARIA
REVESTIDOS COM
PORCELANATO DE
JUNTA SECA

MATERIAIS QUE NAO
PODEM SER LAVADOS
DIARIAMENTE ,NEO
DEVEM FAZER PARTE
DESTE AMBIENTE

A AREA DE REFRIGERACAO E
LAVAGEM ESTA CORRETA
FUNCIONANDO BEM COMO TODO



COZINHA PEDAGOGICA

PAPEL TOALHA
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VISTA DE PIA DE ANTISSEPSIA
ANVISA

ANTISSEPSIA consiste na utilizagdo
de produtos  (microbicidas  ou
microbiostaticos) sobre a pele ou
mucosa com objetivo de reduzir ou
remover 0S microrganismos  da
superficie da pele

60X60

DET. EXAUSTORES



ESPACO MAKER
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ESPACO MAKER
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bi tubulagéo exposta pvc

T embutir 5<|

4 S CONVENGAO

B i | S(MB. | DISCRIMINACAO |
E z

> embutir ESPACO MAKER g

|

——H-l— Froscondibon :Hasayneukno; rebarme:

——— Fletroditor que passa pelo teto e parede.

Ponto de luz no teto.

Portc de luz na parede

Ponte de luz Spot

Tomsds 3 1.00cm do pisc.

Tomada & |.80sm do piso.

Tomada 3 0.30cm do piso.

Interrupitor

oMEILULIEIT

& | Triho de lluminagac

Fendente preto

=l |Qusdro de distribuicio de cargas.

OBSERVACOES:

- Eletrodutos ndo cotados 25mm (3/4").

- Verificar circuitos no quadro de cargas
e diagrama unifilar.

oAd ejsodxe oede|ngny

Planta Baixa TOMADAS



ESPACO MAKER

ESPOTS DRECIONAIS neutra 4000k

13% 128

pendenie bz pemerts 12 CONVENGAO

neutro 4000k neutro 4000k
| SIMB. | DISCRIMINAGAO |
ELETRICA

——H-I— Fios condutor : fase, neutro, retorno.

|

ESPACO MAKER

= Fletrodutor que passa pelo teto e parede.

Ponto de luz no teto

Fonto de luz na parede

Ponto de luz Spot

Tomada 3 |.00cm do piso.

pendenie luz pendente huz Tomads 3 |.60cm do piso.

neutro 4000k neutro 4000k

Tomada 2 0.30cm do piso.

Interrupitor.

LI IET

& |Trilho de lluminag3o

Pendente preto

ESPOTS DIRECIONAIS neutro 4000k

@ W == |Cuadro de distribuigBo de cargas.

pendente iz pandente luz OBSERVAcﬁES:
neuro 4000k nauiro 4000k P
- Eletrodutos n3o cotados 25mm (3/4").
- Verificar circuitos no quadro de cargas
e diagrama unifilar.

Planta Baixa FORRO



ESPACO MAKER

PARTE ELETRICA EXPOSTA
ACIMA DAS BANCADAS

[ ]
PAREDE AZUL

10 MESAS DE 1.50 LARGURA

0.90M DE ALTURA 11 BANQUETAS TRAMONTINA

MDF POLIETILENO
TAMPO DE MDF REVESTIDO PRETA

COM MANTA ELETROSTATICA

HOUVE ALTERACAO MODELO
DAS MESAS TOTAL MDF
ULTIMAS PAGINAS MODELO EM
ANEXO

LOGO PVC 10mm
S=32cm
senac+24cm
Jogo altura =51cm

[ ]
PEGBOARD 90 CM X 1,20 M

PISO GRANILITE
RODAPE DE 10 CM




ESPACO MAKER
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LABORATORIO MAKER
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Planta Baixa Layout



LABORATORIO MAKER
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tubulagio exposta pvc
P1

LABORATORIO MAKER

Planta Baixa TOMADAS

£

1,50

148

8,72

CONVENCAO
| SIMB. | DISCRIMINACAO |

——H-I— Fios condutor : fase, neutro, retorno.

Eletroditor que passa pelo teto e parede.

Ponto de luz no teto.

Ponto de lvz na parede

Ponto de luz Spot

Tomada 3 |1.00cm do piso.

Tomada 3 1.80cm do piso.

Tomada 3 0.30cm do piso.

Interrupitor.

Trilho de i =

ML A

Pendente preto

L=l |Gusdro de distribuigdo de cargas.

0BSERVACOES:

- Eletrodutos n3o cotados 25mm (3/4").
- Verificar circuitos no quadro de cargas
e diagrama unifilar.




LABORATORIO MAKER

Planta Baixa
FORRO PONTOS DE LUZ
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CONVENCAO

| SIMB. | DISCRIMINACAO |

ELETRICA

—H— Fos condutor : fase, nautro, retorno.

——— Eletrodutor que passa pelo teto e parede.

Ponto de luz no teto.

Ponto de luz na parede

FPonto de luz Spot

Tomada 3 1.006m do piso.

Tomada 3 1.80cm do pisc.

Tomada 3 0.30cm do piso.

Interrupitor.

Trilho de lluminagso

O !5&&96:@

Fendente preto

Quadro de distribuigio de cargas.

OBSERVACOES:

- Eletrodutos ndo cotados 25mm (3/4").

- Verificar circuitos no quadro de cargas
e diagrama unifilar.




igual para laboratério maker e
espaco maker

0:15:CM.apoio

g

ALTERAGCAO MODELO DAS MESAS ALUNOS MEDINDO 1.50 DE COMPRIMENTO

MESAS TOTAL MDF 90 DE ALTURA DE 60LARGURA (PLANEJADO)

COM MANTA ELETROSTATIVA MATERIAL MDF COR LOURO FREIJO, COM MANTA
RECORTADA SOB MEDIDA ELETROSTATICA



BIBLIOTECA /CDCI

J1

CDCI

A= 32,66 m?
P = 2344 m?
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BIBLIOTECA /CDCI

todas 110 V

embutir

CONVENGCAO

SIMB.

DISCRIMINAGCAO

ELETRICA

-—H'I— Fios condutor : fase, neutro, retorno.

= Fletrodutor que passa pelo teto e parede.

Ponto de luz no teto.

Ponto de luz na parede

Ponto de luz Spot

Tomada 2 |.00cm do piso.

Tomada 3 |.80sm do piso.

Tomads 3 0.30cm do piso.

Intermpitor.

Trilho de I

SHfAAANS

Pendente preto

Planta Baixa TOMADAS

Quadro de distribuic3o de cargas.

OBSERVA(OES:

- Eletrodutos n3o cotados 25mm (3/4").

- Verificar circuitos no quadro de cargas
e diagrama wnifilar.




SALAS DE AULA CONVENCIONAIS
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Planta Baixa Layout



SALAS DE AULA CONVENCIONAIS

L]
LOGO 50 CM ALTURA;
LARGURA?

b4 °
* ALTURA DA BORDA 1M PROPORCIONAL ¢ . e
* $=32 CM ALTURA « : d Suvinil

DEMAIS LETRAS =24 CMe :
« PAREDE COR
« AZUL SENAC
- Azul-elementar
MODELO PADRAO P677




SALAS DE AULA CONVENCIONAIS

. ~
* JANELAO
#250X 1.10, PEITORIL 1 M

<PAREDE COR
*AZUL PADRAO SENAC
+1.50 LARGURA

*REFRIGERACAO ACIMA
*DAS JANELAS

TV DE 50 POLEGADAS

PISO GRANILITE Ee
RODAPES 10CM

<QUADROS DE 2,60 X 1.30 PINTURA / BRANCO NEVE
FOSCO PAREDES E TETO
/BORDA COR PRATA

MODELO PADRAO



LABORATORIO SALAO DE BELEZA
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LABORATORIO SALAO DE BELEZA

15 CADEIRAS PRETAS

CLIENTE
CADEIRAS DE MANICURE

POLTRONAS TAPETES DE
2MX1.50 4 pontronas

+ CARINHOS DE APOIO 6

ESPELHOS DE 60 X 1.20 M
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ABNT /CIRCULACOES ACESSIVEIS NBR 9050

4.21 Cadeira de rodas

A Figura 2 apresenta dimensbes referenciais para cadeiras de rodas manuais ou motorizadas,
sem scooter (reboque). A largura minima frontal das cadeiras esportivas ou cambadas é de 1,00 m.

Dimensbes em metros

I_ﬂ,_.l 030 , 042 025,
a0.46 2040 | a D45
SN
CTH
] B ! i
& ;‘ L ]
=l a 1.5 cm ./ =
- Largura hud 13
= da roda +| g
=]
060 a 0,70 0.33 005 1,15 1,00
a) Vista frontal aberta b) Vista frontal fechada  c) Vista lateral d) Vista frontal -

Cadeira cambada
Figura 2 — Cadeira de rodas manual, motorizada e esportiva
4.2.2 Mdodulo de referéncia (M.R.)

Considera-se o0 mdédulo de referéncia a projecdo de 0,80 m por 1,20 m no piso, ocupada por uma
pessoa utilizando cadeira de rodas motorizadas ou ndo, conforme Figura 3.

Dimensbes em metros

0.80

Figura 3 — Dimensdes do modulo de referéncia (M.R.)



CIRCULACOES ACESSIVEIS NBR 9050

Dimensdes em metros

L3 =050a0,55

L.}
M3 = min. 0,50 recomendaved 060 T E
=$| | _Superfide de trabalho g %
2 o 2 E
. + 7 28 3
. £l H = gt 3 .
e El gE 8 B 3| 8 5 =
s =" A8 sl 5 o 7| B =
i s Ao = £ w Il ¥ ks
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2| s Nl 52 = 2l &
= ] o3 o 2y
o 'd 1T
@ %
T Gy i 3 v 1 "
| 03 =052 a 0,55 | P3 = 0,30 min.
b |

Legenda

AZ altura do ceniro da mao, com o antebrago formando 90° com o fronco

B3 altura do centro da mao estendida ao longo do eixo longitudinal do corpo

c3 altura minima livre entre a coxa e a parte inferior de objetos e equipamentos

D3 altura minima livre para encaixe dos pes

E3 altura do piso até a parte superior da coxa

F3 altura minima livre para encaixe da cadeira de rodas sob o objeto

G3 altura das superficies de trabalho ou mesas

H3 altura do centro da mao, com o brago estendido paralelo ao piso

|3 altura do centro da mao, com o brago estendido formando 30” com o piso = alcance maximo confortavel
J3 altura do centro da mao, com o brago estendido formando 60° com o piso = alcance maximo eventual
L3 comprimento do brago na horizontal, do ombro 2o centro da mao

M3 comprimento do antebraco (do centro do cotovelo ao centro da mao)



CIRCULACOES ACESSIVEIS NBR 9050

ABNT NBR 9050:2015

Dimensdes em metros

0,80

Figura 9 — Espacos para cadeira de rodas em areas confinadas



CIRCULACOES ACESSIVEIS NBR 9050

6.3.2 Revestimentos

Os materiais de revestimento e acabamento devem ter superficie reqular, firme, estavel, ndo trepidante
para dispositivos com rodas e antiderrapante, sob qualquer condigio (seco ou molhado).

Deve-se evitar a utilizacdo de padronagem na superficie do piso que possa causar sensacao de
inseguranca (por exemplo, estampas que pelo contraste de desenho ou cor possam causar a impressao
de tridimensionalidade).

6.3.3 Inclinacao

A inclinacdo transversal da superficie deve ser de até 2 % para pisos internos e de até 3 % para
pisos externos. A inclinagdo longitudinal da superficie deve ser inferior a 5 %. Inclinagctes iguais
ou superiores a 5 % sao consideradas rampas e, portanto, devem atender a 6.6.

6.3.4 Desniveis

6.3.4.1 Desniveis de qualquer natureza devem ser evitados em rotas acessiveis. Eventuais desniveis
no piso de até 5 mm dispensam tratamento especial. Desniveis superiores a 5 mm até 20 mm devem
possuir inclinacao maxima de 1:2 (50 %), conforme Figura 68. Desniveis superiores a 20 mm, quando
inevitaveis, devem ser considerados como degraus, conforme 6.7.

Dimensdes em milimetros

2
x<E 5<xs20 4
7

Figura 68 — Tratamento de desniveis




RESOLUCAO -RDC 216/4 DA ANVISA

4 BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO
4.1 EDIFICACAOQ, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificacdo e as instalagbes devem ser projetadas de forma a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparagao de alimentos e
a facilitar as operagdes de manutencao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo. O
acesso as instalagbes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificagdo e das instalagbes deve ser compativel com
todas as operagtes. Deve existir separacgao entre as diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagao cruzada.

4.1.3 As instalagoes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos,
dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da
area de preparagdao e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de
fechamento automatico. As aberturas externas das areas de armazenamenio e
preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de
telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem
ser removiveis para facilitar a limpeza periodica.

4.1.5 As InstalagGes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes
com rede de esgoto ou fossa seéptica. Quando presentes, os ralos devem ser
sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento.



RESOLUCAO -RDC 216/4 DA ANVISA

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensao compativel ao
volume de residuos, devendo estar localizadas fora da area de preparacido e
armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de conservacao e
funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos
em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

4.1.8 A iluminacdo da area de preparagao deve proporcionar a visualizacdo de forma
gue as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas
sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a area de preparacao dos
alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas confra explosdo e quedas
acidentais.

4.1.9 As instalagbes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizagcao dos ambientes.

4.1.10 A ventilagao deve garantir a renovagao do ar e a manutencao do ambiente livre
de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensado, condensacido de vapores
dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O
fluxo de ar nao deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizagdo devem estar conservados. A
limpeza dos componentes do sistema de climatizacdo, a troca de filtros e a
manutencdo programada e periddica destes equipamentos devem ser registradas e
realizadas conforme legislagao especifica.

4.1.12 As instalacOes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente
com a area de preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitérios, devendo ser
mantidos organizados e em adequado estado de conservacdo. As portas externas
devem ser dotadas de fechamento automatico.
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4.1.13 As instalagbes sanitarias devem possuir lavatérios e estar supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel nao
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores
dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

4 1.14 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de
manipulacdo, em posicbes estratégicas em relagio ao fluxo de preparo dos alimentos
e em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparagdo. Os lavatérios
devem possuir sabonete liquido inodoro anti-septico ou sabonete liquido inodoro e
produto anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, modveis e utensilios que entram em contato com alimentos
devem ser de materiais que nao transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores
aos mesmos, conforme estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos
em adequado estado de conservacdo e ser resistentes a corrosao e a repetidas
operagoes de limpeza e desinfeccgao.

4.1.16 Devem ser realizadas manutengdo programada e periddica dos equipamentos e
utensilios e calibracao dos instrumentos ou equipamentos de medicao, mantendo
registro da realizagao dessas operagoes.
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4.2 Higienizagdo DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2.1 As instalagbes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser mantidos
em condigbes higiénico-sanitarias apropriadas. As operacdes de higienizacao devem
ser realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e com freqiiéncia que
garanta a manutencdo dessas condicoes e minimize o risco de contaminacao do
alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos
deve atender ao disposto em legislagao especifica.

4.2.3 As operacoes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgcao das instalactes e
equipamentos, quando nao forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

4.2.4 A area de preparagdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apos o término do trabalho. Devem ser tomadas
precaugdes para impedir a contaminagdo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formacido de aerossois. Substancias
odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao devem ser
utilizadas nas areas de preparagdo e armazenamento dos alimentos.
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4 4 Abastecimento de agua

441 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagdo de alimentos.
Quando utilizada solucao alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve
ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras
exigéncias previstas em legislagdo especifica.

4.4.2 O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel,
mantido em condi¢do higiénico-sanitaria que evite sua contaminagao.

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies
que entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de agua potavel e
nao pode representar fonte de contaminacao.

4.4 4 O reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que nao
comprometam a qualidade da agua, conforme legislagdo especifica. Deve estar livre
de rachaduras, vazamentos, infiltragcbes, descascamentos dentre outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservagio, devendo estar devidamente tampado. O
reservatorio de agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses,
devendo ser mantidos registros da operacao.

4 5 manejo dos residuos

4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil
higienizagdo e transporte, em numero e capacidade suficientes para conter os
residuos.

4.5.2 Os coletores utilizados para deposigdo dos residuos das areas de preparacao e
armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato
manual.
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CENTRO DE VIGILANCIA SANITARIA /Divisao de Produtos Relacionados a Saude

CAPITULO IV
Higienizacao das Instalacoes e do Ambiente

Secao |

Art. 62. As instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em
condicoes higiénico-sanitarias apropriadas e bom estado de conservacdo. Etapas
obrigatérias do procedimento de higienizacao: remocao de sujidades; lavagem com agua
e sabao ou detergente; enxagiie; desinfeccdo quimica seguida de enxague final, ou
desinfeccao fisica pelo emprego de vapor. A higienizacao dos equipamentos e utensilios
deve ocorrer, preferencialmente, em area prépria. Os procedimentos e a periodicidade da
higienizacdo devem ser estabelecidos em Procedimentos Operacionais Padronizados.

§ 1° Se o método de higienizacado for quimico, pelo emprego de produtos de limpeza e
desinfeccdo registrados na ANVISA, devem ser descritos o método, a frequéncia de
realizacdo, os ingredientes ativos e a concentracdo das solugdes de limpeza e de
desinfeccdo usadas, e as temperaturas e os tempos de contato das solucdes
desinfetantes com as superficies em higienizacdo. Os produtos usados ndo devem deixar
residuos ou odores que possam contaminar os alimentos.

§ 2° Se o método de desinfeccao for pelo emprego de vapor, devem ser descritos o
método, a frequéncia de realizacao, a temperatura e o tempo de contato do vapor com as
superficies em higienizacao.

Art. 63. E proibido:

| - varrer a seco e lavar panos de limpeza na area de manipulacao;

Il - fazer uso de panos nao descartaveis para secar utensilios e equipamentos;

lll - reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza;
IV - animais domésticos no local de trabalho;



PORTARIA CVS-5/13

Secao lll
Materiais Reciclaveis e residuos solidos

Art. 73. Materiais reciclaveis e residuos sélidos, considerados lixo, devem ser separados e
removidos, quantas vezes forem necessarias, para um local exclusivo, em condi¢des de
higiene, revestido de material de facil limpeza e protegido contra intempéries, animais,
vetores e pragas urbanas. Nas areas de producdo de alimentos, o lixo deve ser
depositado em recipientes com tampas acionadas por pedal, sem contato manual.

Art. 74. O lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as matérias primas
e nessa impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada atividade.

Secao IV
Abastecimento de gas

Art. 75. A area para armazenamento de botijdes de gas liquefeito de petroleo deve ser
instalada em local ventilado, protegido da passagem ou entrada de pessoas estranhas e
atender ao disposto em legislacado especifica.

SecaoV
Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Art. 76. Devem ser implantados procedimentos de Boas Praticas de modo a prevenir ou
minimizar a presenca de vetores e pragas urbanas, tais como insetos, roedores, aves e
outros. A aplicagao de produtos desinfestantes deve ser realizada quando as medidas de
prevencdo adotadas nao forem eficazes. Deve ser efetuada de modo a evitar a
contaminacdo dos alimentos, equipamentos e utensilios, e garantir a seguranca dos
operadores e do meio ambiente. Deve ser executada por empresa prestadora de servigo
de controle de vetores e pragas urbanas, licenciada no 6rgao de vigilancia sanitaria
competente e os produtos utilizados devem estar regularizados na ANVISA.
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