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ORIENTACOES PARA HIGIENE E LIMPEZAS DE PLANTAS
PROCESSADORAS DE FRUTAS

1. INTRODUCAO

A higiene nas indistrias de alimentos é definida como o controle
sistematico das condigbes ambientais durante o transporte, estocagem,
processamento e armazenamento dos alimentos de forma a prevenir a
contaminagdo microbiana, por insetos, roedores ou outros animais e
substancias estranhas, visando preservar e assegurar as caracteristicas
nutritivas, sensoriais e sanitarias dos alimentos, ndo oferecendo, assim,
riscos a salde do consumidor. A pratica de higiene correta tem efeitos
sobre os aspectos econdmicos e comerciais, pois a producdo de
alimentos dentro das normas adequadas de qualidade ajuda a viabilizar
0s custos de producéo e satisfaz a expectativa dos consumidores.

Toda planta processadora de alimentos deve possuir 0 seu proprio
documento de Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO),
no qual sdo descritos todos os procedimentos diarios efetuados e a
freqiéncia necessaria para assegurar a auséncia de riscos de
contaminacgdo direta, indireta ou adulteracdes dos produtos, assim como,
as devidas correcdes a serem efetuadas, se necessario.

Algumas formas de contaminacdo dos alimentos podem ser facilmente
visualizadas e prevenidas, porém outras podem ser menos evidentes e
algumas ac¢0les preventivas devem ser efetuadas:

e Manter separacdo entre matéria-prima e produto acabado. A carga
contaminante da matéria-prima é muito variavel, dependendo da
natureza e das condicdes em que o alimento foi produzido, colhido,
transportado e armazenado. Particularmente, em alimentos de origem
vegetal, uma das principais fontes de contaminacdo é o solo.
Bactérias patogénicas ndo sdo freqlientes em matérias-primas de
origem vegetal, mas podem ocorrer quando agua contaminada por

matéria fecal € utilizada na irrigacéo;

e Prevencao da contaminacdo das matérias-primas antes e durante o
processamento, tomando-se um cuidado especial com os alimentos
apos o seu preparo, de forma a assegurar, através da embalagem,
acondicionamento, armazenamento, transporte e comercializacdo
adequados, a prevengdo na recontaminagcdo e no desenvolvimento
microbiano;



e Nao tocar, desnecessariamente, o produto apds o seu preparo e
antes de embalado;

e Lavar cuidadosamente as maos antes e entre as tarefas;

e Fazer controle efetivo e sistematico da higiene e salde dos
funcionérios, afastando das &reas onde exista contato com o
alimento, aqueles com quaisquer lesdes ou moléstias infecciosas;

e Controlar infestacdo por ratos, aves, baratas e outros insetos,
efetuando a desratizagdo e dedetizagao periddica da fabrica;

e Tomar os cuidados necessarios na limpeza do ambiente,
equipamentos e utensilios, utlizando as recomendacdes
necessarias para a utilizacdo de detergentes e sanificantes;

e Propiciar uma boa ventilagdo e luminosidade adequada, de maneira
a controlar a contaminagéo por fungos;

e Os equipamentos devem ser de construcdo simples, sem pontos de
dificil limpeza, do tipo sanitario, de a¢o inoxidavel, sendo resistentes
a corroséo e a acdo de detergentes e sanificantes;

e O emprego da madeira deve ser eliminado em qualquer ponto de
contato direto com o alimento, pois permite uma intensa proliferagcéo
de microrganismos devido a sua porosidade e reducao da eficacia
da sanitizacéo.

2. Acua

A utilizacdo de 4gua de boa qualidade microbiol6gica, quimica e fisica,
em todas as etapas do processamento é essencial para o controle de
sanificacdo adequado e para racionalizar o seu uso. A agua utilizada nas
indUstrias de alimentos deve ser potavel, ou seja, as caracteristicas da
agua devem atender aos padrdes microbiolégicos de potabilidade
estabelecidos através da Portaria do Ministério da Saude n°.1.469
(Brasil, 2000). Algumas aplicagbes industriais exigem limites mais
rigorosos para evitar problemas de sabor, textura e coloracdo dos
alimentos industrializados. Alguma dureza na 4gua (50 a 150 mg/L de
CaCO,) é desejavel nas indastrias de frutas, para conferir firmeza ao
produto.

O uso de agua de qualidade microbioldgica insatisfatéria pode causar
alterag6es microbianas nos alimentos processados, além de possibilitar
a presenca de patdgenos, colocando em risco a saude dos
consumidores e inviabilizando a obtencéo de alimentos seguros.

As impurezas da agua podem causar problemas operacionais sérios
devido a formacdo de depdsitos, incrustacdes em varias superficies e
equipamentos e diversos tipos de corrosdao de metais, principalmente
guando sao utilizadas temperaturas elevadas. Estes aspectos afetam,
também, o bom funcionamento das caldeiras de geracdo de vapor, que
exigem um controle efetivo dos padrdes quimicos da agua. O excesso de
dureza da agua pode afetar, ainda, a acdo de detergentes de limpeza e
sanificantes, reduzindo a eficiéncia do procedimento de limpeza.

E imprescindivel que a agua utilizada na industria de alimentos receba
tratamento para manté-la dentro dos padrdes fisicos, quimicos e
microbiolégicos adequados as necessidades da empresa. As etapas do
tratamento convencional da agua (armazenamento, sedimentacéo,
coagulacdo quimica e filtracdo) melhoram as suas condicdes fisicas e
guimicas e diminuem o numero de microrganismos presentes, embora
ndo os elimine. A &gua industrial deve receber um tratamento de
sanificagdo (cloro, iodo, ozénio, raios ultravioleta, aguecimento, entre
outros) para a eliminacdo de microrganismos. Este tratamento deve ser
adequado a linha de produtos elaborados pela empresa, pois alguns dos
agentes utilizados podem alterar a cor dos produtos, conferir sabores
estranhos, entre outros fatores.

3. METODOS DE HIGIENIZAGAO

Para se obter sucesso no programa de higienizagdo de uma industria de
alimentos é necessério escolher o método mais adequado as condi¢des
de operacédo da industria e aos equipamentos e utensilios, considerando o
tempo gasto, a eficiéncia e os custos envolvidos. Basicamente, existem
trés tipos de métodos de higienizacdo aplicaveis a industrias de
alimentos.

Manual

Recomendavel para situacdes onde é necessaria uma abrasado adicional
OU nos casos em que nao é possivel a utilizacdo de higienizagdo
mecanica. Utilizam-se, geralmente, detergentes de média ou baixa
alcalinidade e temperaturas de, no maximo, 45°C, para ndo afetar os
manipuladores. E importante a escolha adequada de escovas, raspadores
e esponjas, que ndo afetem a superficie dos equipamentos e também a
higiene e sanificacéo posterior destes utensilios, para que ndo se tornem
fontes de recontaminacdo. O uso de escovas de metal, l1&s de aco e
outros materiais abrasivos, que soltem particulas, deve ser evitado. A
eficiéncia do método manual depende do operador e seu custo pode ser
elevado em relagao ao tempo gasto.



Imerséo

Este método é aplicado para utensilios, partes desmontaveis de
equipamentos, tubulacdes e interior de tachos e tanques, para a
remocao de residuos aderidos fortemente a estas superficies. Utilizam-
se, geralmente, detergentes de média ou baixa alcalinidade e também
detergentes sanificantes a base de cloro e sanificantes a base de iodo.

Mecanico

O método mecanico inclui a higienizagao por meio de maquinas de lavar,
equipamentos spray, nebulizacédo e circulagdo. As maquinas de lavar a
jato, tipo tunel, sdo utilizadas basicamente para a higienizacdo de
utensilios, como por exemplo, as caixas plasticas que transportam frutas
e frascos de vidros para a embalagem de alimentos. Como, neste caso,
ndo ha contato entre os manipuladores e os agentes quimicos, é
possivel a utllizagdo de detergentes de elevada alcalinidade e
temperaturas na faixa de 70°C ou, se possivel, vapor direto, facilitando a
remocao de residuos e microrganismos.

O processo de higienizagcao por “spray” pode ser efetuado a baixas ou
altas pressdes. O aparelho é constituido de uma pistola e injetor por
meio dos quais é aspergida agua para pré-lavagem e enxagie e
solugbes detergentes e sanificantes. E importante a utilizagdo de
agentes quimicos que nao afetem os manipuladores. As solugdes a
baixas pressoes, entre 5 e 10 Kgf/cmz, sdo aplicadas nas superficies
externas dos equipamentos, tanques, pisos, paredes, etc. As altas
pressodes (40 a 60 Kgf/cmz) sao utilizadas para a lavagem de caminhdes
de transporte. O uso de altas pressfes nas areas de processamento sé
podera ser realizado por pessoal especializado, pois pode danificar
partes elétricas e eletrbnicas de equipamentos.

A principal aplicacdo da nebulizagdo, ou atomizagdo, é a remoc¢éo de
microrganismos contaminantes do ambiente industrial. Utilizam-se
equipamentos que produzem uma névoa da solugdo sanificante, por
exemplo a base de aménia quaternaria, que reduz 0s microrganismos
presentes a niveis aceitaveis. A recomendacao € a utilizagdo de agentes
guimicos seguros no contato com os manipuladores, efetivos a baixas
concentracdes e aceitos pelos 6rgdos governamentais de fiscalizagéo. E
importante mencionar que, nos procedimentos de sanificacdo por
nebulizacdo ou asperséo, é recomendavel duplicar a concentracdo do
sanificante, pois 0 contato do agente quimico com o microrganismo €&
mais dificil.

A higienizacéo por circulagcdo é também conhecida como limpeza no lugar
ou CIP (“cleaning in place”). E um sistema automatico e permanente onde
0s equipamentos e tubulacdes sdo higienizados sem desmontagem. O
sistema CIP deve ser instalado por empresas especializadas para atender
plenamente as necessidades da industria.

4. PROCEDIMENTO GERAL DA HIGIENIZAGAO

Numa planta de processamento de frutas, geralmente, as contaminacdes
mais importantes sdo oriundas do ambiente e do pessoal. A
contaminacdo do ar € mais importante nas areas onde o manuseio se
processa em ambientes fechados e sob condicbes higiénicas
inadequadas, o que pode ocorrer, por exemplo, nas areas de estocagem
(cAmaras de maturacdo) e de embalagem.

Ao final do processamento diario, deve ser efetuada a higienizacdo de
todo o ambiente fabril (pisos, paredes), equipamentos, utensilios, para a
remocado dos residuos organicos e minerais. Estes residuos devem ser
removidos das superficies antes da aplicacdo de agentes desinfetantes,
pois sdo capazes de permitir um crescimento rapido de microrganismos,
além de diminuirem bastante a eficiéncia dos desinfetantes. O processo
de higieniza¢do na industria de alimentos é realizado, basicamente, em
duas etapas, a limpeza e a desinfec¢é@o. A limpeza inclui a lavagem prévia
com 4gua, a aplicacdo de detergentes e o enxagie dos residuos. O
objetivo da limpeza é a remocdo de residuos organicos e minerais
aderidos as superficies, constituidos basicamente por proteinas, gorduras
e sais minerais, reduzindo a carga microbiana das superficies, porém ndo
a niveis satisfatorios. A desinfecgdo é complementar e posterior a limpeza
e visa a eliminacdo de microrganismos patogénicos e a reducdo do
numero de microrganismos deterioradores.

Estas operacdes consistem em uma sequéncia de etapas que ndo devem
ser negligenciadas e que sdo comentadas a seguir:

Pré-lavagem

Como os residuos da industrializacédo de frutas sao pobres em proteinas e
gorduras, esta etapa pode ser realizada apenas com agua a temperatura
ambiente. Se a pré-lavagem for efetuada de forma adequada pode-se
chegar a remover 90% do material solUvel presente. A pré-lavagem pode
ser realizada através de jatos de 4gua, para a remocao da sujeira mais
grosseira e para a molhadura das partes a serem lavadas.



Lavagem com detergentes

Nesta etapa ocorre a aplicacdo das solucdes de limpeza. Deve ser
realizada com detergente previamente selecionado e a temperatura
variando de 46 a 49°C. Esta etapa pode ser realizada manualmente pelo
emprego de escovas, esguichos de alta presséo e, dependendo do
equipamento, por meio de imersdo ou aspersdo com solucdo de
detergente.

Diversos tipos de detergentes podem ser utilizados dependendo do tipo
de residuo a ser removido, qualidade da agua industrial, natureza da
superficie, procedimento de higienizacdo etc. Os parametros para
aplicacdo dos detergentes como concentracdo, tempo e temperatura de
contato sédo definidos pelas condi¢cbes de trabalho existentes (tipo de
equipamento ou superficie a ser higienizada, processo de higienizagédo
empregado, natureza da superficie, problemas de formacgédo de
incrustagbes e problemas microbiologicos). Para que a remocgédo de
residuos de uma superficie seja a mais completa possivel, € necessario
que as solucdes de higienizacdo apresentem certas caracteristicas
especificas. Um detergente deve apresentar solubilidade rapida e
completa, capacidade de amolecer a agua, boa capacidade molhante ou
acdo penetrante, poder emulsificante, capacidade de dissolver residuos
sélidos, acéo dispersante e acédo de lavagem, além de ndo ser corrosivo
e ser econdmico, atdxico e estavel durante o armazenamento. Na
maioria das vezes, ndo existe uma substancia quimica que apresenta
todas as funcgdes necessarias para uma boa higienizagdo. Assim, para
se obter um bom efeito de higienizagcdo sdo empregadas misturas de
substancias quimicas. Dentre estas, encontram-se 0s detergentes
alcalinos, fosfatos, &cidos, complexantes e tensoativos. No caso
especifico de plantas de processamento de frutas é suficiente o uso de
detergentes alcalinos, fosfatos ou &cidos.

A funcéo principal dos detergentes alcalinos é o deslocamento de
residuos por emulsificacdo, saponificacdo e peptizagdo. Os principais
detergentes alcalinos utilizados nas industrias de alimentos sao os
compostos de sodio: hidroxido, carbonato, bicarbonato, sesquicarbonato,
tetracarbonato, tetraborato, metassilicato, ortossilicato e sesquissilicato.

Os fosfatos (ortofosfatos, polifosfatos, pirofosfatos, tripofosfatos,
hexametafosfatos, tetrafosfatos de sédio) evitam a deposicdo dos
residuos, dispersando-os e deslocando-os por emulsificacdo e
peptizacgao.

Os detergentes acidos sdo produtos compostos de &cidos organicos ou
inorganicos que podem ser utilizados individualmente ou em
combinacgBes. Dentre os principais agentes acidos inorgénicos tem-se o
sulftrico, cloridrico, sulfamico, fosférico e nitrico, e dentre os organicos,
tem-se o lactico, glucdnico, citrico, tartarico, hidroxiacético, acético e
levulinico.

Enxagie

Depois da lavagem com detergentes os equipamentos e utensilios devem
ser enxaguados com agua para a remocao dos detergentes e residuos
suspensos. Sempre que possivel, o enxagiie deve ser realizado com
agua a temperatura mais elevada. Isto favorece a eliminagdo de
microrganismos e facilita a evaporacdo da agua das superficies. Para se
verificar a eliminagcdo completa de detergentes alcalinos e acidos toma-se
uma amostra da &gua de enxagie e mede-se o pH, utilizando
respectivamente como indicadores a fenoftaleina e o metilorange. No
primeiro caso, a agua deve ficar incolor e no segundo caso, amarela,
caracterizando um pH préximo da neutralidade.

Desinfeccao

Esta é a Ultima e indispensével etapa de um processo de higienizagédo. A
desinfeccdo € uma das etapas do processo e ndo corrige falhas das
anteriores. As etapas anteriores reduzem a carga microbiana, mas néo a
niveis satisfatdrios. A desinfec¢ao elimina os microrganismos patogénicos
e reduz os deteriorantes a niveis seguros. No entanto, se um
equipamento ndo for adequadamente Ilimpo ndo poderda ser
eficientemente desinfectado, pois os residuos remanescentes protegerao
0s microrganismos da acdo do agente sanificante. Enquanto a pré-
lavagem e a lavagem com detergentes devem ser efetuadas logo apés o
seu uso, a aplicagcdo de solucbes desinfetantes deve ocorrer antes do seu
uso.

A desinfec¢éo pode ser realizada pelo emprego de agentes fisicos, como
o calor (ar quente, agua quente, vapor) e radiacfes, particularmente a
radiacao ultravioleta e também pelo uso de agentes quimicos.

O calor imido é mais eficiente que o seco. Vapor saturado em sistema
fechado, dgua quente em tanques apropriados ou em procedimento de
circulacdo sdo eficientes técnicas de desinfec¢do. Para se conseguir a
desinfeccao por estes processos é necessario aquecer a superficie até,
pelo menos, 80°C, durante 5 minutos. No caso de ar quente, a
temperatura superficial deve ser de 90°C, durante 20 minutos.



A luz ultravioleta tem sido usada para a reducdo de microrganismos de
areas de processamento, laboratérios, camaras de manuseio de
microrganismos e em areas de embalagem. Comprimentos de onda ao
redor de 2.400 a 2.800 A s&o mais efetivos e o tempo minimo de contato
€ de 2 minutos. Encontram-se, comercialmente, dois tipos de lampadas
especiais: argbnio-merclrio para areas pequenas e mercurio-quartzo
para instalacdes maiores e funcionamento sob presséo. Normalmente,
sugere-se a substituicdo das lampadas apds periodos de uso de 6
meses ou 800 horas.

As solucbes desinfetantes quimicas sao encontrados no comércio em
grande numero, principalmente os compostos a base de cloro, iodo,
amonio quaternario, acido peracético, peréxido de hidrogénio e
clorhexidina. Estes agentes quimicos apresentam niveis variaveis de
eficiéncia em virtude das diferentes formulac¢des, valores de pH, tipos de
embalagem, condi¢bes de armazenamento e residuos contaminantes,
sendo eficientes contra formas vegetativas de bactérias, porém com
eficiéncia variavel contra esporos bacterianos. E desejavel a acdo dos
sanificantes sobre os esporos bacterianos, pois estes podem sobreviver
as diversas etapas de processamento de alimentos e contaminar as
superficies. E de interesse da industria de alimentos selecionar
formulagBes de agentes quimicos e a melhor forma de utiliza-los, para
que, além das células vegetativas, sejam eliminados também os
esporos.

Entre os halogénios, o cloro e seus compostos sdo 0s mais comumente
empregados na desinfeccdo dos equipamentos, sendo amplamente
utilizados na indastria de alimentos para sanitizacdo da &gua de
processamento (4-8 mg/L de cloro residual livre), de desinfeccdo geral
(20-25 mg/L) e resfriamento de produtos enlatados (2-5 mg/L). Quando
o cloro e seus compostos forem utilizados para a desinfec¢cdo de
equipamentos, o tempo de contato ndo deve ultrapassar 30 minutos,
pois o cloro pode ter efeito corrosivo para determinadas partes dos
equipamentos.

Os principais compostos de cloro empregados como germicidas sdo o
cloro inorganico (gasoso, hipoclorito de sédio, hipoclorito de calcio,
hipoclorito de litio e diéxido de cloro) e o cloro organico (cloramina T,
dicloramina T, dicloro dimetil hidantoina e os &cidos diclorocianurico e
triclorociandrico). Dentre eles, o hipoclorito de sddio, comercializado sob
a forma liquida de 1 a 10% de cloro residual total (CRT), € o mais usado.
As vantagens do uso de agentes clorados como desinfetantes sdo o
custo relativamente baixo, a acéo rapida, o fato de ndo serem afetados

pela agua dura e serem efetivos contra um grande numero de
microrganismos, inclusive contra esporos bacterianos e bacteriéfagos.
Dentre as desvantagens citam-se: a possibilidade de corroséo, irritacao
da pele dos manipuladores, reducéo da atividade com o aumento do pH e
periodo de armazenamento e inativacdo pela presenca de matéria
organica (pode causar alteragbes de aroma em frutas e ndo deve ser
utiizado em agua para o preparo de xaropes). Para minimizar a
instabilidade dos compostos clorados, particularmente dos inorgénicos,
gue resulta na diminuicdo do teor de cloro residual, deve-se armazenar
estes produtos em recipientes escuros e bem fechados e em locais bem
ventilados e de temperaturas amenas, pois a temperatura elevada
provoca a sua volatilizacdo. O cloro pode ser corrosivo em determinadas
superficies e sob certas condi¢cdes. Para evitar este tipo de problema
deve-se usar corretamente as concentracfes recomendadas para a
superficie a ser desinfectada, ndo usar cloro em pH abaixo de 6, aplicar
as solucbes a temperatura ambiente, utilizar o menor tempo de contato,
evitar materiais passiveis de corrosdo e usar dgua com baixo teor de
sulfato ou cloretos.

Os compostos iodados sdo altamente germicidas, sendo sua atividade
devida a acao do iodo livre que se combina com as proteinas das células
microbianas. Sdo mais empregados como agentes de desinfeccdo com
agentes tensoativos que transportam e solubilizam o iodo, denominados
iod6foros. Sua atividade bactericida decresce com o aumento do pH,
sendo mais ativos em pH 3,0, porém menos ativos que o cloro sobre os
esporos bacterianos e bacteriéfagos. Podem provocar descoloragdo em
equipamentos e coloracdo em certos materiais como o plastico. Porém,
apresenta de forma geral boa estabilidade, ndo devendo ser utilizado em
temperaturas acima de 49°C, é menos corrosivo, sensivel a matéria
orgénica, é menos irritante que o cloro, relativamente ndo-téxico, é ativo
contra muitas bactérias ndo-esporogénicas, ndo é afetado pela agua dura,
apresenta boas caracteristicas de penetracdo e de espalhamento,
prevenindo formacéo de incrustagBes minerais pela sua natureza acida e
sua concentracdo € facilmente determinada. O iodo € utilizado nas
concentracdes de 12,5 mg/L para imerséo e circulagdo, em pH < 4, por
tempo de contato de 10-15 min, a temperatura ambiente (ndo exceder a
40°C). Para a aspersdo e nebulizacdo utiliza-se a concentracao de 25
mg/L nas mesmas condic¢des ja citadas para a imerséo e circulacao.

Os compostos quaternarios de amonio sao substancias catidnicas que
apresentam elevada capacidade germicida e pequena atividade como
detergente. Esses compostos sdo muito utilizados na induastria de
alimentos para a desinfec¢éo de ambientes, pisos, paredes, equipamen-



tos, utensilios e manipuladores. A sua aplicacdo é mais comumente
realizada em pH 9,5 a 10,5, concentracdo de 300-400 mg/L, a
temperatura ambiente, por 10-15 minutos de contato. Sao inodoros,
incolores, ndo-corrosivos, ndo irritantes, estaveis ao armazenamento e
as mudancas de temperatura, relativamente estaveis a presenca de
matéria organica, ativos em ampla faixa de pH, bastante ativos contra
microrganismos termoduricos, apresentando boas caracteristicas de
penetracdo mesmo em superficies porosas. No entanto, s&o
incompativeis com agentes tensoativos anibnicos e agua dura, pouco
efetivos contra esporos bacterianos, bacteriéfagos, coliformes e
psicrotréficos, e relativamente caros.

O éacido peracético é o principio ativo de diversos sanificantes
disponiveis comercialmente destinados ao procedimento de higienizagdo
na industria de alimentos. S&o produtos constituidos de uma mistura
estabilizada de &cidos peracético, peréxido de hidrogénio, acido acético
e um veiculo estabilizante, sendo um bom desinfetante com excelente
acdo esporicida. O &cido peracético é irritante a pele e mucosas,
necessitando de cuidados para 0 seu manuseio como o uso de luvas de
PVC, roupas protetoras, mascara provida de filtro contra gases toxicos e
protecdo ocular. O produto deve ser mantido em local fresco e ventilado,
afastado da luz direta do sol, fontes de calor e materiais incompativeis.

O peréxido de hidrogénio é um forte oxidante devido a liberacdo do
oxigénio, sendo um agente bactericida e esporicida. E largamente
aplicado na esterilizacdo de embalagens de produtos envasados
assepticamente e na desinfeccdo de equipamentos e utensilios na
industria de alimentos.

A clorhexidina tem sido recomendada como agente sanificante na
indUstria de alimentos, podendo ser aplicada em manipuladores,
equipamentos e utensilios.

E importante salientar que, antes de iniciar as operacgdes diarias, todos
0s equipamentos devem ser enxaguados, de modo a evitar a
contaminagdo do produto por residuos de desinfetantes. Os caminhdes
utilizados para o transporte das frutas devem ser lavados, higienizados e
secos em area especifica.

Existem, no mercado brasileiro, varias empresas especializadas na
venda de detergentes e sanificantes especificos para a industria de
alimentos.

5. AMBIENTE

Para o controle do crescimento microbiano nas condi¢des ambientais os
seguintes fatores séo importantes: temperatura, pH, umidade relativa e
substancia nutritiva. Algumas bactérias sao psicroéfilas, podendo crescer a
temperatura proxima a do congelamento da agua. Porém, a maioria dos
fungos filamentosos, leveduras e bactérias € mesoéfila, tendo o seu
metabolismo 6timo a temperatura ao redor de 30°C. Algumas bactérias
sdo termdfilas e podem causar problemas na confeccéo de enlatados.

Os microrganismos necessitam de certa quantidade de agua livre para o
seu crescimento. A agua de condensacdo nas superficies de
equipamentos, tetos e tubulacdes pode fornecer as condi¢cdes
necessdrias para o crescimento de microrganismos. A eliminacdo de
nutrientes é assegurada pela limpeza adequada da planta, devendo ser
eliminados todos os residuos de produtos alimenticios dos cantos de
equipamentos e tubulacdes para evitar a multiplicacdo rapida de
microrganismos. Com rela¢do ao pH, os fungos filamentosos e leveduras
apresentam pH 6timo de crescimento entre 2,5 e 3,5, e as bactérias
acima de pH 4,5.

Os equipamentos e utensilios e todo o ambiente da fabrica devem ser
mantidos limpos. O local de processamento deve ser mantido limpo,
retirando-se constantemente todos os residuos gerados pela fabricacéo.
As areas de elaboracdo e embalagem do produto devem ser lavadas e
sanificadas, diariamente, apds o término das operacdes. Nas areas de
producdo e embalagem deve ser evitado o transito de pessoas e/ou
materiais estranhos.

As matérias-primas pereciveis devem ser mantidas em condi¢bes
adequadas de armazenagem, conforme as especificagfes. Nas cadmaras
frias deve-se evitar o acimulo de gelo e a obstrucdo dos difusores de ar,
estabelecendo-se no PPHO uma programacéo para o descongelamento,
limpeza e manutencdo. Devem ser fornecidas roupas apropriadas para a
manipulacdo de produtos nas camaras frias.

Tambores, barricas e outros recipientes devem ser limpos externamente
antes que entrem para a area de producdo. Embalagens de insumos e/ou
produtos ndo devem ser utilizados para fins diferentes daqueles que
foram originalmente destinados. Para matérias-primas e ingredientes
deve-se dar a rotatividade devida “primeiro que entra é o primeiro que

sarl .



Instrumentos de vidro, tais como termdmetros e densimetros, ndo devem
ser utilizados na area de processamento devido ao risco de quebra. Nado
deve ser utilizado termémetro de mercurio, e sim termémetro blindado,
para medir diretamente a temperatura do produto.

Os recipientes de processamento devem ser mantidos limpos e
fechados. Os frascos de embalagem devem ser armazenados em local
préprio, limpo e higienizado. As embalagens cujos frascos foram usados
apenas em parte devem ser mantidas bem fechadas e adequadamente
armazenadas.

Deve ser evitado o uso excessivo de lubrificantes nos equipamentos
para prevenir que gotejem ou caiam sobre os produtos. Os lubrificantes
utilizados devem ser de grau alimenticio.

O lixo deve ser retirado diariamente para fora da fabrica. Recipientes
para lixo devem ser exclusivos, convenientemente distribuidos, mantidos
limpos, identificados e com sacos plasticos no seu interior. O
esvaziamento deve ser efetuado em intervalos regulares e o lixo deve
ser levado para a central de coleta, a qual deve ser mantida limpa e
inodora.

As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados em
locais especificos e em separado, distantes das paredes no minimo 45
cm, para permitir o acesso as inspec¢des, limpeza, melhor arejamento e
espago para a operacao de controle de pragas.

Produtos toxicos, de limpeza ou que exalem odor ndo devem ser
armazenados ou transportados com produtos alimenticios e
embalagens.

Os produtos retirados do mercado por vencimento da vida-de-prateleira
ndo devem ser reprocessados para fins alimenticios. Produtos
deteriorados, de devolugdo de clientes ou do processo, devem ser
fisicamente separados e identificados até destruigao.

6. HIGIENE PESSOAL

A contaminagcdo de alimentos através dos manipuladores é um dos
principais meios de disseminagdo de microrganismos. Existem bactérias
naturais da pele, que vivem nos pelos, poros, rugas, lesdes, nas
cavidades orais e nasais. Outras possuem como habitat o trato intestinal
e sdo facilmente encontradas nas méos. A adocdo de algumas normas
de procedimento reduzirdo a niveis minimos este tipo de contaminacao.

A admissdo de candidatos a emprego numa industria de alimentos deve
ser realizada ap6s exame médico adequado. O exame médico deve ser
renovado, periodicamente, e apds afastamento por enfermidade.

Nenhuma pessoa que esteja afetada por enfermidade infecto-contagiosa
ou que apresente inflamacgd@es, infec¢des, feridas ou outra anormalidade
gue possa originar contaminagéo microbiolégica ao produto, ao ambiente
ou a outros individuos deve ser admitida para trabalhar no processamento
de alimentos. As pessoas que ja trabalham no processamento e que se
encontrem temporariamente nestas situacdes devem ser afastadas da
area de manipulacdo e executar outro tipo de atividade dentro da fabrica
até que estejam completamente curadas. As pessoas com curativos ndo
devem manipular alimentos.

Todos os manipuladores devem ser orientados a ndo praticar atos ndo
sanitérios, tais como cogar a cabega, introduzir os dedos nas orelhas,
nariz e boca, tossir ou espirrar sobre os alimentos e tocar,
desnecessariamente, as matérias-primas, produtos em processo e
produto terminado. E recomendavel o uso de mascara para boca e nariz
nos casos de manipulacao direta de produtos sensiveis a contaminacao.
Todas as pessoas que trabalham na &rea de manipulacdo devem usar
uniforme ou roupa externa (avental) de cor clara, sem bolsos acima da
cintura, inteirico ou substituindo os botdes por velcro. O avental deve ser
mantido limpo e em bom estado, sem rasgos, partes descosturadas ou
furos e trocado diariamente. Quando o tipo de atividade propiciar que os
uniformes se sujem rapidamente, recomenda-se o uso de avental plastico
sobre o uniforme para aumentar a protecdo contra a contaminacgao.
Quando for necesséario usar roupas de 14, estas devem estar
completamente cobertas pelo uniforme, para prevenir a contaminacdo do
produto. A calca deve ser confeccionada ou com cintas fixas ou eléstico e
a braguilha deve ser com ziper ou velcro. Roupas ou pertences pessoais
ndo devem ser guardados ou expostos nos locais de processamento ou
sobre o0s equipamentos, mas nos locais apropriados.

O calcado deve ser confeccionado em borracha, devendo-se evitar o uso
de calcado de lona e com aberturas nas pontas ou calcanhares e
ranhuras profundas. O calcado deve apresentar-se limpo e em boas
condicdes.

Para evitar a possibilidade de certos objetos cairem no alimento nao é
permitido carregar no uniforme, canetas, lapis, cigarros, fésforos, termé-
metros, pentes, espelhos, ferramentas, pincas, alfinetes, presilhas, etc.,
especialmente da cintura para cima. Os empregados que usarem lentes



de contato devem tomar cuidado para prevenir a sua possivel queda nos
produtos. E proibido o uso de cilios e unhas posticos, anéis, aliancas,
brincos, colares, pulseiras, relogios, amuletos, etc. Quando for
necessario o uso de tampdes nos ouvidos contra ruidos, estes devem
ser atados entre si por um corddo que passe por tras do pescoco para
prevenir que se soltem e caiam sobre o produto.

Os homens devem estar sempre bem barbeados. Barba longa deve ser
evitada e, em casos especificos deve ser proibida para os
manipuladores. A barba, quando presente, deve sempre ser protegida
com protetores especificos. O bigode, se utilizado, deve se estender até
a borda externa da boca, ndo ultrapassando exageradamente os cantos
da boca. As costeletas devem ser aparadas até o comprimento maximo
da parte inferior da orelha.

Os cabelos dos homens devem ser mantidos bem aparados. Homens e
mulheres devem ter os cabelos totalmente cobertos por toucas, redes ou
similares.

As maos devem apresentar-se sempre limpas. Devem ser lavadas com
agua e sabdo e desinfetadas antes do inicio do trabalho e depois de
cada parada ou intervalo (uso de sanitarios, almogo, lanche, etc.). As
unhas devem ser mantidas curtas, limpas e livres de qualquer tipo de
esmalte. O uso de luvas néo elimina a necessidade de lavar as mé&os.
No caso do uso de luvas para 0 manuseio de alimentos, produtos de
limpeza, pesticidas e outros, estas devem ser de material impermedvel,
adequadas ao tipo de trabalho a ser realizado, mantidas limpas e em
perfeito estado.

N&o deve ser permitida a entrada de alimentos ou bebidas na planta de
processamento, exceto nas areas destinadas para esse fim. Os lanches
e almocos devem estar bem acondicionados e guardados nos lugares
apropriados. Nao é permitido guardar alimentos nos armarios (roupeiros)
e gavetas dos empregados

E proibido fumar, mascar chicletes, manter palitos de dentes na boca e
colocar lapis, cigarros ou outros objetos atras das orelhas, dentro das
areas de processamento. As areas destinadas a fumantes devem ser
localizadas fora da area de fabricagdo e estocagem.

E importante que os funcionarios sejam orientados a lavar as maos
sempre que entrarem na area de processamento. E conveniente instalar

na entrada da area de processamento uma pia com agua abundante,
acionada por pedal, abastecida com sabdo ou sabonete, solucao
sanificante, toalhas descartaveis e um cesto para o descarte das toalhas.

7. INSTALACOES SANITARIAS

O cuidado higiénico rigoroso deste local com limpeza e desinfeccdo
diarias (ou se necessario, com maior periodicidade) é essencial para
evitar a disseminacdo microbiana. O local deve dispor de &agua
abundante, abastecimento com sabdo ou sabonetes, solucdo germicida,
papel higiénico e toalhas descartaveis.

Os sanitarios e vestiarios ndo devem ter comunica¢do direta com as
areas de producdo. As portas externas devem ter sistema de fechamento
automatico.

8. CONTROLE DE ANIMAIS, AVES E INSETOS

A existéncia de insetos, roedores, passaros e outros animais numa
inddstria alimenticia € considerada como uma das mais sérias violagdes a
sanidade.

Para evitar a infestacdo por pragas ndo é permitido o acimulo de lixo nas
proximidades da fabrica, 4gua estagnada, materiais amontoados em
cantos e pisos, armarios e equipamentos contra a parede, acumulo de pg,
Sujeira e buracos nos pisos, teto e paredes, mato, grama nao aparada,
sucata amontoada, desordem de material fora de uso, bueiros, ralos e
acessos abertos e ma sanitizagdo das areas de lixo. Pias, ralos e
depositos devem ser examinados freqlientemente para se detectar focos
de contaminagdo. Devem ser emitidos, periodicamente, relatérios sobre
as atividades de controle de pragas.

Os ratos e camundongos também podem entrar na féabrica juntamente
com a matéria-prima e outros produtos (embalagem, caixas, etc.) e,
assim, uma observacdo cuidadosa destas operacfes deve ser realizada.
Para eliminar a entrada de roedores nas areas internas das instalacées,
deve-se eliminar as aberturas, manter as portas fechadas (ndo tendo mais
de 1 cm de abertura nas juntas), colocar barreiras nas vias de acesso
(tubulacgéo, ralos, condutores de fios, etc.), evitar espacos nas paredes,
pisos e teto e evitar armazenar equipamentos e materiais fora de uso.
Quando constatada a presenca destes roedores, o combate deve ser
imediato, com uso de raticida ou aparelho de emissdo de ondas de alta
freqiiéncia existentes no mercado.



Para auxiliar no combate a insetos, deve-se contar com um ou mais dos
seguintes sistemas de controle nas entradas das areas de processo:
antecAmaras de protecdo ou cortinas de ar, eletrocutores
estrategicamente instalados, telas nas janelas e em outras aberturas e
uso de lampadas de luz amarela (s6dio) ao invés de lampadas
fluorescentes para evitar a atracdo de insetos noturnos nas areas
externas. As abelhas séo atraidas por solu¢do acucarada e sua entrada
€ evitada através da eliminacdo de vazamentos, aclcar umedecido e
fechamento adequado das aberturas. O combate a formigas é efetuado
através da aplicagdo de inseticida piretrdide, fosforado, brometo de
metila ou iscas formicidas proprias colocadas diretamente nos
formigueiros. A presencga de cupim é evitada pela utilizagdo de madeira
pré-tratada. Sua presenca pode ser combatida, em locais sem contato
com o alimento, com solucdo de organofosforados em querosene.

O controle de passaros se realiza com o fechamento das aberturas das
instalacdes, construgcdo civil adequada, utlizagdo de alcapbes e a
eliminacgéo periddica de ninhos em areas adjacentes.

E proibida a presenca de cédes, gatos ou qualquer outro animal nas
proximidades da fabrica. A presenca de morcegos € evitada com o
fechamento hermético de aberturas.

O pessoal que executa os trabalhos de controle de pragas deve ser bem
treinado e orientado quanto a execucdo das tarefas e sobre o uso de
material de protecdo pessoal (mascaras, luvas, vestuario adequado,
etc.).

Os pesticidas utilizados para o controle de pragas devem ser
considerados “veneno” e, portanto, devem ser mantidos em lugar
fechado, longe das matérias-primas, material de embalagem, produto
em processo e acabado, e equipamentos e utensilios utilizados no
processo. O uso de pesticidas, sua concentracdo de aplicacéo e tempos
de caréncia devem ser regulamentados por lei e perfeitamente
identificados e utilizados segundo as instru¢des do fabricante. Em areas
internas € proibido o uso de veneno contra ratos, devendo-se optar pela
utilizac@o de ratoeiras com iscas ou armadilhas fisicas. Os inseticidas
utiizados em 4&reas internas da fabrica, restaurantes, armazéns e
escritorios devem ser de baixa toxicidade e quando da sua aplicagédo
deve-se cobrir equipamentos, utensilios, insumos e produtos. Nunca
devem ser utilizados inseticidas clorados e os residuais (fosforados)
nunca devem ser aplicados sobre equipamentos, utensilios, insumos e

produtos. Nunca devem ser utilizados inseticidas clorados e os residuais
(fosforados) nunca devem ser aplicados sobre equipamentos, utensilios,
insumos e produtos. Os equipamentos utilizados para a aplicacdo de
pesticidas devem ser lavados apds o seu uso e mantidos em boas
condi¢des de uso e guardados em local apropriado.

Sempre que necessario, deve-se procurar a assisténcia de empresas
especializadas em controle de pragas, existentes no mercado, que
certamente fardo uma avaliacdo das condicbes da empresa, tipos de
pragas e métodos efetivos de prevencéo e controle.
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