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Resumo

Diante da alta preocupacdo com a contaminagdo de alimentos, o presente artigo pretende analisar aspectos do
controle de qualidade no que tange a limpeza e higienizagdo das industrias alimenticias, tendo em vista que ali
€SSes processos objetivam a preservagdo da pureza, da palatabilidade e da qualidade microbioldgica dos alimentos.
Para tanto, esta pesquisa seguiu os principios de um estudo bibliografico com abordagem qualitativa, a partir de
dados disponibilizados pela Scientific Electronic Library — SCIELO, Revistas Eletrénicas de Quimica e Google
Académico, que possibilitaram a coleta das informagdes necessarias. Foram selecionadas pesquisas publicadas
entre 2000 e 2019, escritas em portugués, com o0s seguintes descritores: controle de qualidade; limpeza e
higienizacdo; industria alimenticia. Dada a sua importancia, a limpeza e higienizagéo das industrias alimenticias
asseguram um ambiente de seguranga para 0S consumidores, minimizam os riscos de contaminagdo e
irregularidades, possibilitando uma producéo e manipulacéo de alimentos que ndo representem riscos para a satde.
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Abstract

Given the high concern about food contamination, this article aims to analyze aspects of quality control regarding
the cleaning and sanitization of the food industries, considering that these processes aim to preserve the purity,
palatability, and microbiological quality of food. Therefore, this research followed the principles of a bibliographic
study with a qualitative approach, based on data provided by the Scientific Electronic Library — SCIELO,
Electronic Magazines of Chemistry and Google Scholar, which enabled the collection of the necessary
information. We selected studies published between 2000 and 2019, written in Portuguese, with the following
descriptors: quality control; cleaning and sanitization; food industry. Due to its importance, the cleaning and
sanitization of the food industries ensure a safe environment for consumers, minimize the risks of contamination
and irregularities, enabling the production and handling of food that do not pose health risks.

Keywords: quality control; cleaning and sanitization; food industry.
Resumen

Frente a la gran preocupacion con la contaminacion de alimentos, este articulo pretende analizar aspectos del
control de calidad relativos a la limpieza e higiene de las industrias de alimentos, tomandose en consideracion que
alli esos procesos buscan preservar la pureza, la palatabilidad y la calidad microbiol6gica de los alimentos. Para
ello, esta investigacion sigue los principios de un estudio bibliografico de disefio cualitativo, a partir de datos
disponibles en la Scientific Electronic Library — SCIELO, Revistas Electronicas de Quimicay Google Académico,
que permitieron la recoleccion de las informaciones necesarias. Se seleccionaron estudios publicados entre 2000
y 2019, escritos en portugués, con los siguientes descriptores: control de calidad; limpieza e higiene; industria de
alimentos. Dada su importancia, la limpieza e higiene de las industrias de alimentos contribuyen para un ambiente
de seguridad de los consumidores, minimizan los riesgos de contaminacion e irregularidades, garantizando una
produccion y manipulacién de alimentos que no representen riesgo para la salud.
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1 Introducéao

Os impactos dos alimentos contaminados sobre a satde publica desvelam problematicas
sociais e econdmicas, uma vez que irregularidades na producao e/ou manipulacédo de alimentos
conferem perigos & salide humana e prejuizos severos ao ambiente industrial.

Desta forma, faz-se necessario discutir sobre a importancia dos aspectos que envolvem
o controle de qualidade nas industrias alimenticias — limpeza e higienizacdo —, tendo em vista
que estes processos contemplam um conjunto de préticas cuja finalidade é desenvolver sistemas
de qualidade que promovam seguranga, evitem intoxicacGes alimentares e garantam um
ambiente laboral e de producédo seguro.

Assim, segundo Coelho et al. (2014), em qualquer contexto de processamento industrial
na seara alimenticia, a manutencao, producao e manipulacdo de condi¢des higiénico-sanitarias
se constitui em requisito imprescindivel. Nesse sentido, a relevancia desta pesquisa debruca-se
em ampliar os estudos ja existentes, além de fornecer arcabouco teorico acerca da temética
proposta, compreendendo que é necessario discutir a respeito dos desafios contemporaneos que
envolvem estes processos nas industrias alimenticias.

A pesquisa tem como objetivo geral analisar os aspectos de controle de qualidade no
que tange a limpeza e higienizacdo das inddstrias alimenticias. Quanto aos especificos, propde-
se discorrer sobre as diretrizes de limpeza e higienizagdo; abordar a limpeza e higienizagdo nas
industrias alimenticias e discutir sobre os desafios que as industrias alimenticias enfrentam nos

aspectos de limpeza e higienizacao.

2 Metodologia

Para atingir esses objetivos, foi pertinente uma revisado bibliografica, tendo em vista que
“a pesquisa bibliografica lida com o caminho tedrico e documental ja trilhado por outros
pesquisadores e, portanto, trata-se de técnica afinada com os propdsitos da atividade de
pesquisa, de modo geral” (MELLO et al. 2006, p. 61). Para Fachin (2006, p. 120), a pesquisa
bibliografica “se fundamenta em varios procedimentos metodologicos, desde a leitura até como
selecionar, fichar, organizar, arquivar, resumir o texto; ela é a base para as demais pesquisas”.

Assim, foi possivel recopilar a literatura pertinente para a analise e compreensdo da
temaética proposta na Scientific Electronic Library — SCIELO, Revistas Eletronicas de Quimica

e Google Académico, que possibilitaram a coleta de informagcfes em artigos e periodos
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disponibilizados. Foram selecionados trabalhos publicados entre 2000 e 2019, escritos em
portugués, com o0s seguintes descritores: controle de qualidade; limpeza e higienizacéo;
industria alimenticia.

Quanto a abordagem, a pesquisa € de cunho qualitativo, uma vez que 0 processo
investigatorio inicia pela aquisicéo e coleta de dados através de questionarios, buscas em fontes
variadas como videos, livros, revistas, filmes, Internet e outro material documental. Estes dados
posteriormente passaram pelo que se chama “tratamento dos dados”. Para Mello et al. (2006,
p. 41), a “relagdo entre a fundamentagdo tedrica, o objeto a ser pesquisado ¢ o campo que se
pretende explorar, sdo fundamentais para a realizacdo de um trabalho de pesquisa qualitativa”;
por isso é importante que o aluno-pesquisador conhecga o0 tema a ser pesquisado.

No tocante a coleta de dados, foi pertinente a leitura exploratoria e seletiva de todo o
material utilizado, a fim de buscar informacdes especificas e particularizadas sobre a tematica,
além de analisar os resultados e discussdes encontrados. No que tange a intepretacao e analise
dos resultados, destaca-se que a pesquisa foi submetida a uma leitura analitica, tendo em vista
que as informacGes e dados deveriam permitir a obtencdo de respostas aos questionamentos
deste estudo.

Ancorados em Gil (2010, p. 77), a leitura do material deve servir para: identificar as
informacdes e os dados constantes do material impresso; estabelecer relacbes entre as
informacdes e os dados obtidos com o problema proposto; analisar a consisténcia das

informacdes e dados apresentados pelos autores.

3 Diretrizes de limpeza e higienizacao nas indastrias alimenticias

Os processos de higienizacdo na indlstria de alimentos objetivam a preservacdo da
pureza, da palatabilidade e da qualidade microbioldgica dos alimentos. Auxiliam, portanto, na
obtencdo de um produto que, além das qualidades nutricionais e sensoriais, tenha condicao
saudavel e, portanto, qualidade higiénico-sanitaria, para ndo oferecer riscos a saide humana
(PRATI; HENRIQUE; PARISI, 2015).

Nesse sentido, a higienizacdo correta tem importante incidéncia econémica e social, ou
seja, a producéo e manipulagéo correta dos alimentos no setor industrial — que segue as normas
vigentes de controle de qualidade — compensam 0s custos de producdo, uma vez que
satisfazem os anseios dos consumidores (PRATI; HENRIQUE; PARISI, 2015).

A limpeza é um processo primordial para a remocdo de sujidades de superficies;

caracteriza-se COmoO um recurso necessario para a minimizacdo e remocdo de 99,5% de
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particulas e/ou impurezas. Neste procedimento, normalmente sdo utilizados agentes quimicos,
como sabdes e detergentes especializados em remover residuos prejudiciais a sadde humana e
que afetem diretamente a qualidade laboral e dos produtos.

Estes recursos, como agentes quimicos, possuem em sua formula sais de &cidos graxos,
que se configuram como moléculas de estruturas longas constituidas por uma parte apolar e
outra polar. Segundo Bertolino (2010), a &rea apolar interage com gorduras, enquanto a
extremidade polar interatua com a agua, formando um conjunto de pequenos globulos,
nomeados de micela; as partes hidrofilicas voltam-se para a parte externa da micela, em contato
direto com as moléculas de agua, ja a gordura fica na éarea interna, em contato com a parte

apolar (Figura 1).

Figura 1: Interag&o da parte polar com a extremidade apolar, formando as micelas

Fonte: Bertolino (2010)

A partir desse processo, as sujeiras gorduras ficam presas no interior central das micelas,
onde sdo removidas. Destaca-se também que os detergentes e sabdes usados na dindmica de
limpeza possuem a capacidade de minimizar a tensdo superficial da agua, corroborando assim
para a penetracdo de varios materiais e/ou substancias capazes de remover sujidades de forma
eficiente. Desta forma, compreende-se que investir em limpeza e desinfeccdo significa
economizar em custos de ndo qualidade, ocasionados pela geracdo de produtos contaminados,
rejeicdes e devolugdes, e pior, por danos a saude dos consumidores (BERTOLINO, 2010, p.
81).

No tocante a higienizacgéo e sanitizacéo, estas contemplam duas etapas: a de limpeza e

sanitizagdo, de forma conjunta. A sanitizagdo configura-se como um conjunto de procedimentos
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higiénico-sanitérios que visa garantir a obtengéo de superficies, equipamentos e ambientes com

caracteristicas adequadas de limpeza e baixa carga microbiana residual (COELHO et al., 2014).

A higienizacdo caracteriza-se pela remocdo de residuos organicos, inorganicos e

minerais aderidos as superficies, constituidos principalmente por proteinas, gorduras e sais

minerais. Nessa perspectiva, a adoc¢ao de praticas higiénicas nas indudstrias de alimentos, bem

com o uso adequado dos agentes de limpeza e sanitizagdo tém como finalidade obter produtos

alimenticios de qualidade satisfatoria, por isso devem ser priorizados dentro do cenério

industrial (COELHO et al., 2014).

Técnicas de sanitizagdo (ou higienizagdo) rapidas e eficientes precisam ser estudadas,
desenvolvidas e aplicadas, o que refletird na obtencdo de alimentos mais seguros,
propdsito principal do trabalho de transformagdo que se desenvolve em uma inddstria
alimenticia. Cada organizacg&o precisa definir os seus préprios métodos, dentro de um
procedimento num modelo que lhe seja mais eficaz, considerando suas instalacées,
equipamentos e as caracteristicas dos produtos que fabrica, portanto, seu contexto
especifico (BERTOLINO, 2010, p. 89).

Nesta perspectiva, as organizacles, em especial a industria de alimentos, devem definir

um procedimento, bem como um protocolo, com diretrizes eficientes e eficazes, que sigam

normas metodoldgicas especificas para limpeza e higienizacdo, capazes de promover um

ambiente salubre, adequado e dentro dos parametros legais (Tabela 1).

Tabela 1: Etapas de limpeza e higienizagdo comumente usadas em industrias alimenticias

ETAPA

DESCRICAO

Remocéo de residuos macroscopicos

Consiste na retirada dos restos de alimentos,
gorduras e toda sujeira macroscopica. Esta
etapa € determinada como limpeza fisica, ou
seja, € aquela onde se eliminam todas as
impurezas grosseiras;

Pré-lavagem E efetuada com a utilizacio de agua,
preferencialmente quente; nesta etapa ocorre
a dissolucédo das impurezas e residuos que se
encontram sobre as superficies;

Lavagem Consiste na utilizacdo de agentes quimicos

(detergentes) para remoc¢édo do material
organico. Nesta etapa ocorre a dispersao/
emulsificacdo das impurezas na solugéo de
limpeza, entdo, as impurezas microscopicas,
inclusive odores sé&o eliminados, e por
arraste fisico, também uma boa parte da
biota microbiana;
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Enxague Remocdo dos residuos de detergente com
utilizacao de agua;
Desinfeccéo Consiste na reducdo do numero de

microrganismos com o uso de produtos
quimicos especificos. Nesta etapa objetiva-
se a destruicdo da biota microbiana
remanescentes, e um detergente pode ter
uma composicdo que Ihe permita uma acao
sanitizante, ou podem ser usados
sanitizantes sem acdo detergente;

Enxague final E a remogéo final dos produtos quimicos
utilizados na etapa anterior com a finalidade
de evitar interferéncia no sabor e odor, além
de provocar contaminacdes quimicas no

produto a ser processado.
Fonte: Bertolino (2010, p. 100).

Cada instrumento ou equipamento utilizado no processo de limpeza e higienizacdo nas
industrias alimenticias deve seguir um procedimento nomeado de instrucdo de trabalho (IT),
procedimento operacional (PO) ou procedimento operacional padronizado (POP). Estas
especificidades no ambiente industrial devem ser descritas de forma objetiva e clara para o
processo organizacional, bem como para o corpo de funcionarios e colaboradores, tendo em
vista que todos precisam estar cientes e adequados as diretrizes estipuladas (BERTOLINO,
2010).

Segundo Fernandes (2012), no tocante aos procedimentos de limpeza, tanto 0s
equipamentos quanto os utensilios devem preconizar informagdes como: natureza da superficie
a ser higienizada; método de higienizacdo; principio ativo selecionado e concentracdo de uso;
tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na operacdo de higienizagdo;
temperatura e, quando aplicavel, o desmonte de equipamentos. As ITs ou POs deverdo também
contemplar informagdes sobre como realizar esta operagéo.

J& nos processos de higienizacdo, devem ser adotadas medidas que viabilizem uma
dindmica de custo x beneficio frente as necessidades da industria alimenticia em questdo, ou
seja, a adocdo de uma higienizacdo eficiente, eficaz e que otimize o tempo dos processos
organizacionais e operacionais. Essas medidas devem garantir resultados satisfatorios,
eliminando ambientes e utensilios com superficies contaminadas (BERTOLINO, 2010);
(Tabela 2).

Tabela 2: Processos de higienizagao na indUstria alimenticia
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Manual Realizada com solucédo de detergente
previamente selecionado; a temperatura do
ambiente varia a 50°C. Geralmente
empregam-se escovas, esponjas, raspadores,
geradores de espuma, esguichos de alta e
baixa pressdo, esguichos de vapor, etc. Apds
a limpeza é realizado um enxague com agua,
preferencialmente morna. Palhas de aco
devem ser evitadas porque soltam
fragmentos e criam ranhuras;

Imersdo de equipamentos O processo ¢ aplicado a utensilios, alguns
tipos de equipamentos e no interior de
tachos e tanques. Sendo um método mais
dréstico, é aplicado quando ha presenca de
incrustacdes. Apos a pré-lavagem com agua
morna, imergem-se 0s equipamentos na
solucdo detergente em concentracéao
apropriada durante 15 — 30 minutos e em
temperatura de 50 — 80°C. Apos este tempo,
as superficies sdo escovadas e enxaguadas
com agua quente;

Aspersao E empregada para limpar e desinfetar
equipamentos, especialmente o interior de
tanques de armazenamento. A operacéao
envolve uma pré-lavagem com agua em
temperatura ambiente, aplicacdo de um
agente detergente a 60 — 70°C e enxague
com agua em temperatura ambiente;

Limpeza sem desmontagem ou CIP Sistema automatico de limpeza, bastante

(Cleaning in Place) empregado na industria de laticinios e sucos
gue consiste em um sistema permanente de
equipamentos e condutos que sao
convenientemente limpos e desinfetados,
sem desmontagem do equipamento.

Fonte: Bertolino (2010, p. 100).

De acordo com Coelho et al. (2014), todos esses processos devem ser priorizados no
ambiente da industria alimenticia, posto que minimizam microrganismos e sujidades que
afetam diretamente a salde humana, seja dos colaboradores ou dos consumidores finais. No
sistema automatico de limpeza — CIP, a agua e os agentes quimicos de limpeza, como
detergentes e sanitizantes, passam pelas tubulagdes e equipamentos por um tempo e temperatura
estipulados até que o processo finalize.

Comumente, nesta dindmica, sdo utilizadas substancias como agentes acidos e alcalis.

Destaca-se que é de suma importancia o enxague final nesse procedimento, a partir de
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indicadores de acido-base, evitando residuos oriundos dos agentes de higienizacdo usados. E
preciso ainda indicar que, nos procedimentos adotados pela industria de alimentos, parametros
que potencializam a acdo de limpeza e higienizacdo devem atuar de forma combinada e/ou

conjunta, em vistas de resultados mais eficientes (Tabela 3).

Tabela 3: Parametros de potencializacdo do processo de limpeza e higienizacdo

Tempo A acdo de um agente quimico depende de
um tempo de contato com o local a ser
higienizado, o processo ndo é instantaneo.
Observe sempre a recomendacéo do
fabricante, considerando que h4 sempre um
tempo minimo para a limpeza efetiva e um
tempo mé&ximo visando o aspecto
econdmico;

Concentracéo do produto A dosagem deve obedecer a critérios
estabelecidos pelo fabricante, sob o risco de
ndo se ter acdo nenhuma. Dosagens acima
ou abaixo do especificado podem
comprometer a acdo do produto. Geralmente
a concentracao é baseada na alcalinidade ou
acidez ativa do composto, podendo,
contudo, a concentracdo ser variavel, de
acordo com o tipo de residuo e as condi¢des
de tratamento e uso. Atualmente existem
disponiveis comercialmente muitos
dosadores automaticos que previnem erros
de dosagem;

Acdo mecanica A acdo fisica que se faz junto a superficie a
ser higienizada resulta em um processo mais
eficiente porque melhora a penetracdo do
produto em porosidades e aumenta o contato
do produto com as sujidades. Em sistemas
fechados (CIP), a velocidade aplicada no
fluxo, com maior ou menor turbuléncia,
também é um fator importante para a
limpeza;

Temperatura Temperaturas mais elevadas diminuem a
forca da ligacéo entre os residuos e a
superficie, diminuem a viscosidade e
aumentam a acéo de turbuléncia, assim
como aumentam a solubilidade dos residuos
e aceleram a velocidade das reacGes. No
entanto, ndo exagere, devemos cuidar
porque alguns agentes sanitizantes possuem
limite de temperatura para sua atuacgéo.

Fonte: Bertolino (2010, p. 100).
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Estas especificidades devem ser regulares nas industrias de alimentos e aplicadas de
forma periddica. Boas praticas de limpeza e higienizacdo contribuem positivamente para a
imagem da industria, uma vez que estas acdes de controle de qualidade promovem condutas
que priorizam a satde humana e o bem-estar fisico de colaboradores (BERTOLINO, 2010).

Destarte, uma higienizacao eficiente depende de diversos fatores relativos a energia
quimica, mecanica e térmica, bem como de contextos que envolvem o tempo de contato
utilizado nestes processos. A energia quimica refere-se a acao de agentes alcalinos e/ou acidos
e de agentes sanificantes, que objetivam eliminar substancias organicas, minerais e
microrganismos (SALINAS, 2002).

Assim, “’a agdo quimica é necessaria para a remocao de residuos aderidos as superficies,
particularmente aqueles insollveis na agua; é normalmente, usada na etapa de pré-lavagem do
procedimento de higienizagdo” (PRATI; HENRIQUE; PARISI, 2015, p. 2). No tocante a
energia mecanica, esta torna-se responsavel pelo contato eficiente entre os residuos e 0s
microrganismos com os agentes de higienizacao.

No que tange a acdo térmica, entende-se que, a medida em que se aumenta a temperatura
das solucgdes, obtém-se uma maior eficiéncia de higienizacdo. Contudo, a temperatura maxima
utilizada €é limitada por outros fatores como o método de higienizagcdo e o residuo a ser
removido.

Todas essas especificidades corroboram para um ambiente seguro para 0s
consumidores, minimizando os riscos de contaminacao e irregularidades e possibilitando uma
producdo e manipulacdo de alimentos que ndo represente risco a saude humana (PRATI;
HENRIQUE; PARISI, 2015).

4 Controle de qualidade no processo de limpeza e higienizacdo na indUstria alimenticia

A ma higienizacdo dos alimentos nas indUstrias alimenticias maximiza as ocorréncias
de intoxicacéo, bem como de doencas de origem alimentar. As bactérias tendem a ser 0s agentes
gue mais corroboram para o surgimento dessas doencas, sendo responsaveis por 70 dos surtos
e 90% dos casos de intoxicacdo alimentar (ANDRADE, 2008).

Entre as bactérias encontradas em industrias de alimentos que ndo seguem o0s protocolos
de higienizacéo, destacam-se: Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella e Shigella. Segundo Andrade (2008),

essas bactérias devem ser combatidas e/ou enfrentadas no cenario da industria alimenticia, uma
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vez que contribuem de forma direta para o aparecimento de doencas, causando impactos a satde
publica e coletiva.

Compreendendo que estes organismos afetam negativamente a salde, as industrias
alimenticias empenham-se em adotar boas praticas de limpeza e higienizacdo de equipamentos
e superficies, bem como de todo o ambiente laboral. Desta forma, buscam profissionais
habilitados e capacitados para manusear produtos e substancias eficazes na aplicacdo de agentes
quimicos, conferindo seguranca e eficiéncia para o setor (BERNARDES, 2021).

De acordo com a Portaria do Ministério da Saude N° 1.428, de 26 de novembro de 1993,
0 responsavel técnico por exercer essa funcdo deve possuir competéncias em:

- Responsabilizar pela aprovacao ou rejeicdo de matérias-primas, insumos, produtos
semi-elaborados e produtos terminados, procedimentos, métodos ou técnicas,
equipamentos ou utensilios de acordo com normas préprias estabelecidas nas Boas
Préaticas de Fabricacdo - BPF e Boas Préticas de Prestacdo de Servicos na area de
alimentos — BPPS;

— Supervisionar os procedimentos de fabricagdo para certificar-se de que 0os métodos
de producéo e de prestacdo de servicos, estabelecidos nas BPPS e BPF, estdo sendo
sequidos;

- Adotar métodos de controle de qualidade adequados, bem como procedimentos a
serem seguidos no ciclo de produgdo e/ou servi¢co que garantem a identidade e
qualidade dos mesmos;

— Adotar o método de Avaliacdo de Perigos e Determinacdo de Pontos Criticos e de
Controle — APPCC, para a garantia de qualidade de produtos e servicos;

— Compreensdo dos componentes do sistema de APPCC;

— Capacidade de identificacéo e localizacdo de PCCS em fluxogramas de processos;

— Capacidade de definir procedimentos eficazes e efetivos para controle dos PCCS;

— Conhecimento da ecologia de microrganismos patogénicos e deterioradores;

— Conhecimento da toxicologia alimentar;

— Capacidade para selecionar métodos apropriados para monitorar PCCS, incluindo
estabelecimento de planos de amostragem e especificagdes (BRASIL, 1993).

Todas essas a¢des de controle contribuem de forma direta para a eficacia dos sistemas
de limpeza e higienizagdo. Por essa razdo, os profissionais que executam tais servigos devem
ser especializados na area, para adotar estratégias e metodos pertinentes na aplicacdo de

produtos.
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Compreendendo a sua importancia, as inddstrias devem partir do principio de que a
correta producdo, manipulacéo e aplicacdo de técnicas de higienizacdo e sanitiza¢cdo minimiza
e/ou bloqueia agentes agressivos a saide humana. Portanto, devem investir em produtos que
conferem qualidade a aplicacdo e que atendem de forma efetiva os protocolos e padrdes
microbioldgicos (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008).

Os resultados, tanto da limpeza quanto da sanitizagdo, véo depender, em especial, da
qualidade dos produtos, posto que “um produto que apresenta como caracteristica um
determinado grau de pureza no rétulo, pode na realidade nao estar nas condigdes descritas’”.
Nesse sentido, os técnicos em higienizacdo e sanitizacdo de industrias alimenticias devem ter
amplo conhecimento da condicdo de pureza e/ou da concentragdo do principio ativo da
substancia a ser utilizada, inclusive para poder recusa-la, devolvendo o produto a producéo
responsavel por sua fabricacdo, se ele nao satisfaz as condi¢6es descritas no rotulo (SALINAS,
2002).

E imprescindivel a efetivacio de boas praticas de limpeza e higienizagio na fabricacéo
e manipulacéo de alimentos, tanto nos processos operacionais quanto de organizacao. Toda uma
gama de protocolos permite a producdo e manuseio de um alimento seguro (TRONI; UENO,
2012).

Nos Ultimos anos, tem-se percebido um avango nos processos de limpeza e higienizacao
nas industrias alimenticias no Brasil, uma vez que este contexto se tornou essencial e
imprescindivel nas dindmicas pré-operacionais e operacionais dessas industrias. A preocupacao
em preconizar métodos de higienizacdo se da, em especial, pelas perdas econémicas oriundas
da ndo adocdo de protocolos e padrées microbioldgicos pertinentes a estes ambientes (TRONI;
UENO, 2012).

Assim, faz-se necessario 0 controle sanitario em todos 0s processos de produgdo. A
industria de alimentos deve buscar superar desafios de forma continua, tendo em vista que
novas cepas microbianas surgem e passam a afetar todo o processo produtivo. Nessa
perspectiva, € primordial que as industrias busquem avangos nas técnicas e metodos e “analises
e deteccdo de bacteérias, bolores e leveduras, ou até mesmo pela maior exigéncia e preocupacgao
com determinados microrganismos” (TRONI; UENO, 2012).

As industrias de alimentos possuem, como desafio central, a implantacdo do
autocontrole dentro dos processos de manipulacdo de produtos, de maneira que seja
preconizada a sua qualidade, identidade e inocuidade (BONETT et al., 2017). A garantia da
efetivacdo de processos higiénicos possibilita ao consumidor o acesso a alimentos seguros e a

preservacéo da sua qualidade.
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5 Consideragdes finais

Face ao exposto, € fundamental esbocar que os processos de limpeza e higienizacdo nas
industrias alimenticias devem ser um assunto amplamente discutido, tendo em vista que essa
dindmica permite um ambiente laboral seguro e, ainda, minimiza problemas relacionados com
intoxicagdo alimentar por microrganismos ofensivos a satde humana.

Compreender esta dimensdo possibilita enfatizar a importancia de as industrias
adotarem estratégias e metodos capazes de promover a seguranca alimentar e um manuseio
adequado dos alimentos no processo de fabricacao, producéo e organizacao, tendo em vista que
a satde do consumidor é uma condicéo imprescindivel.

Para tanto, é necessario que as etapas de limpeza e higienizacao no setor industrial de
produtos alimenticios ndo sejam negligenciadas, uma vez que cada etapa e situagdo promove
de forma conjunta uma higienizag&o eficiente. Nesse sentido, é primordial que todas elas sejam
realizadas por profissionais capacitados em desenvolver a¢cGes e métodos capazes de minimizar
a ocorréncia de sujidades e proliferacdo de microrganismos.

Destarte, 0 uso de produtos e agentes quimicos de qualidade, considerando
especificidades de tempo, temperatura, bem como outros aspectos no processo de limpeza e
higienizacdo, devem fazer parte do cotidiano da industria de alimentos, ou seja, a aplicacao de
instrumentos e produtos eficientes tende a ser um fator pertinente para o bom funcionamento
da industria do setor supracitado.

A adocdo de medidas e protocolos de limpeza e higienizacdo corroboram para o avanco
da propria politica de seguranca da indUstria em questdo; viabiliza o seu desenvolvimento
econdmico; motiva os colaboradores uma vez que assegura a protecdo de funcionarios no
ambiente laboral, bem como a salde humana em geral.

Através desse estudo, almeja-se ampliar as discussdes acerca desta tematica, tendo em
vista que o debate continuo favorece a superacao de desafios inerentes a este setor. Ainda ha
muito a ser efetivado nos ambientes industriais do ramo alimenticio, em especial no tocante a
adocdo de tecnologias e investimentos que possam propiciar e difundir o respeito ao

consumidor e, portanto, a garantia de uma vida saudavel.
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