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PROCEDIMENTO-PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL NA
INDUSTRIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - CARNE

Henrique Alves Ribeiro Macedo', Alessandra Sayegh Arreguy Silva*

Resumo: Esta revisdo bibliogrdfica objetivou descrever o procedimento-padrao de
higiene operacional-PPHO das indiistrias alimenticias. Foram descritoslegislagoes
sobre o PPHO de frigorificosno Brasil e os requisitos que essas indiistrias devem
seguir para eliminarem as ndo conformidades na linha de produgdo. Foram
levados em consideragio também os principios bdsicos e osmétodos de uma boa
higienizagdo, desanitizagdo e os produtos a serem utilizados de acordo com a devida
necessidade. Quando a higienizagdo ndo estd dentro dos padroes, ocorre a formagdo
do biofilme, que sdo complexos ecossistemas microbiolégicosaderidos a uma
superficie, dificultando sua remogao e trazendo consequéncias como diminuigdo
da qualidade dos produtos. Essesecossistemas sdouma fonte de contaminagdo, além
deresistentes a agentes antimicrobianos. Sdo necessdrias estratégias para prevenir
essa formagdo,ou para retardd-la.

Palavras-chave: Biofilme,higieniza¢do,PPHO, sanitizagdo.
Introdugao

O Plano Procedimento-Padrao de Higiene Operacional-PPHO
(Sanitation Standard Operating Procedure-SSOP) surgiu por meio da
Resolugdo n° 10,de 22 de maio de 2003, do Ministério da Agricultura Pecuaria
e Abastecimento-MAPA como etapa preliminar da implanta¢ao do programa
Anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle-APPCC. Esse programa ¢
um compromisso da empresa com a higiene, devendo ser assinado pela sua
administragdo geral e pelo responsavel técnico, que passam a responsabilizar-
se pela sua implantagdo e pelo seu fiel cumprimento (MATIAS, 2007).

'Graduando do Curso de Medicina Veterinaria - UNIVICOSA, Vigosa, MG, e-mail:
henriquemvet@hotmail.com.

*Gestora do Curso de Medicina Veterinaria - UNIVICOSA, Vicosa, MG, e-mail: coordvet@
univigosa.com.br

Anais IV SIMPAC - Volume 4 - n. 1 - Vigosa-MG - jan. - dez. 2012 - p. 251-256



252 Henrique Alves Ribeiro Macedo et al.

O PPHO ¢ um conjuntode procedimentos para estabelecer a forma
rotineira pela qual a empresaevitard acontamina¢ao direta ou cruzada e a
adulteracao do produto, preservando a sua qualidade e integridade por meio da
higiene antes, durante e depois das operagdes industriais. Esses procedimentos
sdo representadospor requisitos de Boas Praticas de Fabrica¢iao-BPE
considerados criticos na cadeia produtiva de alimentos (FURTINT;ABREU,
2006; MENEZES; FONSECA, 2004).

O programa inclui o treinamento e acapacita¢ao de pessoal; a condugao
dos procedimentos antes, durante e apos as operagdes; 0 monitoramento e as
avaliacOes rotineiras dos procedimentos e de sua eficiéncia; e a revisio das
agOes corretivas e preventivas em situagoes de desvios e alteragdes tecnologicas
dos processos industriais (MATIAS, 2007).

Esta revisiao de literatura teve como objetivo o estudo dos PPHO na
industria de produtos de origem animal, especificamente o processamento da
carne.

Revisiao de Literatura
Legislagao sobre PPHO em frigorificos

Nota-se que a industria e até mesmo o Servigo de Inspegao Federal (SIF)
nem sempre tém visio muito clara do momento em que deve ser executado
0 monitoramento e a verificagdo oficiais, particularmente dos PPHO, em
alguns estabelecimentos(BRASIL, 2005).Naturalmente, o monitoramento e a
verificagdo oficiais devem ser executados logo apds a conclusdo da limpeza
para avaliar se os procedimentosforam corretamente executados, de acordo
com os programas das empresas (BRASIL, 2005).

Em alguns processos, como ¢ o caso do abate, ha particularidades que
dificultam a identificagdo do momento mais oportuno para a verificacao dos
procedimentos de limpeza durante as atividades operacionais. Normalmente,
as industrias escolhem os intervalos de turnos de trabalho para introduzir
os procedimentos rotineiros de limpeza e sanitizacdo dos equipamentos
envolvidos no processo (BRASIL, 2005).0s programas tecnicamente
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concebidos devem prever também a limpeza de alguns equipamentos durante
a execugdo das operacdes (LAMB, 2009).

Higienizacao

E importante que os procedimentos de higienizagio nio interfiram
nas propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos, mas garantam
a preservagdo de sua pureza e suas caracteristicas microbiologicas
(GERMANO;GERMANO, 2008).A utilizagdio de cuidados rigorosos de
higieniza¢ao seguindo normas adequadas favorece o controle de qualidade,
viabiliza os custos de produg¢ao, satisfaz os consumidores e ndo oferece riscos
asaude (IMPERATO, 2008).

O métodoe o material de higienizagdo a ser utilizados dependemde um
conjunto de fatores, como tipo de sujidade, tipo de superficie, qualidade da
agua e o tipo de equipamentos (NORONHA, n. d.).

Principios basicos da higienizacao

Em principio, quanto maior o tempo de contato ou duragdo do
procedimento, mais eficiente sera a higieniza¢ao, entretanto, quando se
considera a utilizacdo de agentes quimicos, as reagdes ocorrem com maior
eficiéncia nos minutos iniciais da aplicagdo, pois, a medida que o tempo
passa, as solu¢des tornam-se saturadas com o material originado das reagdes
(IMPERATO, 2008).

A higienizagdopode ser feitaem duas etapas distintas: limpeza e
sanitiza¢do (ou santifica¢do).

Sanitizacao

Do ponto de vista bacteriologico, a limpeza do equipamento consiste
principalmente na eliminagdo da maior quantidade possivel de residuos
de alimentos disponiveis para o desenvolvimento dos microrganismos.
Asanitizagdo consiste em destruir a maior parte dos microrganismos
das superficies (RIBAS, 2008). Um equipamento que ndo tenha sido
adequadamente limpo nao podera ser sanitizado com eficiéncia (IMPERATO,
2008; GERMANO;GERMANGO, 2008).
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Consideragoes Finais

Em razdo dagrande concorréncia no mercado, as industrias alimenticias
vém buscando o aprimoramento de técnicas e maquindrios utilizados na
produgdo, diminuindo os riscos de contaminag¢des tanto do homem quanto do
alimento. A reducio consideravel da contamina¢io desses estabelecimentosso
sera possivel por meio do conhecimento e do treinamento de todos
osenvolvidos no trabalho.E necessirio que todos tenham consciéncia dos
perigos e dasconsequéncias acarretados pela contaminagdo microbioldgica.
O PPHO eoutros procedimentosforam criadospara aumentar a seguran¢a dos
produtos comercializados.
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